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BIULETYN NAUKOWY
Skrot: Biul. Nauk., nr 30 (2009)

WPLYW METODY UPRAWY NA PLONOWANIE
I ZAWARTOSC SKEADNIKOW ORGANICZNYCH
W LISCIACH SZCZYPIORKU CZOSNKOWEGO

Katarzyna Arcichowska, Joanna Majkowska-Gadomska,
Brygida Wierzbicka

Katedra Ogrodnictwa
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Stowa kluczowe: szczypiorek czosnkowy, metoda uprawy, plon, sktadniki pokarmowe.

Abstrakt

Dwuletnie doswiadczenie ze szczypiorkiem czosnkowym obejmowalo dwie metody upra-
wy roslin: z siewu nasion wprost na pole oraz z rozsady. Wyniki eksperymentu wykazaly, ze
w rejonie Warmii wieksze plony tej rosliny otrzymuje sie z jej uprawy z rozsady w porownaniu
z siewem nasion wprost na pole. Wigkszym plonem charakteryzowaly sie rosliny dwuletnie
niz rosliny w pierwszym roku uprawy.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze szczypiorek czosnkowy jest warzy-
wem bogatym w suchg mase, cukry oraz kwas L-askorbinowy. LiScie szczypiorku zawieraly
$rednio 12,15% suchej masy, cukréw ogdtem 4,62 g 100 g1 §.m. i prostych 3,80 g 100 g~! §.m
oraz 45,69 mg kwasu L-askorbinowego w 100 g §.m. i 0,19 g 100 g~ §.m. kwaséw organicz-
nych w przeliczeniu na kwas jablkowy.

THE EFFECT OF CULTIVATION METHOD ON THE YIELD AND ORGANIC
CONSTITUENT CONTENT OF GARLIC CHIVE LEAVES

Katarzyna Arcichowska, Joanna Majkowska-Gadomska, Brygida Wierzbicka

Department of Horticulture
University of Warmia and Mazury in Olsztyn

Key words: garlic chives, cultivation method, yield, nutrients.

Abstract

A two-year experiment with garlic chives involved two cultivation methods, i.e. growing
from seeds sown in the open field and growing from transplants. The results of the study
show that in the Warmia region a higher yield of garlic chives can be attained when the
vegetable is grown from transplants, compared with sowing the seeds in the open field.
A higher yield was also noted in the second year of cultivation than in the first year.

Garlic chives are rich in dry matter, sugar and L-ascorbic acid. Garlic chive leaves
contained on average 12.15% dry matter, 4.62 g-total sugars in 100 g1 fresh weight,
3,80 g-simple sugars in 100 g1 fresh weight, 45.69 mg L-ascorbic acid in 100 g fresh weight,
and 0.19 g-organic acids in 100 g~! fresh weight calculated as malic acid.
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Wstep

Szczypiorek czosnkowy (Allium tuberosum Rottler ex Spreng) jako wa-
rzywo cebulowe nalezy do rodzaju Allium (PODBIELKOWSKI 1992, NIEMI-
ROWICZ-SZCZYTT 1993). Warzywo to laczy walory zdrowotne oraz smakowe
zaréwno szczypiorku, jak i czosnku. Liscie szczypiorku czosnkowego ksztal-
tem i aromatem przypominajg liscie czosnku, sg bogatym zrédiem mikro-
i makroelementow oraz zawieraja wiecej od szczypiorku witaminy C.
Ponadto jest on gatunkiem odpornym na choroby oraz szkodniki i w jego
uprawie mozna nie stosowaé chemicznej ochrony roslin (ZURAWIK, JADCZAK
2008). Szczypiorek czosnkowy, oprocz bezposredniego spozycia, znajduje
zastosowanie w przemysle przetworczym i spozywczym, jako dodatek do
przetwor6w miesnych i mlecznych. Gatunek ten moze by¢ uprawiany za-
rowno z siewu wprost na pole, jak i z rozsady.

Celem badan byta ocena wplywu metody uprawy na plonowanie i za-
wartos¢ sktadnikow organicznych w lisciach szczypiorku czosnkowego.

Material i metody

Materiat do badan pochodzit z doswiadczenia prowadzonego w latach
2008-2009 w Ogrodzie Dydaktyczno-Doswiadczalnym Uniwersytetu War-
minsko-Mazurskiego w Olsztynie. Przedmiotem badan byl szczypiorek
czosnkowy (Allium tuberosum Rottler ex Spreng). Doswiadczenie zalozo-
no metodg losowanych blokow. Czynnik doSwiadczenia stanowila metoda
uprawy: z siewu nasion wprost na pole i z rozsady. Nasiona szczypiorku
czosnkowego w celu przygotowania rozsady wysiewano 12 marca w szklar-
ni-mnozarce do skrzynek wysiewnych. Rozsade przygotowywano zgodnie
z zaleceniami dotyczgcymi warzyw cebulowych (RuMpPEL 2003). Podloze
do produkcji rozsady stanowil torf wysoki kompleksowy wysycony sktad-
nikami: N-NO4 — 100, P- 80, K - 215, Ca — 1240, Mg — 121 g dm™3, pH
w HyO — 5,9 oraz stezeniu soli 1,5 g dm=3. Na miejsce stale rozsade sadzo-
no, gdy rosliny wyksztalcily 2—-3 liscie (14 kwietnia) w rozstawie 20x30 cm.
W tym samym terminie przeprowadzono réwniez siew nasion bezposrednio
do gruntu. Nasiona wysiewano punktowo po 2 sztuki w rozstawie 20x30 cm.
Szczypiorek czosnkowy uprawiano w warunkach polowych na glebie bru-
natnej klasy IVb zawierajacej 2,8% prochnicy, o pH w HyO — 7,1, stezeniu
soli — 0,36 g dm=3 i zasobnosci w N-NO; — 34, P - 90, K — 154, Ca — 2880,
Mg — 146, C1 — 16 g dm=3. Niedobér sktadnikéw mineralnych w glebie uzu-
pelniano zgodnie z potrzebami danego gatunku (STARCK 1997). Oceniano
rosliny w pierwszym i drugim roku uprawy. Zbior szczypiorku czosnkowego
byt wielokrotny i polegal na Scinaniu catych kep sekatorem okoto 5 cm nad
powierzchnig gleby. W roku 2008 odbywat sie w terminach: z siewu — 15.07.
i 26.08., a z rozsady — 25.06., 15.07. oraz 26.08., natomiast w 2009 roku —
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18.05., 23.06., 20.07., 18.08. Po zbiorze okreslono wielkos¢ plonu ogoétem
i handlowego lisci.
W Swiezej masie plonu handlowego lisci oceniono zawartosé:
— suchej masy — metoda suszenia w temperaturze 105°C do stalej masy
(PN-90/A-75101/03),
— kwasu L-askorbinowego — metodg Tillmansa w modyfikacji Pijanowskie-
go (PN-90A-75101/11),
— cukrow ogotem i prostych — metodg Luffa — Schoorla (PN-90/A-75101/07),
— kwasow organicznych w przeliczeniu na kwas jablkowy — metoda mia-
reczkowania wedtug Pietersburgskiego,
Wyniki opracowano statystycznie metodg analizy wariancji. Istotnosc
roznic oceniono za pomoca wielokrotnych przedziatow ufnosci Tukey’a,
przy 5-procentowym poziomie istotnosci.

Wyniki i oméowienie

Szczypiorek czosnkowy jest gatunkiem malo znanym. Warzywo to jest
jednak niezwykle cenng, wieloletnig rosling laczaca walory zdrowotne
i smakowe szczypiorku i czosnku (ZURAWIK, JADCZAK 2008). W przeprowa-
dzonych badaniach uzyskano plon ogolem zblizony do plonu handlowego
(tab. 1).

Uprawa szczypiorku czosnkowego z siewu nasion wprost na pole spo-
wodowata istotne zmniejszenie plonu w poréwnaniu z plonem uzyskanym

Tabela 1
Table 1
Wplyw metody uprawy na plon lisci szczypiorku czosnkowego
The effect of cultivation method on the yield of garlic chive leaves
Plon ogotem
Total yield
Metoda uprawy -2
S (kg m™)
Cultivation method - rodni
2008 2009 srediua
mean
Uprawa z siewu 0.15 0.18 0.16
Growing from seeds
Uprawa z rozsady 1.06 0.71 0.88
Growing from transplants
Srednia 0.60 0.44 0.52
Mean
NIR-LSDy o5
Metoda uprawy 0.02 0.16 0.18
Cultivation method
Metoda uprawy x lata 1.00
Cultivation method x years
Lata n.s.
Years
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w uprawie z rozsady (tab. 1). W pierwszym roku badan istotnie wiekszy
plon lisci szczypiorku czosnkowego (1,06 kg m=2) uzyskano z rozsady niz
plon otrzymany z siewu nasion wprost na pole (0,15 kg m=2). W drugim roku
badan rowniez wiekszy plon ogoélem szczypiorku czosnkowego otrzymano
z rozsady (0,71 kg m™2) niz z wysiewu nasion wprost na pole (0,18 kg m2).
Lepsze plonowanie roslin w uprawie z rozsady w poréwnaniu z plonem
uzyskanym z siewu nasion wprost na pole bylo spowodowane stabymi
wschodami roslin w warunkach polowych. Na poletku rosto 20 sztuk roslin
z siewu nasion wprost na pole, a z rozsady 62 rosliny. Efekty korzystnego
oddzialywania uprawy z rozsady na plonowanie szczypiorku czosnkowego
stwierdzono w obu latach badan. Mniejszy plon z bezposredniego siewu
nasion na pole byt spowodowany gorszymi wschodami w warunkach klima-
tyczno-glebowych Olsztyna, charakteryzujgcym sie surowszym klimatem
w poréwnaniu z innymi regionami (Atlas... 2001). ZURAWIK i JADCZAK
(2008) podajg, ze plon szczypiorku czosnkowego uprawianego w rejonie
Szczecina z siewu nasion wprost na pole byt istotnie wiekszy w porowna-
niu z uprawg z rozsady. Analiza statystyczna nie wykazala istotnego zroz-
nicowania w plonowaniu roslin w zaleznos$ci od roku uprawy.

W produkcji warzyw obok wielkosci plonu wazna jest ich wartosé od-
zywcza. Korzystne cechy smakowe i duzg warto$¢ odzywczg szczypiorku
czosnkowego w opublikowanych pracach wskazaly TENDAJ i MYSIAK (2006)
oraz ZURAWIK i JADCZAK (2008). Roslina ta jest bardzo cenna w zywieniu
cztowieka. Przeprowadzone badania wykazaly, ze zastosowane metody
uprawy nie mialy zdecydowanego wplywu na zawartos¢ cukrow ogolem
i kwasow organicznych w przeliczeniu na kwas jabtkowy.

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazala, ze w pierwszym i dru-
gim roku badan metoda uprawy nie rbéznicowata zawartoSci suchej masy
(tab. 2). Wykazano jedynie tendencje do zwiekszenia poziomu jej zawartosci
w lisciach szczypiorku czosnkowego zebranego z obiektu, w ktéorym nasio-
na wysiewano wprost na pole. Lata badan réznicowaly istotnie statystycz-
nie zawarto$¢ suchej masy. Wiecej suchej masy nagromadzily licie roslin
dwuletnich. Wspoétdziatanie metody uprawy z latami badan byto réwniez
istotnie statystycznie. Najwiecej suchej masy nagromadzilty liScie szczy-
piorku czosnkowego pochodzgce z uprawy z siewu nasion wprost na pole.

Glownym zwigzkiem wchodzgcym w sklad suchej masy sg cukry: fruk-
toza, glukoza, galaktoza i sacharoza, ktorej wystepuje najwiecej (CHUNG,
YounN 1996). Rozpatrujgc wptyw metody uprawy na zawartos¢ cukrow ogo-
lem w lisciach szczypiorku czosnkowego, nie stwierdzono istotnej zalezno-
$ci. W roku 2008 najwiecej cukrow ogoéltem zawieral szczypior czosnkowy
pozyskany z rozsady (5,52 g 100 g~! §.m.), najmniej natomiast z siewu na-
sion wprost na pole (3,73 g 100 g~! §.m.). W roku 2009 wieksza zawar-
toscig cukrow ogoélem charakteryzowaty sie rosliny w uprawie z rozsady
(6,25 g 100 g~! §.m.), mniejsza natomiast — z siewu nasion wprost na pole
(3,98 g 100 g1 s.m.).
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Zasobnosc¢ lisci szczypiorku czosnkowego w cukry proste zalezala od
metody uprawy (tab. 2). Wiecej tego sktadnika zawieral szczypiorek czosn-
kowy uprawiany z rozsady (4,31 g 100 g1 §.m.) w poréwnaniu z lisémi
zebranymi z siewu nasion wprost na pole (2,93 g 100 g~! §.m.). Poréwnu-
jac obydwie metody, istotnie wiecej cukrow prostych zawieraty licie szczy-
piorku czosnkowego uprawianego z rozsady.

Analiza statystyczna wynikow w 2008 roku wykazala brak istotnego
wplywu metody uprawy na zawartos¢ kwasu L-askorbinowego w szczypior-
ku czosnkowym. Zaobserwowano jedynie jego wiekszg zawarto$¢ w szczy-
piorku czosnkowym z rozsady (39,15 mg 100 g1 §.m.), a mniejsza w rosli-
nach z nasion wysianych wprost na pole (35,88 mg 100 g1 §.m.). W drugim
roku badan metoda uprawy miala istotne znaczenie. Wiecej kwasu L-askor-
binowego zawieral szczypiorek czosnkowy z siewu nasion wprost na pole
(57,00 mg 100 g1 §.m.).

Rozpatrujac otrzymane wyniki w obu latach badan, stwierdzono, ze rosli-
ny dwuletnie zawieraly wiecej analizowanego zwigzku. Réznica w zawarto-
$ci kwasu L-askorbinowego w latach badan wynosita 16,37 mg 100 g~! §.m.
Rowniez istotna statystycznie okazata sie interakcja lat badan z metoda
uprawy. Najwiecej zwigzku nagromadzilty liScie szczypiorku czosnkowego
w roku 2009 z siewu nasion wprost na pole.

Zawarto$¢ kwasow organicznych w przeliczeniu na kwas jablkowy
w obu latach badan nie byla istotnie zalezna od zastosowanej metody
uprawy i wynosila od 0,14 do 0,26 g 100 g~! §.m. Mozna jedynie wska-
zac tendencje do zwiekszenia zawartosci omawianych zwigzkow w liSciach
szczypiorku czosnkowego w wyniku uprawy z siewu nasion wprost na pole
w poréwnaniu z ich czescig jadalng zebrang z obiektu, w ktorym zastoso-
wano uprawe z rozsady. W latach 2008 i 2009 rosliny uprawiane z siewu
zawieraly odpowiednio 0,26 i 0,15 g 100 g~! §.m., z rozsady natomiast 0,20
i 0,14 g 100 g1 §.m. Istotng réznice w poziomie zawartosci kwaséw or-
ganicznych w przeliczeniu na kwas jablkowy odnotowano miedzy latami
badan. Liscie szczypiorku czosnkowego pochodzace z roslin dwuletnich za-
wieraly mniej omawianego sktadnika niz z jednorocznych.

Wnioski

1. Wykazano korzystny wplyw uprawy szczypioru czosnkowego z rozsa-
dy na plon lisci. Uprawa z siewu nasion bezposrednio na pole w warunkach
klimatycznych Olsztyna nie byla efektywna ze wzgledu na stabe wschody.

2. Dwuletnie rosliny szczypiorku czosnkowego charakteryzowaly sie
zwiekszong zawartoscig suchej masy, kwasu L-askorbinowego oraz tenden-
cja do wiekszego gromadzenia cukrow ogéltem i redukujgcych
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GOSPODARSTWA AGROTURYSTYCZNE JAKO ZRODLO
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Abstrakt

Przedmiotem pracy byta charakterystyka gospodarstw agroturystycznych z terenu powia-
tow itawskiego i nowomiejskiego wojewodztwa warminsko-mazurskiego w aspekcie wytwarza-
nych produktéw regionalnych oraz analiza samych wyrobow. W czesci badawczej przeprowa-
dzono wywiady bezposrednie z wlascicielami gospodarstw agroturystycznych, ktorzy oferuja
ushugi zywieniowe. Wyniki badan wskazujg na duzg réznorodno$¢ wytwarzanych produktow
zywnosciowych, gtownie z surowcow pochodzgcych z regionu. Produkty te sg oferowane glow-
nie gosciom przebywajgcych w gospodarstwach agroturystycznych, a w niewielkim stopniu
innym odbiorcom — szczegélnie lokalnym.

AGROTOURIST-FARMS AS SOURCE OF REGIONAL PRODUCTS
IN DISTRICTS AREA OF ILAWA AND NOWE MIASTO LUBAWSKIE
PROVINCES WARMINSKO-MAZURSKIE

Anna Ggtarska, Dorota Drzazga, Stefan Smoczynski

Chair of Commodity Science and Food Analysis
University of Warmia and Mazury in Olsztyn

Key words: regional products, agroturist.

Abstrakt

Object of work former was characterization of agrotourist-farms from ground of administ-
rative districts area of I[tawa and Nowe Miasto Lubawskie Provinces Warminsko-Mazurskie
in aspect produced of products regional and analysis oneself articles. In investigative
parts one passed immediate interviews with owners of agrotourist-farms, in whiches offer
nutritional services. Results of researches point on large variety produced of food — products,
mostly from raw materials originating from region. Products these offered are mostly to
guests spending in agrotourist-farms, and in not large degree to other receivers — especially
local.
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Wstep

Gospodarstwa agroturystyczne, rozszerzajgc swojg oferte ustug, coraz
czesciej oferujg mozliwos¢ wyzywienia. Wyznacznikiem regionalnego cha-
rakteru produktéow i potraw, a tym samym atrakcyjnosci, jest wytwarza-
nie ich przez miejscowg ludnosé z surowcow charakterystycznych dla da-
nego regionu i wedtug miejscowych metod produkcji (WOZNICZKO, ZELAZNA
2006). Wraz z rozwojem metod dotyczgcych wytwarzania, utrwalania i ma-
gazynowania zywnosci rozwijaly sie metody sporzadzania potraw typowych
dla danego regionu. Zebrane na przelomie wiekow doswiadczenia zlozyty
sie na to, co dzis mozna okresli¢ mianem kuchni regionalnej (BRZOZOWSKA
2003). Za produkt regionalny uwaza sie produkt rolno-zywnosciowy, kto-
ry ma szczeg6lne wlasciwosci oraz cechy jakoSciowe zwigzane z miejscem
wytworzenia Sci$le okreslonym geograficznie. Laczy on czynniki naturalne
z ludzkimi (CENTKIEWICZ 2004).

Material i metody

Badano gospodarstwa agroturystyczne prowadzace ustugi zywienio-
we, funkcjonujgce na terenie dwoch powiatow wojewddztwa warminsko-
-mazurskiego: ilawskiego i nowomiejskiego. Badania przeprowadzono tech-
nikg wywiadu bezposredniego i byly anonimowe. Scenariusz wywiadu za-
wieral zarowno pytania zamkniete, jak i otwarte. Wystepowaly rowniez
pytania wielokrotnego wyboru, co oznacza, ze respondenci mieli mozliwos$¢
wskazania kilku odpowiedzi. Badania przeprowadzono w lutym 2009 roku.

Wyniki i omowienie

Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja na szeroki asortyment re-
gionalnych wyrobow zywnosciowych produkowanych w gospodarstwach
agroturystycznych powiatow itawskiego i nowomiejskiego (tab. 1).

Respondenci deklarowali, ze surowce uzywane do produkcji omawia-
nych wyrobow najczesciej pochodzg z wlasnych gospodarstw, co jest gwa-
rancjg wysokiej jakosci. Pozostale w duzej mierze pochodzg z terenu gminy
czy powiatu, a niekiedy z catego obszaru Warmii i Mazur. Tylko niewielka
czes$é surowcow uzywanych do wyrobu regionalnych specjatow jest kupo-
wana w hurtowniach i sklepach. Z informacji uzyskanych od responden-
tow wynika, ze wyroby zywnosciowe w gospodarstwach agroturystycznych
sg wytwarzane z zastosowaniem roznych metod obrobki, a niejednokrotnie
uzyskanie danego produktu wymaga zastosowania kilku z nich. Najczesciej
stosowanym sposobem wytwarzania wyrobow zywnosciowych w badanych
obiektach jest gotowanie i smazenie, tak deklaruje 64% ankietowanych.
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Tabela 1
Table 1
Rodzaje wyrobow wytwarzanych w gospodarstwach agroturystycznych
Kinds of articles produced in agrotourist-farms
Grupy wyrobow zywnosciowych wytwarzanych % gospodarstw zajmujacych sie
w gospodarstwach agroturystycznych wytwarzaniem danej grupy wyrobow
Groups of food products produced % of farms concerned with production
in agro-touristic farms of certain group products
Gotowe dania i potrawy 100
Ready — made dishes
Wyroby piekarnicze lub cukiernicze 100
Bakery foods and confectionery
Warzywa i owoce przetworzone i nieprzetworzone 90
Fruits and vegetables processed and non — processed
Wyroby miesne lub mieso Swieze 90
Meat products and fresh meat
Wyroby mleczne 72
Dairy products
Jaja i wyroby jajczarskie 72
Eggs and egg-products
Napoje alkoholowe i bezalkoholowe 72
Alcoholic and non — alcoholic drinks
Ryby lub inne produkty ryboléwstwa 63
Fish or other fish products
Olgje i thuszeze 63
Oils and fats
Zboza, orzechy, nasiona 54
Cereals, nuts, seeds
Miody 54
Honey

Rzadziej jest to pieczenie czy duszenie, a bardzo rzadko wykorzystywany
jest proces fermentacji. Witasna metoda przygotowania i podania oraz od-
powiedni dobor sktadnikoéw to wedlug respondentéw najczestsze cechy wy-
jatkowosci wytwarzanych przez nich produktow. Wytwarzane wyroby sg
oferowane zarowno gos$ciom przebywajacym w danym gospodarstwie agro-
turystycznym, jak i sprzedawane innym odbiorcom. Sprzedajgcy produkty
poza obszarem gospodarstwa stanowig prawie polowe badanych, z czego
40% deklaruje, ze czesto prowadzi takg dystrybucje, a wiekszos¢ (60%) —
od czasu do czasu lub rzadko. Produkty z gospodarstw w przewazajgcej ilo-
Sci sg sprzedawane na rynku lokalnym, tzn. na terenie gminy czy powiatu,
rzadziej na rynku regionalnym, tj. calego wojewodztwa, a tylko w przypad-
ku zaledwie kilku gospodarstw agroturystycznych jest prowadzona na te-
renie calego kraju.
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Wnioski

Szeroki asortyment artykulow zywnosciowych wytwarzanych w po-
wiatach ilawskim i nowomiejskim wojewodztwa warminsko-mazurskiego,
sporzadzonych glownie z surowcow pochodzgcych z wlasnych gospodarstw
i wedlug wilasnych receptur, dodaje atrakcyjnosci istniejgcym gospodar-
stwom agroturystycznym. Dystrybucja tych produktéow poza danym gospo-
darstwem agroturystycznym prowadzona jest jednak w niewielkim stopniu.
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Abstrakt

Analizowano zawartos¢ zwigzkow fenolowych ogétem i wybranych skladnikéw mineral-
nych (magnezu, wapnia, miedzi) w suchych lisciach i naparach herbaty zielonej uprawiane;j
w roznych krajach (Chiny, Japonia, Wietnam). Wykazano, ze wszystkie badane herbaty roznig
sie statystycznie istotnie ze wzgledu na zawartosé polifenoli obecnych zaré6wno w lisciach, jak
i uzyskanych z nich naparach. Najbogatszym zrodlem tych zwigzkow sg herbaty pochodzace
z Japonii (Sencha i Bancha), a najubozszym chinska herbata Gunpowder. Najwiecej wapnia
w liSciach i naparze zawiera chinska Yunnan Green. LiScie tej herbaty charakteryzujg sie
rowniez najwyzszg zawartoscig miedzi, a w jej naparze iloS¢ tego pierwiastka jest taka sama,
jak w pozostalych herbatach chinskich, ktérych napary sg najlepszym zrédlem tego pierwiast-
ka. Najbogatszym zrodlem magnezu sg liscie i napar herbaty Sencha pochodzgcej z Japonii.
Zawartos¢ zwigzkow fenolowych w naparach herbaty jest dodatnio skorelowana z ich zawar-
toscig w suchych lisciach, a ujemnie z ilo$cig miedzi wystepujacg w naparach.

BIOACTIVE COMPOUNDS IN TEA FROM DIFFERENT REGIONS OF THE WORLD

Joanna Klepacka, Elzbieta Toriska, Kamila Wirkowska

Chair of Commodity Science and Food Analysis
University of Warmia and Mazury in Olsztyn

Key words: phenolics, mineral compounds, tea.

Abstract

Total phenolic compounds and some mineral components (magnesium, calcium, copper)
were investigated in dry leaves and infusions of green tea cultivated in different countries
(China, Japan, Vietnam). It was shown that all analyzed samples of tea were statistically
different in the content of polyphenols both in leaves and infusions. The best source of these
compounds were Japanese Sencha and Bancha, the worst Chinese Gunpowder. The highest
content of calcium occurred in leaves and infusion of Chinese Yunnan Green which leaves
had also the highest level of copper. Infusion of this tea had the same content of copper like
the other tea from China and tea from this country had the highest content of this element.
The best source of magnesium were leaves and infusion of Sencha from Japan. The content
of phenolic compounds in infusions was positively correlated with phenolics in leaves and
negatively with the copper occurred in infusions.
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Wstep

Herbata nalezy do napojow spozywanych najczesciej na §wiecie, co wynika
nie tylko z waloréw sensorycznych i relatywnie niskiej ceny, lecz takze z coraz
wiekszej $wiadomosci konsumentow na temat jej dzialania prozdrowotnego.
Obecnie na rynku znajduje sie wiele rodzajow herbaty i kazdy z nich jest
bogatym zrodtem zwigzkow biologicznie aktywnych, w tym przeciwutlenia-
czy, a na ich zawartos¢ wplywa wiele czynnikéow, wérod ktorych nalezy wy-
mieni¢: pochodzenie, rodzaj i jakos¢ liSci, warunki uprawy i zbioru, sposéb
produkgcji i przechowywania (GORECKA i in. 2004, WIERZEJSKA, JAROSZ 2004)).
Na szczegblng uwage zastuguje herbata zielona, ktora charakteryzuje sie
silnym dzialaniem bakteriobgjczym i bakteriostatycznym, dziala korzystnie
na uklad pokarmowy, nerki i drogi moczowe, uktad krwiotworczy, sercowo-
-naczyniowy, nerwowy i oddechowy, aktywizuje dzialanie mozgu, usuwa zme-
czenie, a takze moze obnizaé¢ cisnienie krwi (RUSAK i in. 2008). Substancje
fenolowe zawarte w herbacie zielonej charakteryzujg sie wysokg aktywnoscig
przeciwmiazdzycows i antynowotworowa (SWIDERSKI 1999, RAWEL, KULLING
2007). Ksztaltuja one smak i aromat herbaty oraz nadajg naparom charakte-
rystyczny gorzkawy i jednoczesnie Sciggajacy smak. Maja zdolnos¢ chelatowa-
nia metali ciezkich i izotopow radioaktywnych z diety, ale rowniez przy zbyt
duzym spozywaniu ograniczajg wchlanianie zelaza, a takze wapnia i magne-
zu. Zwigzki mineralne wystepuja w liSciach herbaty w iloSciach niewielkich,
nalezg do nich: potas, wapn, magnez, mangan, séd, miedz, jod, fosfor i fluor
(MULARCZYK, DLUGASZEK 2003, GORECKA 1 in. 2004, ZAGOSKINA i in. 2007).

Ze wzgledu na szczegélne znaczenie prozdrowotne herbaty zielonej i na
to, ze ilos¢ zwigzkow biologicznie aktywnych wystepujacych w niej jest czesto
bardzo zréznicowana, celem podjetych badan byto okreslenie, czy dostepne na
rynku rodzaje herbaty zielonej réznig sie pod wzgledem zawartosci zwigzkow
fenolowych i wybranych sktadnikéw mineralnych w zaleznosci od kraju upra-
wy. Za cel badan przyjeto rowniez okreslenie zaleznosci miedzy analizowany-
mi wyréznikami.

Material i metody

Materiatem badan bylo 6 rodzajow herbaty zielonej dostepnych w styczniu
2009 w sklepie ,,Herbaty Swiata Akso” w Olsztynie (sie¢ ogélnopolska, liczaca
obecnie okoto 50 punktow sprzedazy) — byly to wszystkie oferowane wowczas
w sprzedazy herbaty zielone bez dodatkow.

Zastosowano nastepujgce metody analityczne:

— oznaczanie zawartosci zwigzkow fenolowych ogétem w suchych lisciach
herbaty i przygotowanych z nich naparach metoda kolorymetryczng
wg RIBEREAU-GAYON (1972) — wyniki wyrazano jako ekwiwalent kwasu
galusowego. Napary przygotowywano, zalewajac 1-gramowa nawazke
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suchych lisci herbaty 100 cm3 wody dejonizowanej o temperaturze
100°C, czas parzenia wynosil 6 min zgodnie z PN-ISO 3103:1996;

— oznaczanie ilo$ci wybranych skladnikow mineralnych w liciach i napa-
rach herbaty z zastosowaniem plomieniowej spektrometrii absorpcji ato-
mowej (WHITESIDE, MINER 1984) spektrometrem absorpcji atomowej Uni-
cam 939 Solar-Anglia, wyposazonym w stacje danych Optimus, korekcje
tta (lampa deuterowa) oraz odpowiednie lampy katodowe;

— przeprowadzono analize statystyczng uzyskanych wynikow z zastoso-
waniem pakietu Statistica (wersja 8), obejmujacg testy istotnosci roéznic
oraz analize zaleznosci korelacyjnych.

Wyniki i ich omoéwienie

Wykazano, ze wszystkie badane rodzaje herbaty réznig sie istotnie staty-
stycznie ze wzgledu na zawarto$¢ zwigzkow fenolowych, obecnych zaréwno
w liSciach herbaty, jak i w uzyskanych z nich naparach (tab. 1). Najbogatszym
zrodltem tych zwigzkow sa herbaty pochodzace z Japonii (Sencha zawiera
w suchych lisciach — 7,96%, a w naparze 76,06 mg 100 cm™3), a najmniejsza
ich iloscig charakteryzujg sie herbaty chinskie (Gunpowder zawiera je w ilosci
3,15% w suchych lisciach i 46,34 mg w 100 cm? naparu). WOLOSIAK i in. (2007)
analizowali zawartos¢ zwigzkow fenolowych w réznych rodzajach herbaty (rooi-
bos, mate, fongru i zielona Sencha pochodzgca z Chin). Oznaczyli zawartos$c
zwigzkow fenolowych w suchych lisciach herbaty Sencha na poziomie ok. 7%,
a w 8-minutowych naparach tej herbaty uzyskanych z 1 g liSci w iloSci
64 mg 100 cm™3, co odpowiada wielko$ciom uzyskanym w badaniach wtas-
nych. YAO i in. (2006) analizowali zawartos¢ zwigzkow fenolowych w herba-
tach dostepnych w 3 gléwnych sieciach supermarketow w Australii i okreslili
ich zawartos¢ w lisciach herbaty zielonej od 14,8 do 33,9% w zaleznosci od
rodzaju herbaty.

Analizujgc zawartos¢ zwigzkow mineralnych w suchych lisciach badanych
herbat, stwierdzono, ze najwyzsza zawartoscig wapnia i miedzi charaktery-
zuje sie herbata Yunnan Green pochodzaca z Chin (waph — 5498,76 ng g1,
miedz — 18,75 ng g 1), a najwiecej magnezu zawierala uprawiana w Japonii
Sencha (2234,30 ng g1). Najmniej magnezu zawieraly licie herbaty wietnam-
skiej (1762,10 ng g1), wapnia herbata chinska Gunpowder (2593,39 ng g1),
a miedzi herbaty japonskie: Sencha i Bancha (12,28 i 12,56 ng g~1). Spo-
§rod naparow najbogatszym zrédlem wapnia i miedzi sg herbaty pochodzace
z Chin — najwiecej wapnia zawiera Yunnan Green (12,37 pg cm™3), a miedz we
wszystkich herbatach chinskich wystepuje na poziomie 0,04 pg cm=3. Najwie-
cej magnezu zawiera napar japonskiej Senchy (7,02 ng cm=3) i chinskiej Gun-
powder (6,72 ng cm™3). Najmniej wszystkich skladnikéw mineralnych zawie-
ral napar herbaty wietnamskiej (magnezu 4,44 ng cm=3, wapnia 6,27 ng cm=3
i miedzi 0,01 ng cm=3). MULARCZYK-OLIWA i DEUGASZEK (2003) analizowaly
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zawarto$¢ skladnikow mineralnych w réznych rodzajach herbaty (czarnej,
zielonej, czerwonej, ziotowej i owocowej) i okreslity zawarto$¢ magnezu w su-
chych lisciach herbaty zielonej na poziomie od 1510 (lisciasta) do 2100 ng g1
(w saszetce), wapn wystepowal w tych herbatach w ilosciach od 4980 (w sa-
szetce) do 7610 pg g1 (lisciasta), a miedz od 13,6 (w saszetce) do 15,7 ng g~}
(liSciasta). Autorki te okreslity rowniez zawartos¢ sktadnikow mineralnych
w naparach badanych herbat, a ich wyniki zblizone sg do tych, ktére wykaza-
no w badaniach wlasnych.

Analiza zalezno$ci korelacyjnych wykazala, ze istniejg korelacje istotne
statystycznie miedzy iloScig zwigzkow fenolowych wystepujacych w suchych
lisciach herbaty a poziomem tych zwigzkow w naparach z nich uzyskanych
(tab. 2), co Swiadczy o tym, ze ekstrakcja zwigzkow fenolowych goracg wodg
przebiega proporcjonalnie do ich wyjSciowej zawartosci w liSciach. Stwierdzono
rowniez, ze wraz ze wzrostem zawartosci miedzi w naparach maleje w nich
zawarto$¢ zwigzkow fenolowych. Brak jest danych literaturowych dotyczacych
wplywu miedzi na zawartos¢ zwigzkow fenolowych w naparach herbaty, ist-
niejg natomiast prace dotyczgce wplywu miedzi na poziom polifenoli w innych
surowcach roslinnych, np. w rumianku pospolitym (KOVACIK i in. 2009), socze-
wicy (JANAS i1 in. 2009) czy sadzonkach czerwonej kapusty (POSMYK i in. 2009).

Wnioski

1. Badane herbaty zielone roznig sie istotnie statystycznie w zaleznosci od
ich pochodzenia. Najlepszym zrodiem zwigzkow fenolowych sg herbaty pocho-
dzgce z Japonii.

2. Iloé¢ badanych sktadnikow mineralnych nie jest jednoznacznie zalezna
od kraju pochodzenia herbaty. Najlepszym zrodlem magnezu sg liscie i napar
Senchy pochodzacej z Japonii, najwiecej wapnia majg liScie i napar herbaty
Yunnan Green pochodzacej z Chin, a najbogatszym zZrodtem miedzi sg liscie
i napary herbat uprawianych w Chinach.

3. Zawartos¢ zwigzkow fenolowych w naparach herbaty jest dodatnio
skorelowana z poziomem wystepowania tych zwigzkow w suchych lisciach,
a ujemnie z iloscig miedzi wystepujacg w naparach.
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Abstrakt

Praca miala na celu uporzadkowanie informacji i doprecyzowanie zalecen dotyczgcych
wszystkich etapow produkeji polskiego pieczywa tradycyjnego. W Polsce pieczywo tradycyjne
produkowano z maki réznych gatunkow zboz. Pszenica i zyto byly glownymi zbozami chlebo-
wymi. Nalezy jednak pamietac, ze w Polsce uprawiano trzy gatunki pszenicy: pszenice zwy-
czajng (Triticum aestivum subsp. vulgare), pszenice orkisz (T. aestivum subsp. spelta) oraz
pszenice plaskurke (7. turgidum subsp. diccocum). W produkcji piekarskiej wykorzystywano
rowniez takie gatunki zboz, jak: jeczmien, owies, proso, gryke i czasami kukurydze. Od dwustu
lat sg uzywane ziemniaki, poprawiajace smak i przedtuzajgce swiezosé pieczywa. Wykluczone
jest stosowanie zb6z i innych roslin genetycznie modyfikowanych oraz odmian hybrydowych
jako surowcow do produkeji pieczywa tradycyjnego. Podczas produkeji powinny by¢ stosowane
jedynie metody oparte na biologicznych procesach ukwaszania i spulchniania ciasta. Wyklu-
czone sg skrocone i uproszezone metody przygotowania ciasta, stosowanie srodkow zakwasza-
jacych, konserwujgcych, strukturotworczych i barwigcych, réznego typu innych polepszaczy,
gotowych koncentratow czy mieszanek macznych oraz stosowanie technologii spowolnionego
rozrostu i mrozenia kesow ciasta w systemie tzw. odroczonego wypieku. Niewskazane jest row-
niez wykorzystywanie tzw. kultur starterowych w produkcji pieczywa tradycyjnego.

RAW MATERIALS AND TECHNOLOGICAL ASPECTS OF PRODUCTION
OF POLISH TRADITIONAL BAKER’S GOODS
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Abstract

The aim of work was arrangement of informations and precising of prescriptions
concerning all stages of Polish traditional baker’s goods production. In Poland traditional
baker’s goods were produced of flour of different cereal species. Wheat and rye were the main
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bread species. One should remember that there are three wheat species grown in Poland:
common wheat (Triticum aestivum subsp. vulgare) spelt wheat (7. aestivum subsp. spelta)
and emmer (7. turgidum subsp. diccocum). The following species were used as additional
baker’s goods materials: barley, oats, millet, buckwheat and sometimes maize. Since two
centuries also potatoes have been used as supplementary material improving bread taste
and prolonging its freshness. No GMO crop varieties and no hybrid varieties can be used
as source of raw materials. In traditional bread production only biological methods of dough
souring and structure making should be used. Shortened and simplified methods of dough
making are excluded. The same holds true for dough immediately souring agents, conservants
and colouring agents, different types of improvers, or ready to use flour concentrates and use
of the technology of freezing of dough pieces in the process of delayed baking. The usage of
baker’s starters cultures is not recommended.

Celem pracy jest uporzadkowanie informacji i doprecyzowanie zalecen
dotyczacych zasad produkcji polskiego pieczywa tradycyjnego, poczgwszy
od kryteriow doboru surowcow i ich magazynowania, przez kryteria wy-
twarzania, fermentacji i dalszej obrobki ciasta, tgcznie z przygotowaniem
jego kesow do wypieku, a skonczywszy na omoéwieniu warunkow wypieku
tego rodzaju pieczywa i postepowania po wypieku.

W Polsce do wyrobu pieczywa tradycyjnie uzywano maki z ziarna roz-
nych gatunkéw zb6z. Podstawowe znaczenie mialy i majg pszenica oraz
zyto. Nalezy pamietac, ze wyrozniamy ok. 20 gatunkow pszenicy, a oprocz
najbardziej wspolczesnie rozpowszechnionej pszenicy zwyczajnej, cennego
surowca piekarskiego dostarczaja rowniez niewymtacalne orkisz i ptaskur-
ka. Wszystkie te trzy gatunki pszenicy, podobnie zresztg jak zyto, wyste-
puja w formach ozimej i jarej. Uprawa pszenicy orkisz byla zupelnie za-
niechana w Polsce az do lat 80. XX wieku, kiedy to za sprawg rolnikow
ekologicznych rozpoczeta sie jej reintrodukcja. Obecnie wiele gospodarstw
ekologicznych na tyle wyspecjalizowalo sie w uprawie orkiszu, ze w ogéle
nie siejg pszenicy zwyczajnej. Pszenica orkisz, w szczegdlnosci formy jare,
sg doskonalym surowcem dla piekarstwa. Pszenica ptaskurka, dawniej po-
wszechnie uprawiana w poludniowo-wschodniej Polsce, wspotcze$nie jest
wysiewana w nielicznych gospodarstwach ekologicznych. Przeszkodg jest
m.in. klimat — plaskurka bywa wysiewana w klimacie suchym, tzn. tam,
gdzie niemozliwa jest uprawa pszenicy zwyczajnej, z uwagi na deficyt opa-
dow (w Sredniowiecznej Polsce uprawiano jg na poludniowym wschodzie,
czyli na stepach dzisiejszej Ukrainy).

Oprocz wymienionych gatunkow pszenicy oraz zyta, bedgcych surowcem
podstawowym do produkcji pieczywa, jako dodatki uzywa sie innych zboz,
a mianowicie: jeczmienia, owsa, prosa i gryki. Gatunki te byly uprawiane
na terenach dzisiejszej Polski od tysiecy lub setek (gryka) lat. Nowymi ga-
tunkami zaliczanymi do grupy roslin zbozowych sg pochodzgce z Amery-
ki i stosunkowo niedawno aklimatyzowane, kukurydza oraz amarantus.
Od okoto dwustu lat dodatkiem poprawiajacym trwalo$¢ pieczywa i ula-
twiajgcym zachowanie odpowiedniej wilgotnosci migkiszu jest ziemniak.

Zboza, z ktorych pochodzg surowce bazowe stuzgce do wyrobu pieczywa
tradycyjnego, powinny by¢ uprawiane w regionie, w ktorym jest ono wy-
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twarzane. Pozostate dodatki wykorzystywane w produkcji pieczywa moga
pochodzi¢ z innych rejonéw Polski. Wspolng cechg zaréwno zb6z bazowych,
jak i roslin bedacych surowcem do uzyskiwania dodatkow piekarniczych,
musi by¢ zapewnienie, ze nie pochodzg one z odmian transgenicznych
(GMO). W zakresie doboru odmian dodatkowym wymogiem jest, by nie
byly to mieszance miedzygatunkowe (w tym wszystkie odmiany pszenzyta,
rozpowszechnionego w ostatnim 30-leciu gléwnie za sprawg polskich ho-
dowcow, a bedacego mieszancem zyta i pszenicy). Preferowane sg odmiany
stare, aczkolwiek wiele wspolczesnych odmian ma bardzo korzystne para-
metry technologiczne.

Zboza bazowe nie moga by¢ produkowane w systemie intensywnego
rolnictwa konwencjonalnego (tzn. z zastosowaniem wysokich dawek nawo-
z6w azotowych oraz intensywnej ochrony chemicznej). Preferowane sg su-
rowce z gospodarstw ekologicznych bgdz ekstensywnych. Dopuszczalne sg
wylacznie naturalne metody konserwacji surowcow do produkcji pieczywa
tradycyjnego.

Magka uzywana do produkcji pieczywa tradycyjnego powinna pocho-
dzi¢ z ziarna przemielanego w miynach o matej lub Sredniej zdolnosci pro-
dukcyjnej (np. w mlynach gospodarczych), ktére powinny by¢ usytuowane
w rejonie produkcji tego rodzaju pieczywa.

Podczas ustalania zasad produkcji pieczywa tradycyjnego szczegolng
uwage nalezy zwroci¢ na proces wytwarzania ciasta i jego przygotowanie
do wypieku. W tego typu produkecji dopuszczalne powinny by¢ jedynie me-
tody oparte na biologicznych procesach ukwaszania i spulchniania ciasta,
tj. z udzialem spontanicznej fermentacji mlekowej i alkoholowej, prowa-
dzonej wielofazowo (fermentacja z udzialem klasycznego zakwasu zytniego,
podmtody lub klasycznego zakwasu pszennego). Takie przygotowanie cia-
sta gwarantuje powstanie wyrazistego, niepowtarzalnego smaku i aromatu
pieczywa oraz odpowiedniej struktury jego miekiszu. Niedopuszczalne sg
uproszczone i skrocone metody przygotowywania ciasta mieszanego, zyt-
niego i pszennego. Wykluczone jest stosowanie srodkéow zakwaszajgcych,
konserwujgcych, strukturotwoérczych i barwiacych, roznego typu innych
polepszaczy (stosowane sg jedynie dodatki naturalne), gotowych koncen-
tratow czy mieszanek macznych oraz stosowanie technologii spowolnione-
go rozrostu i mrozenia kesow ciasta w systemie tzw. odroczonego wypieku.
Wykluczone powinno by¢ wykorzystywanie tzw. kultur starterowych, czyli
specjalnie wyizolowanych szczepow bakterii mlekowych i drozdzy, podczas
przygotowywania ciasta w procesie produkcji pieczywa tradycyjnego, wias-
nie ze wzgledu na te celowg, zamierzong selekcje mikroflory. W przypadku
wytwarzania pieczywa metodami tradycyjnymi szczegbélnym atutem jest
wlasnie umiejetnie prowadzona spontaniczna fermentacja ciasta — gwaran-
tujgca niepowtarzalno$¢ walorow smakowo-zapachowych takiego wypieku,
ktory ma by¢ bardzo dobrej jakosci, ale jednak nie tak wystandaryzowanej,
jak w przypadku uzycia kultur starterowych, bo to ogranicza jego indywi-
dualny charakter.
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Produkcje pieczywa tradycyjnego charakteryzuje niski stopien mechaniza-
¢ji, duzo czynnosci i operacji wykonuje sie recznie (np. dzielenie i ksztaltowanie
kesow ciasta). Niedopuszczalne jest skracanie czasu wypieku, bo takie poste-
powanie szkodzi koncowej jakosci pieczywa. Pieczywo powinno by¢ wypiekane
w piecach wrzutowych (najlepiej zarowych). Schtadzanie pieczywa odbywa sie
w sposob samoczynny, na wozkach rozrostowych, regatach lub stelazach.

Takie postepowanie jest gwarancja uzyskania unikatowego i jedynego
w swoim rodzaju pieczywa, wyprodukowanego wedtug oryginalnych receptur
charakterystycznych dla danego producenta (regionu), cho¢ niewatpliwie wy-
maga wiekszego naktadu czasu, pracy i kosztow.
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Abstrakt

Celem pracy byta proba charakterystyki chemicznego sktadu mleka pozyskanego od pro-
ducentow, hodowcow niewielkich stad krow, najczesciej w gospodarstwach agroturystycznych,
i porownanie zawartosci wybranych zwigzkow chemicznych z zawartoscig ich w mleku spo-
zywczym dostepnym na rynku olsztynskim.

THE CHARACTERISTIC OF THE COW’S MILK FROM THE AGRO-TOURISTIC
FARMS FROM WARMIA AND MAZURY AS WELL AS THE FOOD MILK
WITH REGARD ON THE CONTENT OF SELECTED CHEMICAL SUBSTANCES
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Abstract

The aim of the study work was the test of preliminary characteristic of chemical
composition of milk, obtained from producers, breeders of small the cows’ herds, the most
often in the agro-touristic farms and the comparison of content of selected chemical compound
with the content in food milk accessible on Olsztyn market.
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Wstep

Od co najmniej pieciu tysiecy lat ludnosé¢ zamieszkujgca tereny obecnej
Europy zajmowala sie¢ hodowla bydla mlecznego. Od tego czasu w codzien-
nej diecie ludzi znajdujg sie mleko i produkty mleczne. Przez wiele lat mle-
ko byto pozyskiwane przede wszystkim do bezposredniego spozycia i tylko
w niewielkim stopniu byto przeznaczane na cele rynkowe. Dopiero na poczat-
ku ubieglego stulecia rozpoczela sie era pozyskiwania i przetworstwa mleka.
Szybko powstawaly coraz wieksze, specjalistyczne gospodarstwa hodowlane,
a takze nastepowala centralizacja przetworstwa mleka (Z1AJkA 1997). Sytuacja
ta dzisiaj wywotuje wiele probleméw o charakterze ekologicznym, ale przede
wszystkim zdecydowanie oddalito sie miejsce produkcji mleka od miejsca jego
przetworstwa i konsumpgji (ZIMNY 1992). Z drugiej strony prowadzone obecnie
badania wskazujg, ze wzrasta zainteresowanie konsumentow produktami lo-
kalnymi, wytwarzanymi metodami tradycyjnymi z surowcéw produkowanych
rowniez takimi metodami. Coraz czesciej tez pojawiajg sie opinie wskazujgce
na konieczno$¢ tworzenia warunkéw prawnych i technicznych umozliwiaja-
cych pozyskiwanie mleka i wytwarzanie produktow mlecznych np. w warun-
kach gospodarstw agroturystycznych (RUSSAK 2007, RAK 2008).

Celem pracy byta proba wstepnej charakterystyki chemicznego sktadu mle-
ka pozyskiwanego przez hodowcow niewielkiej liczb krow, najczesciej w gospo-
darstwach agroturystycznych i poréwnanie zawartosci wybranych zwigzkow
chemicznych z ich zawartoscia w mleku spozywczym dostepnym na rynku
olsztynskim.

Material i metody

Badaniem objeto mleko krowie pozyskane bezposrednio od producentéow —
hodowcow krow (do 10 szt.), ktorych gospodarstwa byly zlokalizowane w re-
jonie poéinocno-wschodniej Polski. Mleko spozywcze o zawartosci thuszczu 2%,
pochodzace od producentow z tego samego rejonu, zakupiono w punktach han-
dlu detalicznego na terenie Olsztyna. Probki mleka do czasu wykonywania
analiz przechowywano w temperaturze 18°C.

W mleku objetym do$§wiadczeniem oznaczano sktad kwasow ttuszezowych
oraz zawartos$¢ insektycydow chloroorganicznych. Ttuszcz z mleka wydzielano
metodg Rosego-Gottlieba (KRELOWSKA-KurAS 1993). Sktad kwasow ttuszczo-
wych oznaczano przez przygotowanie estrow metylowych kwasow thuszczowych
metodg IDF Standard (1999). Uzyskane estry metylowe rozdzielano oraz ozna-
czano iloSciowy udzial kwasow tluszczowych metoda chromatografii gazowej
chromatografem gazowym HP 6890 z detektorem plomieniowo-jonizacyjnym.
Insektycydy chloroorganiczne wyodrebniano z tluszczu metodg opracowang
w PZH (LUDWICKI i in. 1996). Rozdziat i ilosciowe oznaczenie DDT, DDE, DDD
oraz y-HCH wykonano metoda chromatografii gazowej z zastosowaniem detek-
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tora wychwytu elektronéow — ECD, w nastepujacych warunkach: chromatograf
gazowy PU-4600 wyposazony w kolumne szklang o dtugosci 2,1 m x 4 mm wy-
pelniong Supelcoportem 100/120, z fazg cieklg 1,5% SP-2250 1 1,95% SP-2401.
Stezenie DDT, DDE, DDD, y»-HCH w badanej probce obliczano przez poréwna-
nie powierzchni badanych probek z powierzchnig pikow wprowadzonego wzor-
ca, postugujac sie programem komputerowym Unicam 4880. W celu spraw-
dzenia metody wykonano rozdzial na podstawie materiatu referencyjnego.
Uzyskane wyniki sg wartoscig srednig z trzech rownoleglych oznaczen.

Wyniki i ich omoéwienie

W tabelach 1 i 2 przedstawiono procentowa zawarto$¢ kwasow tluszczo-
wych w tluszczu mleka krowiego z wybranego gospodarstwa agroturystycz-
nego z regionu Warmii i Mazur oraz mleka spozywczego wyprodukowanego
przez wybrany zaklad mleczarski — dostepnego na rynku olsztynskim.

Tabela 1
Table 1
Procentowy udzial kwasow thluszczowych tluszczu mleka krowiego

z wybranego gospodarstwa agroturystycznego
Percentage contribution of fatty acids of the cow’s milk fat from selected agro-touristic farm

C4 CS CS CIO C10:1 C12 C12:1 ClS Cl4izo Cl4 C14:1 Cl5

317 | 236 | 155 | 3.78 | 041 | 452 | 0.12 | 027 | 0.11 | 1324 | 1.32 | 1.32

ClGizo C16 C16:1 Cl7 Cl7:1 C18 C18:1 C18:2 C18:3 C18:2 sp CZO CZO:I
0.24 | 3661 | 1.96 | 057 | 0.26 | 7.25 | 1575 | 1.30 | 0.31 | 0.33 | 0.13 | 0.09

Suma kwasow krotkotancuchowych 10.86
thuszczowych short-chain ;
Sum of fatty nasyconych 75.12
acids saturated :
jednonienasyconych 19.65
monounsaturated
wielonienasyconych
1.94
polyunsaturated

W tluszczu mleka krowiego z gospodarstwa agroturystycznego stwierdzo-
no obecnos¢ wszystkich kwasow krotkotancuchowych, ktorych tgczna zawar-
tos¢ wyniosta 10,86%. Nizszg zawartosc tych kwasow stwierdzono w ttuszezu
mleka spozywczego — 10,00%. Jednoczesnie udzial procentowy jednonienasy-
conych kwasow thuszczowych w mleku z gospodarstwa agroturystycznego wy-
niost 19,65%, natomiast wyzszg zawartosé (22,15%) stwierdzono w ttuszczu
mleka spozywczego.

Stwierdzono nieznaczne roznice wystepujace w przypadku sumy kwasow
wielonienasyconych, ktorych udzial procentowy w mleku z gospodarstwa agro-
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Tabela 2
Table 2
Procentowy udzial kwasow ttuszczowych ttuszczu mleka spozywcezego wyprodukowanego
przez wybrany zaklad mleczarski
Percentage contribution of fatty acids of the grocer cow’s milk fat produced
in selected diary institution

C4 CG CS ClO CIO:I Cl2 ClZ:l Cl3 Cl4izo C14 Cl4:1 Cl5
321 | 2.22 | 1.39 | 3.18 | 037 | 3.76 | 0.10 | 0.12 | 0.13 | 12.20 | 1.24 | 1.32

Clﬁizo 016 C16:1 Cl7 C17:1 CIS ClS:l ClS:Z C18:3 C18:2 sp CZO CZO:I
028 | 3452 | 175 | 062 | 0.27 | 8.84 [18.30 | 1.23 | 045 | 046 | 0.17 | 0.12

Suma kwasow krotkotancuchowych 10.00
thuszezowych short-chain
Sum of fatty nasyconych 70.23
acids saturated
jednonienasyconych 22.15
monounsaturated
wielonienasyconych 2.14
polyunsaturated

turystycznego wyniost 1,94%, natomiast w mleku spozywczym 2,14%. Wyniki
te mogg wskazywac, ze nalezy poszukiwaé przyczyn wystepujacych roznic —
na co zwracajg uwage specjalisci zajmujacy sie chemicznym skladem ttuszczu
mlekowego (STOLYHWO 2008).

W tabeli 3 i 4 przedstawiono wyniki poziomu pozostalosci insektycydow
chloroorganicznych w ttuszczu mleka krowiego z gospodarstwa agroturystycz-
nego oraz mleka spozywczego z zakladu mleczarskiego.

W tluszczu mleka krowiego z gospodarstwa agroturystycznego zanotowa-
no nizszy poziom sumy DDT — 8,61 ng kg~! tluszczu. Nieznacznie wyzszy
poziom sumy DDT — 9,18 ng kg1 thuszczu stwierdzono w mleku spozywczym.
Zawarto$c¢ y-HCH w mleku krowim byta zblizona w obu przypadkach i wyno-
sita 0,013 i 0,014 pg kg! thuszczu.

Tabela 3
Table 3
Zawartos¢ insektycydow chloroorganicznych w ttuszezu mleka z wybranego gospodarstwa
agroturystycznego [ng kg1 ttuszczul
Organochlorine insecticides content in milk fat from selected agro-touristic farm [pg kg1 of fat]

Wielkosci Insektycydy chloroorganiczne
statystyczne Organochlorine insecticides
Statistical values y-HCH DDE DDD DDT > DDT
x 0.013 8.61 0.002 0.002 8.61
s 0.005 2.43 0.001 0.001 2.43
\%4 38.8 28.18 55.7 30.9 28.17
Rozstep 0.01-0.02 | 5.12-11.63 | 0.001-0.001 | 0.001-0.001 | 5.12-11.63
Range

x — wartos¢ Srednia — average value, s — odchylenie standardowe — standard deviation, V — wspot-
czynnik zmienno$ci — variation coefficient
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Tabela 4
Table 4

Zawartos¢ insektycydow chloroorganicznych w ttuszczu mleka spozywcezego wyprodukowanego
przez wybrany zaklad mleczarski [pg kg1 thuszczul

Organochlorine insecticides content in grocer milk fat produced

in selected diary institution [ng kg1 of fat]

Wielkosci Insektycydy chloroorganiczne
statystyczne Organochlorine insecticides
Statistical values y-HCH DDE DDD DDT s DDT

x 0.014 9.182 0.002 0.001 9.18
s 0.005 4.37 0.001 0.001 4.37
\%4 38.7 47.6 55.8 38.7 47.63

Rozstep 0.01-0.01 6.11-17.78 | 0.001-0.003 | 0.001-0.001 | 6.12-17.78

Range

x — warto$c srednia — average value, s — odchylenie standardowe — standard deviation, V — wspot-
czynnik zmiennos$ci — variation coefficient

Poréwnujac poziomy pozostaloSci insektycydow chloroorganicznych:
y-HCH, DDT, DDE i DDD w mleku krowim, obserwuje sie¢ zmniejszenie
sie z biegiem lat. Srednie stezenie sumy DDT w mleku krowim w latach
1982-1983 siegalo 0,11 mg kg~! tluszczu, a y-HCH 0,06 mg kg1 tluszczu
(SMOCZYNSKI 1986).

Podsumowanie

Przeprowadzona proba wstepnej charakterystyki sktadu chemicznego mle-
ka pozyskanego od hodowcy niewielkiego stada krow w gospodarstwie agro-
turystycznym oraz dostepnego na rynku olsztynskim mleka spozywczego pod
katem zawartosci kwasow thuszczowych oraz insektycydow chloroorganicznych
wykazala wystepowanie réznic w zawartosci badanych zwigzkow, co wymaga
dalszych badan, ktore sg aktualnie prowadzone w Katedrze Towaroznawstwa
i Badan Zywnosci UWM w Olsztynie.
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utleniajgce.

Abstrakt

Celem pracy byla ocena jakosci wybranych sokow owocowych i warzywnych dostepnych
na rynku olsztynskim pod wzgledem zawartosci witaminy C oraz ich wlasciwosci przeciw-
utleniajgcych. Badaniami objeto dziewieé roznych sokow ekologicznych i konwencjonalnych.
Witamine C oznaczono metodg HPLC. Ogodlng zawartos¢ witaminy C w probce oznaczono
przez przeprowadzenie redukcji kwasu dehydroaskorbinowego do kwasu L-askorbinowego za
pomocg odczynnika redukujgcego — DTT. Witasciwosci przeciwutleniajgce sokow oznaczono
przez aktywno$c¢ inhibicji rodnikow OH®. Zawartos¢ witaminy C w sokach konwencjonalnych
byta wieksza niz w klarownych sokach ekologicznych, natomiast soki ekologiczne wykazaly
wigkszg aktywno$¢ inhibicji rodnikow OH®.

THE CONTENT OF VITAMIN C IN CHOSEN ECOLOGICAL AND COMMERCIAL
JUICES AND THEIR ANTIOXIDANT PROPERTIES

Magdalena Polak!, Andrzej Kuncewicz!, Barbara Mazur?, Lukasz Wojciechowski!

1 Chair of Commodity Science and Food Analysis
2 Department of Food Plant Chemistry and Processing
University of Warmia and Mazury in Olsztyn

Key words: ecological and commercial juices, vitamin C, antioxidant properties.

Abstract

The aim of this study was an estimation of the quality chosen fruit and vegetable juices,
which are available in Olsztyn in terms of the content of vitamin C and their antioxidant
properties. The research was carried out on nine different ecological and commercial juices.
Vitamin C was determined by HPLC method. The total content of vitamin C in the sample
was indicated by the reduction of dehydroascorbic acid to L-ascorbic acid with the reducing
reagent — DTT. The antioxidant properties of juices was determined by OH® radical inhibition
activity. The content of vitamin C in conventional juices was higher than in ecological, clear
juice, but ecological juice indicated higher OH® radical inhibition activity.
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Wstep

Soki owocowe i warzywne otrzymane z surowcow pochodzacych z upraw
ekologicznych i konwencjonalnych sg bogatym zrédtem skladnikéw odzyw-
czych, m.in. witaminy C. Witamina C odgrywa bardzo wazng role w or-
ganizmie czlowieka, m.in. reguluje mechanizmy antyoksydacyjne, ktore
chronig komorki i plyny ustrojowe przed stresem oksydacyjnym (HALLMAN,
REMBIALOWSKA 2008, MAZUR, BOROWSKA 2007, PIERZYNOWSKA i in. 2007,
REMBIALOWSKA, HALLMANN 2006) Jedna ze stosowanych metod analitycz-
nych do oznaczania zawartos$ci witaminy C jest metoda HPLC, dzieki kto-
rej mozna oznacza¢ nawet stezenia tego analitu w produktach poddanych
badaniom (BLAKE 2007, FURUSAWA 2001, LOPES i in. 2006, SERPEN i in.
2007, SHu1, LEONG 2007).

W ostatnich latach wzrosto zainteresowanie sokami ekologicznymi, dla-
tego w pracy podjeto sie porownania zawartosci witaminy C oraz wtasciwo-
Sci przeciwutleniajacych sok6w owocowych i warzywnych z surowcow eko-
logicznych i konwencjonalnych.

Material i metody

Materiat badawczy stanowily rynkowe soki owocowe i warzywne, wy-
produkowane przez polskich producentéow i dostepne w handlu detalicz-
nym na terenie Olsztyna. Badaniom poddano 9 prébek sokow (n = 3).

Oznaczanie aktywnosci zmiatania rodnikow OH® (CHU i in. 2002)

Odmierzono 0,1 cm3 badanego soku i dodawano do niego kolejno: bu-
for fosforanowy zawierajgcy deoksyryboze, siarczan zelazowo-amonowy za-
wierajgcy kwas wersenowy (EDTA), 1,0 mM roztwo6r kwasu askorbinowego
i 0,1 M nadtlenek wodoru. Tak przygotowany roztwor inkubowano w tazni
wodnej przez 10 minut w temperaturze 37°C. Nastepnie dodawano kwas
trojchlorooctowy i kwas tiobarbiturowy. Probke ogrzewano we wrzgcej taz-
ni wodnej przez 8 minut. Po ochlodzeniu mierzono absorbancje przy diu-
gosci fali 1 = 532 nm. Réwnolegle przygotowano préobke kontrolng i odczyn-
nikowg. Aktywno$¢ wygaszania rodnika OH® okreslono za pomocg krzywej
przedstawiajgcej stezenia Troloksu na % zmiatania rodnikow hydroksylo-
wych. Koncentracja standardu miescita sie w zakresie 0,00-10,02 ng cm=3.
Korelacja krzywej kalibracji wyniosta RZ = 0,9899.
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Oznaczanie calkowitej zawartosci witaminy C (modyfikacja metody
CZERWIECKIEGO i WILCZYNSKIEJ 1999 oraz G KMENA i in. 2000)

Kwas L-askorbinowy oznaczono technikg HPLC po uprzedniej redukcji
kwasu dehydroaskorbinowego DL-ditiotreitolem (DTT) i sklarowaniu pro-
bek. Prébke soku w ilosci 3 cm3 przenoszono do kolby miarowej o pojemnosci
50 cm3 i dodawano 10 cm3 wody. Roztwér klarowano, dodajac po 5 cm?
roztworow Carreza I i II. Zawarto$¢ kolby uzupeiniono do znaku wodg de-
stylowang, mieszano i pozostawiano na 10 minut. Roztwor sgczono, z prze-
saczu zas pobierano 1 cm3 do ampulki szklanej i dodawano 2 cm3 roztworu
DTT (o stezeniu 2 mg cm™3) jako czynnika redukujacego. Prébke pozosta-
wiono przez 20 minut bez dostepu Swiatla w temperaturze pokojowej. Tak
przygotowang probke przenoszono do fiolek i poddawano analizie chroma-
tograficznej (HPLC).

Warunki analizy chromatograficznej: chromatograf HPLC — Agilent
Technologies seria 1100; kolumna chromatograficzna — HP Spherisorb ODS
(5 ym; 250x4 mm); objeto$¢ dozowana na kolumne — 100 ul; faza ruchoma —
0,1 M roztwor wodny HgPO, o pH 2,4; predkos¢ przeptywu fazy ruchomej —
0,5 cm3 min~1; detektor spektrofotometryczny z matryca fotodiod DAD
(A = 245 nm). Zawarto$¢ witaminy C w probkach sokow obliczono na pod-
stawie krzywej kalibracji przy wspétczynniku korelacji R2 = 0,9958.

Analize statystyczng wynikow przeprowadzono, stosujac jednoczynniko-
wa analize wariancji testem Duncana na poziomie istotnosci p < 0,05, z wy-
korzystaniem programu komputerowego STATISTICA 6.0. Doswiadczenie
przeprowadzono dwukrotnie, a wszystkie analizy wykonano w trzech powto-
rzeniach (n = 3).

Wyniki i omowienie

Wykazano, ze soki komercyjne sg dobrym zrédiem witaminy C (tab. 1).
Najwieksza jej zawarto$¢ oznaczono w soku Fortuna (sok wielowarzywny
z dodatkiem chilli) (25,12 mg 100 cm™3) oraz w soku Hortex ,Leo”
(23,04 mg 100 cm=3). Stosunkowo duza jej zawartosé, aczkolwiek réznia-
cg sie statystycznie istotnie (p < 0,05) w porownaniu z sokiem Fortuna
i Hortex ,Leo” oznaczono w pozostalych badanych sokach komercyjnych.
Zawartos¢ witaminy C wynosila od 14,59 mg 100 cm™3 w soku Tymbark
,Pomidorowym” do 16,76 mg 100 cm=3 w soku Tymbark ,Multiwitami-
na”. Podobny zakres zawartosci witaminy C w sokach konwencjonalnych
przedstawil SWIDERSKI i in. (2008). W sokach ekologicznych zawartosé¢ wi-
taminy C byta znacznie mniejsza niz w sokach komercyjnych i wynosita od
1,96 mg 100 cm—3 w soku marchwiowo-pomaranczowym do 2,36 mg 100 cm™3
w soku warzywnym-kwaszonym (tab. 1). Wedtug SWIDERSKIEGO i in. (2008)
zakres zawartosci witaminy C w sokach ekologicznych ksztaltowal sie
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Tabela 1
Table 1
Zawartos¢ witaminy C oraz aktywnos¢ inhibicji rodnikow OH®
w sokach ekologicznych i komercyjnych
The content of vitamin C and OH® radical inhibition activity
in ecological and commercial juices
. Witamina C
) OH Vitamin C
JS(i)kls nmoli TR cm=3 soku me 100 em=3
uce nmoli TR cm3 juice J ¢
x s x s
Ekologiczne
Ecological
»Marchew/jablko 0.34¢ 0.00 1.98¢ 1.23
,Carrot/apple
,Warzywny-kwaszony” « a
,Vegetable-acidified” 0.34 0.01 2.36 1.02
»Z kapusty kwaszonej” « a
,With acidified cabbage” 0.34 0.01 1.97 0.91
Marchew/pomaraficza 0.29¢ 0.01 1.96¢ 0.79
,Carrot/orange
Komercyjne
Commercial
Tymbark ,, Multiwitamina 0.30° 0.01 1676 174
L, Multivitamin’
Tymbark ,,Cza”rna porzeczka 0.13% 0.00 16.710 1.40
,Blackcurrant
Fortuna ,Wielowarzywny-chilli” " .
Multi-vegetable-chilli 0.22 001 2512 346
Tymbark ,Pomidorowy 0.054 0.01 14.59° 3.17
,Tomato
Hortex ,LLeo” — marchew/jabtko/truskawka 0.054 0.00 93.04¢ 135
Carrot/apple/strawberry

Wartosci srednie oznaczone w kolumnach odmiennymi inskrypcjami literowymi a, b, ¢, d roznia
sie miedzy sobg istotnie na poziomie p < 0,05; n = 3; TR — ekwiwalent troloksu

Mean values in columns denoted by various letters a, b, ¢, d differ statistically significant at level
p <0.05; n = 3; TR - equivalent trolox

od 1,41 do 2,46 mg 100 cm™3 soku. Soki ekologiczne nie réznily sie staty-
stycznie istotnie (p < 0,05) zawartoscig witaminy C.

W sokach ekologicznych zakres aktywnosci wygaszania rodnikow OH®
wynosit od 0,29 nmoli TR cm=3 do 0,34 pmoli TR cm™3 i wartosci te nie réz-
nily sie statystycznie istotnie (p < 0,05). Zblizong wartosé¢ inhibicji rodnikow
OH® oznaczono w jednym z sokoéw komercyjnych — Tymbark ,Multiwitami-
na” (0,30 pmoli TR cm—3). Pozostate soki komercyjne charakteryzowaly sie
mniejszg zdolnoscig zmiatania rodnikow hydroksylowych.

Biorgc pod uwage istotne réznice zawarto$ci witaminy C w sokach
ekologicznych i komercyjnych (tab. 1), mozna wnioskowaé, ze jej udzial
w zmiataniu rodnikéw hydroksylowych nie byt znaczacy.
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Podsumowanie

Soki komercyjne charakteryzowaly sie duzg zawartoscig witaminy C
w porownaniu z analizowanymi sokami ekologicznymi. Soki ekologiczne
charakteryzowaty sie wiekszg zdolno$cig inhibicji rodnikéw OH®.

Zgromadzone wyniki badan prawdopodobnie wskazujg na to, ze nizsza
zawartos¢ witaminy C w klarownych sokach ekologicznych mogta by¢ po-
dyktowana technologig ich produkcji. By¢é moze wykorzystywanie do pro-
dukcji sokow ekologicznych jedynie sokow nieklarownych, bezposrednio
tloczonych z owocow i warzyw, naturalnie metnych oraz przecieréw decy-
dowatoby o poprawie ich konkurencyjnosci na polskim rynku przetworow
owocowo-warzywnych.
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Abstrakt

Celem pracy byla analiza wiedzy i zainteresowanie konsumentow zywnoscig regionalng.
Uzyskane wyniki wskazujg, ze konsumenci majg znaczng wiedze na temat zywnosci regional-
nej. Gléwnym powodem jej kupna sg walory smakowe i jakoSciowe. Duze znaczenie w rozwoju
rynku takiej zywnosci ma promocja. Wskazuje na to znaczna czes¢ respondentow, twierdzac,
ze popularnosé zywnosci regionalnej bedzie wzrastala. Badani sklonni sg zaptaci¢ wiecej na-
wet 0 30—40% za zywnos¢ regionalng w stosunku do zywnosci konwencjonalne;j.
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Abstract

The aim of this study was to analyze consumers; knowledge and interest in regional food.
The results indicate that consumers have considerable knowledge of the regional food. The
main reason for its purchase are the taste and quality. An important role in the development
of the market played such a food promotion. Indicated by a significant proportion of
respondents claiming that the popularity of regional food is grown. Respondents are willing
to pay more up to 30-40% for a regional food in relation to conventional food.

Wstep

Obecnie konsumenci coraz czesciej siegaja po produkty regionalne. Cze-
sto sg przekonani, ze produkty wytwarzane w danym regionie, z surowcow
pochodzacych z tego regionu, sa wyzszej jakosci niz produkowane przemy-
stowo. Konsumenci poszukujg produktow o wartosciach nie tylko odzyw-
czych, lecz takze innych, np. smakowych, réznigcych je od licznych grup
spotykanych na rynku (Kiyak 2008). Specyficzny smak i zapach, wyjgtko-
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wa konsystencja czy barwa produktu to tylko kilka czynnikow decyduja-
cych o jego niepowtarzalnosci. W zwigzku z tym za cel pracy przyjeto ocene
wiedzy i zainteresowanie konsumentow zywnoscig regionalng.

Material i metody

Zrédlem danych do badan byly informacje zbierane od respondentéow
posrednio, z wykorzystaniem kwestionariusza ankietowego. Badaniem ob-
jeto 120 przypadkowo wybranych osob (82 kobiet i 38 mezczyzn), w ré6znym
wieku, o réznym poziomie dochodéw oraz réznym miejscu zamieszkania.
Ankietowani anonimowo wypeinili wcze$niej opracowany kwestionariusz
ankietowy. Kwestionariusz ten zawierat 14 pytan w formie testu wyboru.

Wyniki i omowienie

Przeprowadzone badania wykazaly, ze konsumenci majg znaczng wie-
dze na temat zywnosci regionalnej (tab. 1). Stwierdzono, ze prawie wszy-
scy (80 kobiet i 34 mezczyzn) znali termin ,zywno$¢ regionalna”. Potwier-
dzaja to wyniki otrzymane, gdy pytano o definicje zZywnosci regionalnej.
Jednakze widoczne byly problemy z oznakowaniem takiej zywnos$ci, gdyz
tylko niewielka czes¢ respondentow wiedziala, jak ono wyglada. Warto tu
jednoczes$nie dodaé, ze dla prawie 2/3 respondentoéw niezaleznie od wieku
czy zasobnosci portfela zywnosé regionalna to ta, ktora pochodzi z dane-
go regionu, a nie ta majgca w nazwie ,regionalna”. Podobne obserwacje ze
swych wynikow wycigga OLENIUCH i in. (2008).

W tabeli 2 przedstawiono dane dotyczgce zainteresowan i preferencji
konsumenckich. Wsrod konsumentow objetych badaniem ponad 80% dekla-
rowalo, ze zar6wno probowalo, jak i kupowalo taka zywnosc. Deklaracje ta-
kie w niektorych przypadkach siegaly nawet 100% (osoby w wieku 40-50 lat,
mieszkancy miast z ludnoscig 25-50 tys., czy osoby o najwyzszych docho-
dach). Ujawniono rowniez osoby, ktore wcale z nig sie nie zetknely. Ci ostat-
ni w duzej mierze deklarowali takze, ze jej nie kupujg. Gléwnym powodem
zakupu takiej zywnosci byly walory smakowe (wskazuje tak prawie polowa
respondentow), na pozostate powody oddal swe glosy niewielki odsetek ankie-
towanych. Na podobne powody zakupu takiej zywnosci wskazujg GASIOROWSKI
(2005) oraz BOROWSKA (2007). Ankietowani wiedzieli, ze zywno$¢ regionalna
jest drozsza od zywnosci konwencjonalnej i ich znaczna wiekszos¢ (74 kobiety
i 36 mezczyzni) deklarowala cheé zaplaty o 20-30% wiecej niz za te ostatnig.
Pozostali ankietowani deklarowali nawet, ze zapltaciliby nawet 30—40% wiecej
niz za zywno$¢ konwencjonalng. Nie sktadali takiej deklaracji ludzie z grup
o najwyzszych dochodach. W badaniach BOROWSKIEJ (2007) wiekszos¢ os6b za-
ptacitoby tylko do 10% wiecej niz za inne produkty tej samej kategorii.
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Zainteresowanie i preferencje konsumenckie
The interest and preferences of consumers

Pleé¢ Wiek
Sex Age
Respondenci » s
Respondents 3 g Iy TS 2 = 2 3 S
3 N | | | |
SEISEl VR[S |8
=
82 | 38 | 22 52 8 14 12 12
Czy probowata(a) Pan(i) tak
zywnosci regionalnej? o5 62 | 28 | 16 42 2 14 8 8
Do you try the regional food? Y
Czy kupil(a) Pan(i) zywnosc tak
regionalng? o5 66 | 26 | 18 40 4 14 8 8
Do you bought a regional food? Y
Jak czesto kupuje Pan(i) nie kupuje 14 | 10 6 12 9 9 9 0
zywnosc¢ regionalna? do not buy
How often buy you a regional | raz na tydzien i czesciej
food? once a week and more | 16 8 4 16 0 2 2 0
often,
raz na miesigc 18] s 9 6 9 6 4 6
once a month,
raz na kilka miesiecy 30 8 8 18 4 2 9 4
every few months,
raz na rok i rzadziej 4 4 9 9 0 9 0 9
once a year and less,
Dlaczego kupuje Pan(i) zdrowa 9 4 0 9 9 9 0 0
zywnosc¢ regionalng? healthy
Why you bought a regional smaczna
food? delicious 38 | 18 | 16 38 2 6 8 6
modna
fashionable 2 0 0 0 0 0 0 2
fatwo dostepna 6|16 o | 4| 2]2]|o0]4
easily accessible
Ile jest Pan(i) sklonn(y/a)
zaplaci¢ wiecej za zywnosc 20-30% 74 | 36 | 20 52 8 14 10 8
regionalng niz za zywno$¢
konwencjonalng?
Unless you are willing to pay
more than conventional food 30-40% 8 2 2 2 0 0 2 4
as regional foods?
Na co %Wrocﬂ(a)by Pan(i) wyglad 19 0 6 6 0 0 0 0
szczegllng uwage przy appearance
zakupie zywnosci regionalnej? cene
What will turn you attention price 24 | 14 4 18 4 2 6 4
when buying regional food?
nazwe g8lo| 2|20 2]|o0]z2
name
sklad 20 | 14| 4 |12 | 4 | 8 | 4 | 2
composition
smak i zapach
taste and smell 18 | 10 6 16 0 2 0 4
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Tabela 2
Table 2
odnosnie zywnosci regionalnej (n = 120)
in respect of regional foods (n = 120)

Dochéd netto na osobe
Wyksztalcenie Miejsce zamieszkania w rodzinie w z}

Education Residence Net income per person
in a family in z}

Status spoteczno-
zawodowy
Status socio-professional

miasto w tys.

° P o
2 o3 > city in thousand o | g ] 29
So| 252588 d s| 88| 8|s|sElfelsg| 22
SZ|C2E|SE|EH| 2| » = S i in | S | R3| P2l BE| 2=
%8| 58|28 ;"” ER=R R D =3 v = — = N 183 8= EB| 8
3 = 8% g < 5> | i 0 I oS = A PHl 28|58 S
a SIS 7] 2 g A 0 = (ST 8 g
11 27 62 20 78 16 12 14 8 44 52 14 2 46 54 16 4
8 18 48 16 56 14 12 8 6 30 38 14 2 34 46 8 2

6 10 44 16 44 20 8 4 2 30 | 34 8 2 30 36 6 4

4 16 12 6 26 2 4 4 4 12 18 4 0 10 16 12 0
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Wedlug ankietowanych popularnos¢ na zywno$¢ regionalng bedzie
wzrastac (tab. 1). Na fakt ten wskazuje nieco wiecej niz polowa ankietowa-
nych niezaleznie od pici, wieku czy uposazenia. Ich zdaniem promowanie
takiej zywnosci ma w tym duze znaczenie, by za§ promocja przyniosta po-
zytywne skutki, nalezy ja reklamowac. Najskuteczniejszg wedlug respon-
dentow jest reklama w telewizji. Ciekawym spostrzezeniem wydaje sie by¢
fakt, ze na inne nowoczesne narzedzie (Internet) oddat swe glosy niewielki
odsetek respondentow.

Podsumowanie

Badania wykazaly, ze wiedza konsumentéw i producentow z zakresu
zywnosci regionalnej jest duza. Glownym powodem zakupu takiej zywno-
Sci sg jej walory smakowe. Warto zauwazy¢, ze najczesciej korzystajacymi
z produktow regionalnych sg osoby mlode, zamieszkujgce wies. W ocenie
respondentow popularnosé tego typu zywnosci bedzie wzrastaé, glowng
role w tym zakresie odegra jej reklama w telewizji.
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Abstrakt

W pracy podjeto temat jako$ci migsa drobiowego. Oceniano kumulacje weglowodorow
chloroorganicznych (DDT, DDD, DDE, »-HCH) oraz PCB w tluszczu pozyskanym z migéni
udowych i piersi kur, indykéw i gesi, zakupionych w sieci detalicznej Olsztyna. W bada-
nych migsniach drobiu nie stwierdzono przekroczenia najwyzszych dopuszczalnych pozosta-
tosci (NDP) pestycydow oraz PCB. Wykazano, ze najbardziej zanieczyszczone byly indyki
i gesi. Dodatkowo stwierdzono, ze roznice w ilosci weglowodorow chloroorganicznych oraz
bifenyli wystepuja nie tylko miedzy gatunkami drobiu, lecz takze miedzy poszczegolny-
mi mig$niami w obrebie tego samego gatunku — kumulacja badanych zwigzkow jest wyzsza
w tluszczu migéni udowych anizeli w piersiowych.

TOXICOLOGICAL QUALITY OF POULTRY MEAT FROM THE LOCAL MARKET

Janusz F. Pomianowskil, Mariusz S. Kubiak?

1Chair of Commodity Science and Food Analysis
Uniwersity of Warmia and Mazury
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Koszalin University of Technology

Key words: meat, poultry, poultry meat, meat quality, toxicology.

Abstract

The paper has been the quality of poultry meat. Evaluated organochlorine accumulation
of hydrocarbons (DDT, DDD, DDE, y-HCH) and PCBs in fat obtained from thigh and breast
muscle of hens, turkeys and geese, purchased in retail network city of Olsztyn. In the
muscles examined, there were no poultry, exceeding the maximum residue levels (MRLs)
of pesticides and PCBs. It has been shown that the most contaminated were turkeys and
geese. In addition, it was found that the differences in quantities of PCBs and organochlorine
hydrocarbons occur not only between species of poultry, but also between different muscles
within the same species, where the accumulation of the test compounds is higher in fat in
thigh muscle than breast.
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Wstep

Podstawowym warunkiem zdrowego zywienia jest spozywanie zyw-
nosci bez zanieczyszczen. Jakosé toksykologiczna zywnosci zalezy od sta-
nu srodowiska przyrodniczego oraz od metod i warunkow pozyskiwania,
przetwarzania i przechowywania surowcow. Zanieczyszczenia wystepujace
w zywnosci sg szkodliwe, spozywane nawet w matych ilosciach mogg powo-
dowac grozne nastepstwa. Wsrod zanieczyszczen chemicznych w dalszym
ciggu budzg lek pestycydy i bifenyle. W gléwnej mierze pochodzg one z za-
nieczyszczonego Srodowiska i sg gromadzone i przekazywane w gore tancu-
cha pokarmowego, na ktorego szczycie stoi cztowiek.

Celem pracy byla ocena kumulacji pestycydow chloroorganicznych
(DDT, DDD, DDE, y-HCH oraz PCB) w miesniach udowych i piersiowych
roznych gatunkow drobiu.

Material i metody

Materiat badan stanowily mieénie piersiowe i udowe trzech gatun-
kow drobiu: kury, indyka i gesi pochodzace z sieci handlowej Olsztyna.
W tluszcezu wydzielonym z miesa za pomocag hydrolizy kwasnej i ekstrak-
¢ji rozpuszezalnikami organicznymi oznaczono ilo$¢ pestycydow chloroor-
ganicznych (DDT, DDD, DDE, y-HCH) metodg AMAROWICZA i wsp. (1986).
Do rozdziatu chlorowanych weglowodoréw stosowano chromatograf gazo-
wy PU 4600 z detektorem wychwytu elektronow o parametrach: kolumna
szklana dlugosci 21 000 mm i Srednicy wewnetrznej 4 mm, no$nik Supelco-
port 100/120, faza ciekta 1,5% SP — 2250 + 1,95% SP — 2401; temperatury:
detektor 260°C, iniektor 230°C, kolumny 210°C; gaz nosny argon, szybkos¢
przeptywu 60 cm?® min~1. Poszczegélne zwiazki identyfikowano przez po-
rownanie powierzchni pikéw badanych prob i wzorca. W tym samym thtusz-
czu, stosujgc inng procedure (AMAROWICZ i in. 1987) oraz chromatografie
gazowa o tych samych parametrach jak w przypadku weglowodoréw chloro-
organicznych, oznaczano zawartos¢ PCB.

Wyniki i omowienie

Uzyskane wyniki przedstawiono w tabeli 1. Najwyzsze Srednie ste-
zenie ¥ DDT w tluszczu z piersi zanotowano u indyka (0,01733 mg kg~!
tluszczu), a najnizsze u kury (0,00417 mg kg1 ttuszczu). Nieco inne zréz-
nicowanie stwierdzono w miesniach uda, najwiekszg iloscig XDDT charak-
teryzowalo sie mieso z gesi. Rozpatrujgc poszczegdolne sktadniki £ DDT,
tj. DDT, DDD, DDE, mozna zauwazy¢ ich znaczne zréznicowanie wsrod
ocenianych ptakow. Najmniej wsrod nich we wszystkich rodzajach miesa
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Tabela 1
Table 1

Kumulacja weglowodoréw chloroorganicznych w tluszczu pozyskanym
z miesa drobiowego (¥ = SD)
Accumulation of organochlorine hydrocarbons in fat obtained from meat poultry

Rodzaj drobiu
Sktadnik Type of poultry
Component kura ges indyk
hen goose turkey
Miesien piersiowy
Breast muscle
DDT 0.00346 + 0,0028 0,00512 + 0,0031 0,01404 + 0,0024
DDD 0.00004 + 0,0001 0,00051 + 0,0008 0,00023 + 0,0003
DDE 0.00068% + 0,0004 0,00649%¢ + 0,0015 0,003069 = 0,0003
> DDT 0,00417 + 0,0032 0,01212 + 0,0032 0,01733 = 0,0003
y-HCH 0,00020 + 0,0003 0,00066 + 0,0031 0,00024 + 0,0024
PCB 0,05600 + 0,0092 0,07300 + 0,0280 0,05709 = 0,0101
Miesien uda
Thigh muscle
DDT 0,00563 + 0,0026 0,00732 + 0,0038 0,00502 = 0,0024
DDD 0,00013 + 0,0003 0,00009 + 0,0008 0,00022 = 0,0041
DDE 0,0018722 + 0,0016 0,00583 + 0,0021 0,00476% + 0,0032
> DDT 0,00768 + 0,0051 0,01323 + 0,0078 0,01001 = 0,0055
y-HCH 0,00021 + 0,0002 0,00028 + 0,0002 0,00057 = 0,0004
PCB 0,05825 + 0,0860 0,07928 + 0,0072 0,06850 = 0,0264

W obrebie wierszy srednie wartosci oznaczone roéznymi literami roznig sie statystycznie
a-b przy P < 0,05;)
Means with different superscripts within the same row differ significantly (¢® at P < 0.05)

okreslono DDD, najwiecej zas — DDT. Warto tu zauwazy¢, ze po analizie
statystycznej zroznicowanie istotne statystycznie (P < 0,05) okreslono tyl-
ko w przypadku DDE, zar6wno w miesniach piersiowych, jak i uda.

Najwyzsze wartosci y-HCH okreslono w tluszczu z miesni piersiowych
u gesi (0,00066 mg kg1 tluszczu), a najnizsze u kury (0,00020 mg kg1
thuszczu). W przypadku miesnia uda najwiecej tej substancji zawieraly
mieénie indycze (0,00057 mg kg~! tluszczu), a najmniej mieénie kur
(0,00021 mg kg1 ttuszczu). Przeprowadzona analiza statystyczna (P < 0,05)
nie wykazala istotnosci zréznicowania.

Uzyskane wyniki sg znacznie nizsze w poréwnaniu z danymi SMOCZYN-
SKIEGO i in. (1975, 1978) czy FALANDYSZA i CENTKOWSKIEJ (1989), znacznie
bardziej podobne do wynikow NIEWIADOWSKIEJ i in. (1995). Mozna zatem
twierdzi¢, ze stezenie badanych pestycydow w miesie sukcesywnie male-
je. Takie twierdzenie potwierdza NIEWIADOWSKA i in. (2008). Warto tu za-
uwazy¢C, ze nie stwierdzono w zadnej probie przekroczenia najwyzszych
dopuszczalnych pozostatosci (NDP) pestycydow, ktore dla ¥ DDT i y-HCH
wynosza, zgodnie z polskim aktem prawnym, dla miesa 1 mg kg1 tluszczu
(Dz.U. nr 43, poz. 273, 1997).

Najwieksze ilosci PCB okreslono w miesie gesim, zaré6wno w przypad-
ku mieéni piersiowych, jak i uda, najmniej zas tej substancji kumulowaly
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miegsnie kur. Stezenia PCB w analizowanych mieéniach byly dos¢ niskie
i nie byly istotne statystycznie. Male ilosci PCB w migsie drobiowym mogg
wynikaé, jak twierdzg GORALCZYK i in. (1998), z mlodego wieku zwierzat
rzeznych (krotka kumulacja) oraz matego udzialu paszy pochodzenia zwie-
rzecego.

Podsumowanie

W pracy podjeto temat jakosci miesa drobiowego. Oceniano kumulacje
weglowodoréw chloroorganicznych (DDT, DDD, DDE, y-HCH) oraz PCB
w thuszezu pozyskanym z mieéni udowych i piersi kur, indykow i gesi,
zakupionych w sieci detalicznej Olsztyna. W badanych mie$niach drobiu
nie stwierdzono przekroczenia najwyzszych dopuszczalnych pozostatosci
(NDP) pestycydow oraz PCB. Wykazano, ze najbardziej zanieczyszczone
byly miesnie indykow i gesi. Dodatkowo stwierdzono, ze réznice ilosci we-
glowodorow chloroorganicznych oraz bifenyli wystepujg nie tylko miedzy
gatunkami drobiu, lecz takze miedzy poszczegbélnymi mieSniami w obrebie
tego samego gatunku, gdzie kumulacja badanych zwigzkow byla wyzsza
w mie$niach udowych niz w piersiowych. Takie zréznicowanie ilosci zanie-
czyszczen mozna ttumaczy¢ roznym gromadzeniem tluszczu przez ptaki.
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Abstrakt

Celem pracy bylo okreslenie rodzajow produktow wytwarzanych przez gospodarstwa
agroturystyczne zlokalizowane na terenie powiatu mragowskiego oraz ustalenie, czy sposrod
nich znajdujg sie takie, ktore powstajg z lokalnych surowcow. Ogotem przebadano 56 gospo-
darstw. Ustalono, ze 30% z nich zajmuje sie produkcjg wyrobow z lokalnych, czesto pochodza-
cych z wlasnej produkeji, surowcow.

LOCAL AND REGIONAL PRODUCTS IN THE COUNTY OF MRAGOWO
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Abstract

The aim of the thesis was to determine the types of products manufactured by
agritourist farms situated in the county of Mragowo and to determine whether they include
products produced from local raw materials. Altogether 56 farms were examined and it was
determined that 30% of them manufacture products from local raw materials, frequently
produced at the farm itself.

Wstep
Niski poziom zycia ludnosci zamieszkujacej tereny wiejskie w Polsce
oraz stale obnizajace sie dochody uzyskiwane z dzialalnosci rolniczej skia-

niajg wielu gospodarzy do poszukiwania alternatywnych form zwiekszania

* Badania prowadzone w ramach projektu badawczego Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
nr N N312 261035, nr umowy 2610/B/P01/2008/35.
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dochod6w. Dzialania takie wspierajg zarowno instytucje rzadowe poszcze-
golnych panstw cztonkowskich, jak i sama Unia Europejska przez Fundusz
Orientacji i Gwarancji Rolnej (SKIBNIEWSKA i in. 2007).

Jedng z takich form jest rozwijanie przedsiewzie¢ agroturystycznych,
polegajacych m.in. na przystosowaniu zasob6w mieszkalnych danego go-
spodarstwa do przyjecia turystow wraz z zapewnieniem im podstawowych
wymagan sanitarnych i stworzeniem mozliwosci zakupu produktow zyw-
nosciowych (MLYNARCZYK 2002, WIATRAK 2003).

Agroturystyka wigze sie z organizowaniem przez rodzine rolniczg wy-
poczynku lub krotkiego pobytu turystycznego we wlasnym gospodarstwie
rolnym, przy czym pobyt ten jest zwigzany z wiejskimi atrakcjami, kto-
re turystom moze oferowaé¢ dany region i znajdujace sie tam gospodarstwo
rolne. Wlasciciele gospodarstwa zajmujacy sie agroturystyka majg status
rolnika, ich zrédtem dochodu jest rolnictwo z dziatalnoscig agroturystycz-
ng (GOTKIEWICZ 2002).

Celem pracy bylo okreslenie rodzajow produktéow wytwarzanych przez
grupe gospodarstw agroturystycznych zlokalizowanych na terenie powia-
tu mragowskiego oraz ustalenie, czy sposrod nich znajdujg sie takie, ktore
powstaja z lokalnych surowcow.

Material i metody

W badaniach zastosowano metode pomiaru sondazowego. Technikg
pomiaru byl wywiad bezposredni o charakterze wywiadu poglebionego,
trwajacego do 1 godziny. Wywiad przebiegal na postawie zweryfikowanych
wczes$niej i poddanych badaniom pilotazowym (RADZYMINSKA 2009) kwe-
stionariuszy wywiadu. Pierwszy kwestionariusz mial charakter skréocony
i byl przeznaczony dla gospodarstw nieprodukujacych zywnosci, drugi na-
tomiast dla gospodarstw produkujacych zywnosc i swiadczgcych ustugi zy-
wieniowe dla gosci gospodarstwa.

Ogoélem przebadano 56 gospodarstw agroturystycznych, wsrod ktorych
24 gospodarstwa nie prowadzily ustug zywieniowych, natomiast pozostate
Swiadczyly ustugi zywieniowe.

Wyniki i omowienie

Badane obiekty charakteryzowaty sie niewielkg baza noclegowsg (ponizej
pieciu pokoi), co najprawdopodobniej wynika z faktu istnienia przepisow
zwalniajgcych nieduze dzialalnosci gospodarcze z obowigzku odprowadza-
nia podatku dochodowego (Dz.U. 1991, nr 80 poz. 350).

Stwierdzono, ze wlasciciele grupy gospodarstw nieprodukujacej zywnosci
w wiekszos$ci nie zamierzajg wprowadzaé ustug gastronomicznych (80%).
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7 relacji respondentéow wynikalo, ze w powiecie mraggowskim turysci naj-
czesciej traktuja wypoczynek w gospodarstwach agroturystycznych jako
»,baze wypadows”, zwiedzajgc w ten sposob okolice, a ograniczenia czasowe
zwigzane z przybyciem na poszczegolne positki nie sprzyjajg tego typu wy-
poczynkowi. Jako inne bariery wskazywano rowniez nieprzygotowanie do
prowadzenia tego typu ustug, brak zaplecza, zawite uregulowania formal-
noprawne oraz niski zysk. W przypadku pozostalych planowane jest wy-
twarzanie wyrobow gotowych w postaci: dan i potraw, jaj, miesa Swiezego
oraz jego przetworow, mleka i wyrobow mleczarskich, ryb, miodéw, pro-
duktow piekarniczych i cukierniczych

W grupie gospodarstw swiadczacych ustugi zywieniowe 13 z nich zade-
klarowalo prowadzenie podstawowych ustug zywieniowych dla gosci. Re-
spondenci wskazywali, ze nastawieni sg jedynie na wytwarzanie dan obia-
dowych (90%) i sniadan (85%). Positki glownie sg wytwarzane na zyczenie
gosci gospodarstwa. Do przygotowania positkow uzywane sg surowce og6l-
nie dostepne na rynku. Respondenci nie uwazali za konieczne promowanie
swoich wyrobow.

7 deklaracji wlascicieli 19 gospodarstw wynikalo, ze zajmujg sie pro-
dukcjg produktow spozywezych. Wsrod produkowanych wyrobéw wyrédznio-
no nastepujace grupy produktow:

— mleko i wyroby mleczarskie, w tym mleko, sery kozie i owcze, sery twa-
rogowe oraz maslo;

— warzywa i owoce oraz ich przetwory — dzemy, musy, konfitury;

- jaja;

— mieso Swieze drobiowe i wieprzowe oraz produkty miesne: wedzonki,
pasztety;

— ryb $wieze i wedzone;

— wyroby piekarnicze i cukiernicze;

— gotowe dania i potrawy, m.in.: dzyndzalki (kasza gryczana, ciasto pie-
rogowe, skwarki, ser), przepiorki pieczone z morelami, ryby zapiekane
(pstrag, lin, szczupak) w warzywach, ryby smazone, zupy rybne, ryby
w galarecie, pierogi, golonka zapiekana w gorczycy.

Czesé z tych wyrobow (30%) mozna naby¢ jedynie w sezonie letnim.
Jako rynek zbytu dla wytwarzanych produktéw wskazywano glownie
sprzedaz gosciom gospodarstwa i wypoczywajacym w regionie turystom
oraz rynek lokalny. Sery kozie i owcze sg rowniez rozprowadzane na rynek
krajowy. W przypadku surowcow uzywanych do produkcji wyrobéw zdecy-
dowana wigkszos¢ respondentow (95%) deklarowala, ze zwraca uwage na
ich cechy organoleptyczne oraz miejsce ich pochodzenia (80%). Mniejsze
znaczenie przypisywano cenie.

Wsrod wymienionej grupy produktow wyrézniono 41, ktére zdaniem go-
spodarzy nalezy uznac¢ za wyjatkowe, gdyz roznig sie jakoscig od innych
dostepnych na rynku i do ich produkecji uzywane sg surowce znanego po-
chodzenia (nabywane na lokalnych rynkach), czesto produkowane we wlas-
nym gospodarstwie.
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Wnioski

1. Znaczna cze$¢ gospodarstw agroturystycznych zlokalizowanych na
terenie powiatu mragowskiego nie Swiadczy ustug zywieniowych dla gosci.
Za glowne bariery wlasciciele uznali brak zainteresowania turystow, nie-
przygotowanie do Swiadczenia tego typu ustug przygotowania oraz uregu-
lowania prawne.

2. Wyroézniono niewielkg grupe wyrobow powstajacych z lokalnych
surowcow, sposrod ktorych czes¢ mozna byloby uznaé za produkty beda-
ce specjalnoscig regionu. Biorgc pod uwage walory przyrodnicze powiatu
mragowskiego oraz natezenie ruchu turystycznego, oferta dan i produktow
bedacych specjalnoscig regionu skierowana do turystow jest uboga.
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Abstrakt

Celem pracy byta identyfikacja produktow zywnosciowych wytwarzanych przez gospo-
darstwa agroturystyczne zlokalizowane na terenie Warmii i Mazur oraz wskazanie tych
produktow, ktore mozna byloby uznaé za specjalnosé regionu. Ogodlem przeprowadzono
378 wywiadow. Wykazano, ze rynek produktow regionalnych wytwarzanych przez gospodar-
stwa agroturystyczne zlokalizowane na Warmii i Mazurach jest stabo rozwiniety. Do kate-
gorii produktéow bedacych specjalnoscig regionu zaszeregowano gtownie dania oraz potrawy
z ryb i dziczyzny

THE MARKET OF REGIONAL PRODUCTS MANUFACTURED BY AGRITOURIST
FARMS - THE PRESENT STATE AND OUTLOOK FOR THE FUTURE

Monika Radzyminska, Stefan S. Smoczynski, Katarzyna Staniewska, Bozena
Garbowska, Anna Gqgtarska, Dominika Jakubowska

Chair of Commodities and Food Analysis
University of Warmia and Mazury in Olsztyn

Key words: agrotourist farms, Warmia and Mazury region, regional products.

Abstract

The aim of the study was to identify food products manufactured by agritourist farms
situated in Warmia and Mazury and to select those which could be regarded as regional.
A total of 378 surveys were conducted and it was determined that the market of regional
products manufactured by agritourist farms of Warmia and Mazury is poorly developed. Fish
and game dishes were mainly categorised as regional specialties.

* Badania prowadzone w ramach projektu badawczego Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego nr N N312 261035, nr umowy 2610/B/P01/2008/35.
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Wstep

Europejski system ochrony specyficznych wyroboéw regionalnych po-
wstatl w zwigzku z potrzebg stworzenia ich szczegélnej ochrony i promocji.
Zwykle sa wytwarzane w malych ilosciach i z duzym nakladem pracy.
Wyroby takie sg narazone na silng konkurencje ze strony $wiatowych
producentéw konwencjonalnej i tanszej zywnosci, produkowanej z zasto-
sowaniem nowoczesnych metod produkcji, a takze najnowszych technolo-
gii. Powstanie systemu miato przyczyni¢ sie do stworzenia warunkéw dla
ozywienia gospodarczego i utrzymania optacalnosci produkeji regionalnych
specjalow, promocji regionéw, kultywowania lokalnych i regionalnych tra-
dycji. Miata to by¢ rowniez odpowiedz na wzrastajgce zainteresowanie
niekonwencjonalng zywnoscig ze strony Swiadomych konsumentéw oraz
koniecznos¢ przeciwdzialania naduzyciom zwigzanym z nieuczciwym zna-
kowaniem zywnosci (MAKALA 2004, SZAFULERA, ZWOLINSKA 2004). Rozwdj
produktow regionalnych i tradycyjnych jest wpisany w strategie rozwoju
poszczegblnych regionéw Europy (RADZYMINSKA 2007).

Korzystanie z dorobku systemu ochrony produktéw regionalnych i tra-
dycyjnych staje sie szczegolnie wazne dla Warmii i Mazur. Zdaniem witadz
regionu to szansa na tworzenie nowych miejsc pracy, dodatkowe zrédlo do-
chodu dla rolnikéw poszukujgcych alternatywnych zrédel dochodu (RADZY-
MINSKA, SMOCZYNSKI 2006).

Celem pracy byla identyfikacja produktow zywnosciowych wytwarzanych
przez gospodarstwa argoturystyczne zlokalizowane na terenie Warmii i Ma-
zur oraz wskazanie tych produktow, ktore mozna byltoby uznac za regionalne.

Material i metody

Badania przeprowadzono w gospodarstwach agroturystycznych zloka-
lizowanych na terenie 21 powiatow (19 ziemskich oraz 2 grodzkich) woje-
wodztwa warminsko-mazurskiego. Operat stanowila baza danych stworzo-
na na podstawie statystycznych rejestrow gospodarstw agroturystycznych
w Urzedach Gmin oraz informacji zamieszczonych na lokalnych stronach
internetowych. Lgcznie przeprowadzono 378 wywiadow z wlascicielami
gospodarstw agroturystycznych. W przypadku 200 gospodarstw, ktorych
wlasciciele deklarowali wylgcznie wynajem pokoi dla gosci, nie wyrazono
zgody na przeprowadzenie wywiadow.

W badaniu zastosowano metode bezposredniej obserwacji statystycz-
nej. Formg komunikacji z respondentem (wlascicielem gospodarstwa)
byt wywiad osobisty (personal interview). W strukturze wywiadu skiero-
wanego do gospodarstw swiadczacych uslugi zywieniowe wyrozniono trzy
grupy pytan: pierwszg — skoncentrowang na ogélnej charakterystyce go-
spodarstwa oraz rodzajach wytwarzanych produktow, druga — skupiajgca
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sie na rynkach zbytu produkowanych wyrobow, surowcach uzywanych do
ich produkcji, trzecig — skierowang do przedsiebiorcow, ktorzy deklaro-
wali wytwarzanie wyrobow z lokalnych surowcow, odznaczajacych sie po-
nadstandardowsg jakoscig. Zastosowano pytania otwarte oraz zamkniete.
W przypadku pytan dotyczacych jakosci uzywanych do produkecji wyrobow
zastosowano 7-stopniowg skale Likera. Podstawg do stworzenia kwestio-
nariusza wywiadu uzytego w badaniu byly wczeéniej przeprowadzone ba-
dania pilotazowe (RADZYMINSKA 2009), na podstawie ktorych zweryfikowa-
no narzedzia badawecze.

Otrzymane wyniki poddano wnioskowaniu statystycznemu, wyznacza-
jac statystyki opisowe (% wskazan) oraz w przypadku pytan skalowanych
skalg Likerta — srednig.

Wyniki i omowienie
Gospodarstwa nieprowadzace uslug zywieniowych dla gosci

Sposrod badanych gospodarstw 155 (45% ogo6tu badanych) nie miato

w swojej ofercie ustug zywieniowych. Zdaniem 61% (103 gospodarstw) ist-

nieje zapotrzebowanie na wprowadzenie ustug gastronomicznych. Na py-

tanie ,Czy spotkal/a sie¢ Pani/Pan z tym, ze turysci pytaja o konkretne

wyroby zwigzane z danym regionem wytwarzane w specjalny/tradycyjny

sposob?” 40% respondentéow (68 badanych) udzielilo odpowiedzi pozytyw-

nej. Mimo tego, 57% badanych (96 gospodarstw) nie zamierza w przysztosci

prowadzié ustug zywieniowych dla gosci. Jako glowne przyczyny respon-

denci podawali bariery formalnoprawne oraz nieprzygotowanie do podjecia
dziatalnosci produkcyjnej (tab. 1).

Tabela 1

Table 1

Rozklad odpowiedzi na pytanie ,Z jakich wzgledow nie zamierza Pani/Pan

prowadzi¢ ustug gastronomicznych w swoim gospodarstwie?”
Distribution of answers to the question “Why do you not intend to provide services?”

Bariery % wskazan
Barriers % of answers
Brak doswiadczenia 12
Lack of experience
Brak zainteresowania turystow takg ustuga 15
Lack of interest from tourists in such a service
Brak srodkow finansowych 15
Lack of funds
Niski zysk 11
Law profit
Bariery formalnoprawne 30
Legistlation barriers
Inne: brak zaplecza, obawy 30
Other: lack of facilities, fear
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Gospodarstwa prowadzace ushugi zywieniowe dla gosci

W grupie badanych 223 wlascicieli gospodarstw (65% ogo6tu responden-
tow) deklarowalo Swiadczenie ustug zywieniowych na potrzeby gosci, nato-
miast 35% z nich — sprzedaz wyrobow poza obszar swojego gospodarstwa,
glownie na rynek lokalny (tab. 2).

Tabela 2

Table 2

Rozklad odpowiedzi na pytanie ,Na jakich rynkach sprzedajecie Panstwo swoje produkty?
Distribution of answers to the question “On which markets do you sell your products?”

Rynki zbytu % wskazan
Markets % of answers

Rynek lokalny 33
Lokal market
Rynek regionalny 8
Regional market
Rynek krajowy 8
National market
Rynek europejski 1
European market

Sposrod wytwarzanych wyrobow wiasciciele gospodarstw wymieniali
glownie miegso i produkty miesne, gotowe dania i potrawy oraz warzywa
i owoce, przetworzone lub nieprzetworzone (tab. 3).

Stwierdzono, ze wiekszosé produktow (77%) wytwarzanych jest w go-
spodarstwie od ponizej 10 lat, natomiast tylko 2% z nich od ponad 20 lat.

Jedynie 20% respondentow uznalo, ze wytwarzane w gospodarstwie wy-
roby wyrozniajg sie na tle innych dostepnych na rynku wyjgtkowymi wa-
lorami smakowo-zapachowymi oraz jakoscig zdrowotng. Wyrdozniono 368
takich wyrobow (tab. 4). Wérod nich znalazly sie glownie dania i potrawy
(103) oraz wyroby miesne (87).

W grupie skatalogowanych produktow znalazly sie takie, ktore wedlug
wlascicieli gospodarstw mozna uznaé za wyroby tradycyjne (liczniej repre-
zentowane) lub produkty bedgce specjalnoscig regionu. W przypadku nie-
ktorych potraw i wytwarzanych produktéw respondenci zakwalifikowali je
zarowno do kategorii produktow regionalnych, jak i tradycyjnych.

Wsrod potraw regionalnych znalazty sie:

— dania z ryb, m.in.: lin w $mietanie, pstrag zapiekany w jarzynach, san-
dacz zapiekany w kaszy gryczanej z warzywami, zupy rybne, ryby w occie,
szczupak faszerowany pod auszpikiem, szczupak smazony po mazursku,

— dania z miesa i dziczyzny, m.in. szaszlyk na dziko, poledwiczki w sosie
kurkowym, rolada schabowa, potrawka gajowego, pulpety rybne w gala-
recie

— inne: muza warminska, pierogi z dziczyzny, zupa z pokrzywy.
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Tabela 3
Table 3

Rodzaje wytwarzanych w gospodarstwach agroturystycznych wyrobow

Types of products manufactured in agritourist farms

Rodzaje produktow Liczba % wskazan
Types of products Number % of answer
Wyroby mleczne
Milk products 84 38
Wyroby miesne
Meat products 162 3
Ryby lub inne produkty rybolowstwa 108 48
Fish products
Jaja i wyroby jajczarskie 88 39
Egg and eggs products
Miody 33 15
Honey
Warzywa i owoce
Vegetables and fruits 137 61
Zboza
Corn 31 14
Wyroby piekarnicze
Bakery products 116 52
Oleje i thuszeze
Oils and fats 20 9
Dania i potrawy
Dishes 139 62
Napoje alkoholowe 70 31
Alkoholic drinks
Tabela 4
Table 4

Rodzaje wyrobow roznigcych sie jakoscig od innych dostepnych na rynku
Types of products which differ by quality from other, commercially available ones

Rodzaje produktow Liczba
Types of products Number

Wyroby migsne/Swieze mieso 87
Meat product/fresh meat
Jaja
Eggs 6
Ryby lub inne produkty rybolowstwa
Fish and other fish products 40
Warzywa i owoce
Vegetables and fruits 26
Wyroby piekarnicze 39
Bakery products
Napoje alkoholowe 18
Alkoholic drinks
Dania i potrawy
Dishes 103
Miody
Honey 11
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Duzo potraw wymienianych przez respondentéw jako regionalne stano-
wity dania tak naprawde znane i wytwarzane w innych regionach Polski.
Byly wérdod nich dania tzw. pospolite, przygotowane czesto przez gospo-
dynie domowe, np.: schab po cygansku, golabki, szynki wedzone, pierogi
z kapustg i grzybami. Zaletg tych wyrobow jest niewatpliwie to, ze sg wy-
twarzane z surowcow niepochodzacych z masowej produkcji, lecz glownie
produkowanych we wlasnym gospodarstwie lub na terenie regionu Warmii
i Mazur.

Jak wynika z deklaracji badanych, gtéwnymi kryteriami branym pod
uwage (rys. 1) przy zakupie surowcow do produkeji wyrobow sg wyrozniki
organoleptyczne (6,80 w 7-punktowej skali Likerta) oraz miejsce pochodze-
nia surowcow (6,01).

Ustalono, ze sposréod 368 wyrobow 274 z nich powstaje z surowcow po-
chodzacych z wlasnej produkeji lub wyprodukowanych na terenie powiatu
lub gminy.

wyrdzniki organoleptyczne
organoleptic determinants

stopien zanieczyszczenia srodowiska, miejsce pochodzenia
z ktérego pochodzi surowiec surowca
pollution of the environment where raw material place
the raw material was obtained of origin
dostepnos¢ surowca cena surowca
raw material availability raw material price

Rys. 1. Deklarowane przez gospodarzy kryteria wyboru surowcow do produkeji wlasnych
wyrobow (odpowiedzi wyrazone w 7-punktowej skali Likerta)
Fig. 1. The criteria of raw material selection for the manufacturing of home-made products,
according to the farmers (replies according to Likert’s 7-point scoring scale)

Wnioski

1. Istnieje duza grupa gospodarstw agroturystycznych, ktore nie pro-
wadzily ustug zywieniowych dla gosci i nie zamierzajg w przysztosci ich
Swiadczy¢. Jako przyczyne tego faktu podawano gtéwnie bariery formalno-
prawne oraz nieprzygotowanie do §wiadczenia tego typu ustug.

2. Rynek produktow regionalnych wytwarzanych przez gospodarstwa
argoturystyczne zlokalizowane na Warmii i Mazurach jest niewielki. W po-
rownaniu z ogoétem gospodarstw niewielka grupa z nich wytwarza produkty,
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ktore wyrdzniajg sie na tle innych dostepnych na rynku i moglyby byc¢
uznane za specjalno$¢ regionu. Gospodarze czesto mieli problem z przy-
porzadkowaniem wytwarzanych wyrobow do kategorii produktéow tradycyj-
nych badz regionalnych, co moze wynikac¢ z braku informacji na temat tra-
dycji kulinarnych regionu.

3. W kategorii produktow bedacych specjalnoscig regionu zaszeregowa-
no gléwnie dania oraz potrawy z ryb i dziczyzny. Stwierdzono, ze gospoda-
rze w doborze surowcow do produkcji swoich wyrobow sugeruja sie wyroz-
nikami organoleptycznymi oraz ich pochodzeniem.
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Abstrakt

Celem pracy bylo ustalenie, czy pieczywo produkowane na Warmii i Mazurach powstaje z lokalnych
surowcow oraz ktore z produkowanego asortymentu mozna uzna¢ za wyjatkowe. Ogotem przeprowadzo-
no 75 wywiadow z producentami wyrobow piekarniczych. Wyodrgbniono grupg pieczywa odznaczajaca sig
zdaniem producentéw ponadstandardowa jako$cia wynikajaca ze stosowanych metod produkcji oraz uzywa-
nych do produkcji surowcow.
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Abstract

The aim of the study was an enhancement if bakery products in Warmia and Mazury
are manufactured from local process materials, as well as to determine which form the
assortment can be concede out of the ordinary. In total, there were collected 75 interviews
with produces bakery products. From assortment educed those products which, according to
producers’ opinion, are distinguishing an extraordinary quality because of the technology and
materials used in production of bakery products.

* Badania prowadzone w ramach projektu badawczego Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego nr N N312 261035, nr umowy 2610/B/P01/2008/35
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Wstep

Tradycja wypieku chleba w Polsce ma kilkaset lat. Do polowy XX wie-
ku polski chleb wyréznial sie walorami jakosciowymi (JANKIEWICZ 2008).
Spadajacy popyt na pieczywo (URBAN 2003, BARTNIKOWSKA 2009), brak pro-
mocji, wzrastajace koszty jego produkecji stanowig problemy, z ktorymi nie
moze poradzié sobie wiekszo$¢ polskich zaktadow. Kondycja polskiego pie-
karnictwa w zwigzku z tym jest coraz stabsza W ostatnich latach liczba
zakladoéw znacznie sie zmniejszyla. Coraz czesciej jest obserwowane zja-
wisko przejmowania mikroprzedsiebiorstw przez przedsiebiorstwa wieksze
i tworzenia korporacji (DzIUGAN 2008).

Szansg na wsparcie matych i $rednich przedsiebiorstw sg fundusze
europejskie. Unia Europejska dofinansowuje nie tylko nowe inwestycje
w przedsiebiorstwach branzy piekarniczej, lecz takze wspiera dzialania
promocyjne. Przedsiebiorcy mogg uczestniczy¢ w programie tworzenia ryn-
ku produktow lokalnych i regionalnych o potwierdzonej jakosci. Program
umozliwia oznakowanie produktéw znakiem Chronionej Nazwy Pochodze-
nia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego lub Swiadectwem o Szcze-
golnym Charakterze. Rejestracja produktéw pod tymi nazwami zapew-
nia mozliwos$¢ korzystania z odpowiedniego logotypu i sprzedaz produktu
oznaczonego nim na rynku catej Unii Europejskiej (NOWAKOWSKI 2006).

Celem przeprowadzonych badan byla proba odpowiedzi na pytania:
Czy sposrod asortymentu pieczywa wytwarzanego przez przedsiebiorstwa
z branzy piekarniczej zlokalizowane na terenie Warmii i Mazur istniejg
produkty wytwarzane z lokalnych surowcow? Ktore sposrod wytwarzanych
produktow sg zdaniem wytworcow wyjatkowe i jakie cechy o tym $wiad-
czg? Jakimi kryteriami doboru surowcow kierujg sie przedsiebiorstwa?

Material i metody

Zasieg terytorialny badan obejmowal przedsiebiorstwa nalezgce do
branzy piekarniczej zlokalizowane na Warmii i Mazurach. Zastosowano lo-
sowy dobor proby. Ogoélem przeprowadzono 75 wywiadoéw z osobami repre-
zentujgcymi badane podmioty.

W badaniu zastosowano metode bezposredniej obserwacji statystyczne;j.
Formg komunikacji z respondentem byt wywiad osobisty (personal inter-
view). W jego strukturze wyrdzniono trzy grupy pytan: pierwszg — doty-
czacg rodzajow wytwarzanych produktéow, drugg — skoncentrowang wokot
surowcow uzywanych do produkeji wyrobow, trzecig — stanowigca opis ja-
kosciowy wyrobow, wytwarzanych z lokalnych surowcow.

Otrzymane wyniki opisano iloSciowo oraz jakosciowo.



Studia nad warminsko-mazurskim rynkiem lokalnych i regionalnych... 67

Wyniki i omowienie

Stwierdzono, ze 20% badanych zakladéw do produkcji pieczywa stosu-
je make zakupiong wylgcznie od lokalnych, regionalnych producentéow, 3%
badanych do produkcji wyrobow stosuje surowce z wlasnej produkeji. Dla
45% przedsiebiorstw miejsce pochodzenia surowcow jest istotnym czynni-
kiem, na ktory zwracajg uwage przy ich zakupie, przy czym rownie wazna
jest cena (83%) oraz ich dostepnosc (50%).

Sposrod wskazywanych przez przedsiebiorcow wyrobow wyrdozniono
okoto 30 produktow, ktore charakteryzujg sie ponadstandardowg jakoscia,
wytwarzane sg na podstawie od wielu lat stosowanych receptur. Ich pro-
ducentami byly glownie mikroprzedsiebiorstwa (zatrudniajgce do 10 pra-
cownikow). Oto niektore z nich (ze wzgledu na anonimowos¢ wywiadow nie
podawane sg pelne handlowe nazwy wyrobow):

— chleb kresowy — surowce do produkcji pochodzg zaréwno od lokalnych/re-
gionalnych producentow, jak i krajowych. Na wyjatkowos¢ tego produktu
zdaniem producenta majg wplyw: 5-fazowa fermentacja, produkt w 100%
z maki zytniej. Produkt nie jest jednak wystarczajgco wypromowany;

— chleb zytni — wyrob wyprodukowany gtownie z lokalnych surowcow. Zda-
niem producenta jego wyjatkowos¢ jest zwigzana ze smakiem i pochodze-
niem surowcow;

— chleb razowy — wyréob produkowany od 40 lat. Surowce pochodza wylacz-
nie od lokalnych/regionalnych producentéw. Wyjatkowe cechy produktu
to niepowtarzalny smak i sktad surowcowy. Producent uwaza, ze wyrob
jest dostatecznie wypromowany, sprzedawany géwnie na rynku regional-
nym;

— chleb zytni firmowy — przedsiebiorstwo zajmujgce sie jego produkcjg na-
lezy do sieci Dziedzictwa Kulinarnego na Warmii, Mazurach i Powislu.
Wyréb o niepowtarzalnym smaku i zapachu. Surowce do produkcji tego
wyrobu pochodza wytgcznie od producentéow lokalnych/regionalnych;

— chleb zytni pytlowy — wyrob produkowany od 25 lat. Zdaniem producen-
ta walory produktu to smak i zapach. Zachowuje dlugo swiezo$¢, produ-
kowany wedlug wiejskiej receptury.

— chleb wiejski — surowce do produkcji wyrobu pochodzg w duzej mierze od
lokalnych producentéow. Jego wyjatkowa cecha jest smakowitosé. Produ-
cent uwaza, ze wyrob nie jest wystarczajgco wypromowany, jednoczesnie
wyraza chec dalszej promocji;

— chleb zytni razowy — o jego wyjatkowosci decyduja walory smakowo-za-
pachowe, ditugi termin przydatnosci do spozycia. Producent uwaza, ze
produkt jest wystarczajgco wypromowany;

— chleb gryczany — surowce do produkcji pochodzg w duzej mierze od pro-
ducentow lokalnych/regionalnych. Zdaniem producenta jego wyjatkowe
cechy to wyglad i wlasciwos$ci prozdrowotne.

— chleb wiejski, mazurski — zaklad produkujgcy nalezy do Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego na Warmii, Mazurach i Powislu. Wyréb wyprodukowany
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gtownie z maki pochodzenia lokalnego. Jego wyjatkowe cechy wynikajg
z procesu produkecji oraz jakosci dodawanych surowcow. Zdaniem produ-
centa sg nimi wyro6zniki organoleptyczne;

— chleb wloscianski — produkowany gléwnie z maki pochodzgcej od lokal-
nych producentéow. Cechy Swiadczace o jego wyjatkowosci to: smak i za-
pach, dtuzsza przydatnosé do spozycia;

— chleb wiejski na lisciu chrzanowym — produkt powstajacy z lokalnych
i krajowych surowcow. Cechami $wiadczacymi o jego wyjatkowosci sg
smak, elastyczny miekisz, wilgotnosc.

Producenci deklarowali, ze produkowane przez nich pieczywo, w odroz-
nieniu od dostepnego na rynku, nie zawiera zadnych substancji dodatko-
wych (§rodkéow spulchniajgcych, dodatkow podwyzszajacych jego wartosé
odzywcza). Zaletami sg cechy organoleptyczne oraz trwatosc.

Wnioski

W poréwnaniu z liczbg istniejacych na Warmii i Mazurach przedsie-
biorstw z branzy piekarniczej niewiele z nich wytwarza produkty, ktore sg
produkowane z surowcéw pochodzenia lokalnego

Wyodrebniono grupe pieczywa wytwarzang gtownie przez mikroprzedsie-
biorstwa, odznaczajaca sie zdaniem producentéw ponadstandardowg jakos-
cig wynikajaca ze stosowanych metod produkcji oraz uzywanych surowcow.
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The aim of this paper was to identify the products of the meat trade in Warmia and
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local materials, and in the future can be classified as the delicacy of the region. On the whole,
about 26 interviews with the producers from the meat trade were conducted. On the basis
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Wstep

Branza miesna uchodzi za najwiekszg pod wzgledem wolumenu pro-
dukcji galaz krajowego przemystu spozywczego. Procesy dostosowawcze
polskiego przemystu miesnego doprowadzily do znacznego wzrostu liczby
zakladow speliajacych normy weterynaryjne i jakosciowe stawiane przez
Unie Europejska. Objecie wspo6lna polityka rolng i handlowg UE polskiego
sektora miesnego z jednej strony pozwolito na zmniejszenie kosztow zakupu
surowcow rzeznych przez producentéw miesa i surowcow miesnych, a z dru-
giej zwiekszylo mozliwos¢ sprzedazy rodzimych wyroboéw na wsp6lnym euro-
pejskim rynku oraz na rynkach wschodnich (LEKAWSKI 2006, URBAN 2005).

Otworzenie sie na nowe rynki, a tym samym ogromny wybor zywno-
$ci r6znego pochodzenia, powoduje wzmozone wyczulenie konsumentow na
to, jakie produkty wybierajg i kupujg. Fakt zwiekszenia sie §wiadomosci
konsumenckiej powoduje, ze uwaga konsumentow coraz czesciej skupia
sie na produktach o gwarantowanej jakoSci, produktach bezpiecznych dla
zdrowia, rodzimego pochodzenia o udokumentowanym tradycyjnym i regio-
nalnym pochodzeniu. Taki model konsumenta funkcjonuje w bogatszych
krajach Unii Europejskiej od lat. Unijni konsumenci juz dawno zaczeli
przedktadac¢ jakosé nad ilo$é produktu, wybierajac zywnos$¢ charakteryzu-
jaca sie tradycyjnymi metodami wytwarzania, produkowang z lokalnych
zasobow (GUERRERO 20090.

Ze wzgledu rosnace zainteresowanie zywnoscig tradycyjna i regionalng
celem badan byta proba odpowiedzi na pytania: Czy w zlokalizowanych na
Warmii i Mazurach przedsiebiorstwach branzy miesnej wytwarza sie pro-
dukty z lokalnych surowcoéw oraz ktore z tych wyrobow mozna byloby w
przysztosci uznaé za produkty gwarantowanej jakosci oraz tzw. specjalno-
$ci regionu?

Material i metody

Czes$¢ badawcza pracy zrealizowano w pierwszym poélroczu biezacego
roku. Prowadzone badania mialy charakter jakosciowy. Metode badawczg
stanowil wywiad bezposredni ,face to face”. Zastosowane narzedzie nato-
miast stanowil tzw. scenariusz wywiadu. Lacznie przeprowadzono 26 wy-
wiadoéw z osobami reprezentujgcymi badane podmioty. Zadawane pytania,
podzielone w scenariuszu na kilka grup tematycznych, koncentrowaly sie
wokol nastepujacych zagadnien: rodzaj wytwarzanych wyrobow, charakte-
rystyka surowcow uzywanych do produkcji tych wyrobow, jakoSciowa cha-
rakterystyka wyrobow wytwarzanych z lokalnych surowcéw. Otrzymane
wyniki opisano jakosciowo.
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Wyniki i omowienie

Pochodzenie surowca. Z deklaracji wigkszosci respondentow wyni-
kalo, ze w wyborze skupowanego surowca duze znaczenie ma miejsce jego
pochodzenia. Mieso pochodzgce wylgcznie od lokalnych/regionalnych ho-
dowcow badz z wlasnej rzezni/ubojni, stanowilo glowny surowiec wyrobow
w przypadku 16 zaktadow, gtownie matych, zatrudniajacych do 10 o0s6b.
Zdecydowanie mniejsza grupa przedsiebiorcow deklarowata, ze pozyskuje
surowiec do produkcji swoich wyrobow zaréwno od lokalnych/regionalnych
producentéw, jak i z rynku krajowego lub z importu (4 zaklady). W przy-
padku pozostatych podmiotéw surowiec byl skupowany na rynku krajowym.

Zdaniem szeSciu badanych przedstawicieli zakladow wsrod wyrobow
oferowanych w ich asortymencie znajdujg sie wyroby pretendujace do mia-
na specjalow regionalnych.

Producent 1

Zaklad uznawany za przedsiebiorstwo Sredniej wielkosci specjalizuje
sie w wytwarzaniu takich wyrobow, jak: salcesony, kaszanki, pasztetowe
oraz wedzonki surowe i parzone. Producent sam wytwarza surowiec uzy-
wany do produkcji wymienionych wyrobow, dzieki czemu ma on nie tyl-
ko zapewniong pelng kontrole jakosci, lecz takze wplyw na walory senso-
ryczne wyrobow. Nalezy nadmienié, ze od roku zaklad jest czlonkiem sieci
Dziedzictwo Kulinarne Warmii Mazur i Powisla. Producent podkreslit, ze
W swoim asortymencie ma 4 wyroby, ktore mozna by uznaé¢ za wysokiej
jakosci specjaty lokalne. Nalezy do nich m.in. pasztetowa wedzona, pro-
dukowana od 14 lat. W sktad wyrobu wchodzi mieso i tluszcz wieprzowy,
watroba wieprzowa oraz przyprawy naturalne. Wyrob pakowany w oslonki
naturalne, wytwarzany na podstawie starych sprawdzonych receptur, cha-
rakteryzuje naturalny smak i zapach. Kolejnym godnym polecenia wyro-
bem lokalnym jest karczek naturalny, wytwarzany z karkowki wieprzowej
bez kosci, wedzony. Produkowany od 5 lat, charakteryzuje go naturalny
wyglad oraz tradycyjny smak i zapach. Wyjatkowymi walorami smakowo-
-zapachowymi charakteryzuje sie poledwica naturalna, powstajaca w wy-
niku wedzenia schabu wieprzowego bez kosci. Szynka naturalna, rowniez
produkowana przez zaklad od 5 lat, stanowigca miesien szynki wieprzowe;j
poddany peklowaniu, dojrzewaniu, wedzeniu oraz ponownemu dojrzewa-
niu, zostala wyrézniona przez producenta za tradycyjny smak, odzwier-
ciedlajacy kulinarne dziedzictwo przodkow.

Producent 2

Zaklad o ponad 15-letniej tradycji, zaliczany do przedsiebiorstw ma-
tych, zajmuje sie konfekcjonowaniem miesa drobiowego i wieprzowego oraz
prowadzi dziatalnos¢ handlowa. Wytwarza przede wszystkim szynki suro-
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we dojrzewajace, wedzonki parzone bez nastrzyku, kietbasy suche, parzo-
ne i wedzone, kietbasy Sredniorozdrobnione wysoko wydajne, salcesony,
pasztety z gesi oraz gesek i polgesek. Producent, deklarujacy lokalne po-
chodzenie surowca, zwraca szczegolng uwage na jego miejsce pochodzenia,
dostepnosc oraz cene. Zaklad majacy uprawnienia do handlu z panstwami
UE, ma w swojej ofercie linie wyrobow sprzedawang pod swojsko brzmigcg
nazwg ,,Z Mazurskiej Zagrody”. Znajdujg sie tu wyroby, ktérych produkcja
opiera sie na starych, tradycyjnych metodach. Produkty te, dzieki swoim
niepowtarzalnym walorom smakowym, wygladowi oraz trwalosci, zyskujg
coraz szersze grono zainteresowanych konsumentéw. Sprzedaz tych wy-
robow odbywa sie zaréwno na terenie wojewodztwa, jak i w Warszawie
i Trojmiescie. Przedsiebiorca wyréoznil 4 wyroby zaslugujgce na miano spe-
cjalow lokalnych. Sg nimi np. gesek i poélgesek, wyroby produkowane od
4 lat. W sklad tych wyrob6ow, pochodzacych wylacznie z lokalnego surow-
ca, wchodzi peklosdl, przyprawy naturalne oraz pier§ z gesi (w przypad-
ku geska) lub potowa piersi (w przypadku poélgeska). Podstawowg metoda
produkgji ich jest wedzenie. Charakterystyczny dla tych wyrobow jest ich
smak, gdyz mieso gesi poddane zostaje dojrzewaniu. Ponadto o specyfice
wyrobow sprzedawanych na lokalnym i regionalnym rynku decyduje row-
niez niezwykly aromat uzytych przypraw. Innymi, godnymi polecenia spe-
cjatami lokalnymi sg produkowane w zakladzie: karczek staropolski oraz
szynka staromazurska. Karczek, produkowany od 2005 roku, z karkowki
wieprzowej, przypraw naturalnych oraz soli charakteryzuje sie wyraznie
stonym smakiem oraz wyczuwalnym zapachem wedzenia. Szynka staro-
mazurska, o takiej samej historii produkcji, wytwarzana z miesa wieprzo-
wego, soli, przypraw naturalnych oraz wody jest wyrobem wedzonym.
O nieprzecietnym charakterze tego wyrobu §wiadczy niewielka ilo$¢ ttuszczu
oraz intensywna ciemnoczerwona barwa miesa. Producent chcialby w nie-
dalekiej przysztosci zajgc sie szerokg promocja wszystkich wymienionych
wyrobow, ktore obecnie sg sprzedawane wytgcznie na lokalnym rynku.

Producent 3

Wilasciciel niewielkiej masarni zajmuje sie wytwarzaniem i sprzedazg
wyrobow tradycyjnych z lokalnego surowca — migsa wieprzowego. Wsrod
produktoéw uznanych przez producenta za specjaly lokalne znajdujg sie wy-
roby, ktore w zeszlym roku zostaly wpisane na Liste Produktow Tradycyj-
nych w kategorii ,Mieso swieze oraz produkty miesne”, a nalezg do nich:
kietbasa wiejska pieczona, kielbasa jalowcowa, boczek wedzony, baleron we-
dzony i poledwica wedzona. Wszystkie wymienione wyroby majg w nazwie
dopisek ,z mazurskiej masarni” Wedliny sg peklowane metodg zalewowg lub
na sucho, w beczkach drewnianych oraz w basenach kamionkowych. Do we-
dzenia uzywa sie drewna pochodzacego z drzew liSciastych — olszyny, debu
i jesionu. Zdaniem producenta wyroby, ktore dotychczas byty sprzedawane
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wytgcznie na terenie Warmii i Mazur, wymagajg szerszej promocji, tak aby
mogty by¢ sprzedawane na terenie calego kraju w wielu punktach.

Producent 4

Wsrod specjaléow wymienionych przez kolejnego producenta jako spe-
cjaly lokalne znalazly sie boczek pieczony oraz kielbasa elcka. W recep-
turze pierwszego wyrobu znalazly sie: boczek wieprzowy oraz przyprawy
naturalne, a 0 wyjgtkowosci wyrobu $wiadczg zastosowane nastepujgce po
sobie metody obrobki (gotowanie, a potem pieczenie), ktore pozwalajg na
uzyskanie wyrobu o wyjatkowej soczystosci. Z zapewnien producenta wy-
nika, ze boczek pieczony jest produkowany z lokalnego surowca, na pod-
stawie starych receptur, przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Sktad
kielbasy elckiej stanowi chuda wieprzowina oraz naturalne przyprawy,
jak: sol, pieprz i czosnek. Kielbasa jest wedzona, a jej specyficzny zapach,
smak oraz wyglad jest niepowtarzalny. Rowniez ten producent za stosowne
uznal podjecie czynnosci stuzacych lepszej promocji swoich specjalow.

Producent 5

Zaktad o ponad 15-letniej tradycji, wytwarza wyroby miesne i wedliniar-
skie, wytgcznie z surowca pochodzenia lokalnego. W swojej ofercie ma wiele
wyrobow, ktore moga z powodzeniem zostac¢ uznane w przysztosci za lokalne
specjaly, a nalezg do nich: kietbasa jalowcowa S$redniorozdrobniona, podsu-
szana, kielbasa wiejska, boczek wedzony. Wymienione wyroby sa wytwa-
rzane w zakladzie od 1990 roku. Kielbasa jalowcowa, wytwarzana z miesa
wieprzowego, wotowego, wody i przypraw naturalnych, z ktérych najbardziej
charakterystyczne jest ziarno jalowca, jest wyrobem wedzonym i podsu-
szanym. Kielbasa wiejska produkowana w zakladzie rozni sie od kielbasy
jalowcowej sktadem dodawanych przypraw, a charakterystyczny smak mie-
sa peklowanego, wedzonego, a nastepnie dosuszanego, umiarkowanie stony,
z wyraznie wyczuwalnym posmakiem pieprzu i czosnku i zapachem dymu
z wedzenia drewnem olchowym $wiadczg o wyjatkowosci wyrobu.

Producent 6

Znakiem ,Dziedzictwo Kulinarne Warmii, Mazur i Powisla” objete sg
wyroby miesne wytwarzane przez masarnie znajdujacg sie w bliskim sg-
siedztwie Olsztyna. Wyrodzniajgce sie produkty wymienione przez produ-
centa to: szynka z komina z nogg oraz szynka okragla. Szynka z komina
z nogg to szynka wieprzowa tylnia w calosci z noga, bez kosci, zalewana
solankg i przetrzymywana w niej ok. 20 dni. Szynka okragla jest nato-
miast przetrzymywana w solance przez 2 tygodnie. Zapeklowane szynki sg
poddawane procesowi wedzenia i parzenia. Szynki, do ktérych wyrobu uzy-
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wany jest wylgcznie regionalny surowiec, sg produkowane od 5 lat. Wyro-
by z duzym powodzeniem sg sprzedawane na regionalnym rynku.

Niektorzy, sposrod wszystkich biorgcych udzial w badaniu, nie do kon-
ca rozumieli pojecia: produkt lokalny czy regionalny. Zdarzalo sie, ze pro-
ducenci uznali, ze majg w swoim asortymencie produkty o charakterze
lokalnym, pomimo ze surowiec do produkcji tych wyroboéw pochodzit od
krajowych producentéow. Stwierdzenia takie sugeruja, ze producenci ci nie
majg dostatecznej wiedzy na temat wyrobow lokalnych i regionalnych.

Podsumowanie

Wojewodztwo warminsko-mazurskie jest jednym z najczystszych rejo-
now Polski, co stwarza duze mozliwosci rozwoju produkeji zywnosci o cha-
rakterze regionalnym. Na Warmii i Mazurach w sektorze przetworstwa
miesnego dominujg mate i Srednie przedsiebiorstwa, czesto o charakterze
rodzinnym. Wieloletnie doswiadczenie i wytworzone receptury sprawiaja,
ze znaczna grupa przebadanych zakladoéw pretenduje do miana producen-
tow zywnosSci regionalnej i tradycyjne;j.

Przeprowadzone badania pozwolity na sformulowanie nastepujace-
go stwierdzenia — wsrod oferowanych wyrobow sektora miesnego Warmii
i Mazur znalazly sie interesujace wyroby, ktore juz wyrézniono, przez np.
zamieszczenie ich na krajowej LiScie Produktow Tradycyjnych. Kilku pro-
ducentéw promuje swoje wyroby oznaczeniem Sieci Dziedzictwa Kulinar-
nego Warmii, Mazur i Powisla. Wérod producentéow regionalnej branzy
miegsnej nie brakuje tez takich, ktorych wyroby mozna uznaé¢ za wyroby
o szczegolnym charakterze ze wzgledu na lokalne pochodzenie oraz charak-
terystyczne metody wytwarzania i stosowane receptury. Potwierdzeniem
jakosci tych wyrobow sg zdobyte przez nie liczne wyrdznienia na réznego
rodzaju konkursach regionalnych i uznanie lokalnych i krajowych konsu-
mentow. Podkresla sie potrzebe wzmozonej promocji owych wyrobow.

PiSmiennictwo
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Abstrakt

Celem pracy byto okreslenie, jakie rodzaje produktow sg wytwarzane przez gospodarstwa
agroturystyczne zlokalizowane na terenie powiatow goldapskiego i wegorzewskiego oraz usta-
lenie, czy wsrod nich znajdujg sie takie, ktore powstajg wylacznie z lokalnych surowcow i tra-
dycyjnymi metodami wytwarzania. Ogélem przebadano 40 gospodarstw. Ustalono, ze bardzo
duzy odsetek respondentow, zarowno z powiatu gotdapskiego, jak i wegorzewskiego, zajmuje
sie produkcjg wyrobow z lokalnych, czesto pochodzacych z wlasnej produkeji suroweow.

IDENTIFICATION OF THE LOCAL AND REGIONAL DELICACIES
IN GOLDAP AND WEGORZEWO DISTRICTS

Katarzyna Staniewska, Stefan S. Smoczynski

Chair of Commodities and Food Analysis
University of Warmia and Mazury in Olsztyn

Key words: regional products, Gotdap district, Wegorzewo district.

Abstract

The aim of this paper was to determine which kinds of products are produced in the farm
tourisms located in the regions of Goldap and Wegorzewo districts and establish whether
there are products produced only from the raw materials among them. On the whole,
about 40 farms were examined. It has been established that a very high percentage of the
respondents, both from Goldap and Wegorzewo districts, are engaged in the production of
goods obtained from the local production, very often produced from the raw materials from
own production.

* Badania prowadzone w ramach projektu badawczego Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego nr N N312 261035, nr umowy 2610/B/P01/2008/35
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Wstep

Wraz z postepem cywilizacyjnym obserwuje sie zanikanie niektérych
wartosci. W celu skutecznej ochrony tego co najcenniejsze w naszym dorob-
ku kulturowym funkcjonujg i powstajg liczne organizacje, zrzeszenia i sy-
stemy o zasiegu regionalnym, krajowym i miedzynarodowym, ktore czuwa-
ja nad bezpieczenstwem unikatow obyczajowosci, jednoczesnie je promujac.

Dziedzictwo kulinarne jest waznym elementem kultury kazdego kraju.
Zalicza sie tu wyroby okreslane mianem regionalnych, tradycyjnych i lo-
kalnych, certyfikowane, ale takze zwyczajowo przyjete dla danej spotecz-
nosci, a nie majgce dokumentoéw potwierdzajacych ich tozsamosé. Promocja
tych wyrobow zwieksza atrakcyjno$¢ i konkurencyjnosé¢ obszaréw, z kto-
rymi sg one zwigzane, umozliwia rozwdj turystyki, agroturystyki, a takze
zwieksza oplacalnos¢ miejscowej produkeji rolnej (KrRurA, KRUPA 2008).

Wyroby promowane jako specjalnosci kulinarne regionu badz o potwier-
dzonej tradycji wytwarzania coraz czesciej pojawiajg sie na potkach sklepo-
wych wyspecjalizowanych i wielkopowierzchniowych sklepow. Ich odbiorcy
chcg mie¢ pewno$é, ze rzeczywiscie nabywaja produkty odznaczajgce sie
wysokg jakoscig, zwigzane z tradycjg kulinarng danego miejsca i wytwo-
rzone na podstawie konkretnych receptur.

Celem pracy byla identyfikacja kulinarnych produktéw lokalnych, tra-
dycyjnych i regionalnych w obrebie dwoch powiatow Warmii i Mazur: gol-
dapskiego i wegorzewskiego, zarowno tych certyfikowanych, jak i niecerty-
fikowanych, ktore z uwagi na zakorzenienie w danej tradycji zastugujg na
wyroznienie i uwage konsumentow.

Material i metody

W badaniach zastosowano metode pomiaru sondazowego. Technikg po-
miaru byt wywiad bezposredni, przeprowadzany w gospodarstwach agro-
turystycznych znajdujacych sie na terenie wymienionych powiatow. Wy-
wiady byly przeprowadzane na podstawie dwoch rodzajow kwestionariuszy
wywiadu. Pierwszy mial charakter skrocony i byl przeznaczony dla gospo-
darstw niezajmujgcych sie produkcjg zywnosci, natomiast za pomocg dru-
giego przeprowadzano wywiady w gospodarstwach wytwarzajgcych zyw-
nosc¢ i Swiadcezacych ustugi zywieniowe dla gosci gospodarstwa.

W powiecie goldapskim badaniem objeto 17 respondentow, zas w po-
wiecie wegorzewskim 23. Wsrod nich bylo 12 deklarujacych, ze w ich go-
spodarstwach nie prowadzi sie uslug zywieniowych.
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Wyniki i omowienie

Stwierdzono, ze badane obiekty charakteryzowaly sie niewielkg bazg
noclegowa (ponizej pieciu pokoi), co najprawdopodobniej wynika z faktu
istnienia przepisow zwalniajgcych nieduze dziatalnosci gospodarcze z obo-
wigzku odprowadzania podatku dochodowego (Dz.U. 1991, nr 80 poz. 350).

Wtlasciciele gospodarstw nieprodukujgcy zywnosci i nieprowadzacy
ustug gastronomicznych (12) obu powiatow zgodnie (ok. 75%) opowiedzieli
sie za brakiem koniecznosci polgczenia dzialalnosci agroturystycznej
z wyzywieniem gosci. Z relacji respondentéow wynikalo jednak, ze widocz-
ne jest rosngce zainteresowanie turystow tradycyjnymi i lokalnymi spe-
cjatami. Wedtug nich coraz czesciej poznawanie tradycyjnej i regionalnej
sztuki kulinarnej staje sie celem ich wypraw, obok zwiedzania zabytkow
czy odpoczynku na lonie natury. W powiecie gotdapskim az 75% pytanych
respondentéow potwierdzito, ze wsrod ich gosci istnieje duze zainteresowa-
nie konkretnymi wyrobami tradycyjnymi i regionalnymi. W powiecie wego-
rzewskim takg odpowiedz udzielilo natomiast tylko ok. 37% respondentow.

Grupa wytworcow zywnosci, ktorzy deklarowali swiadczenie ustug zy-
wieniowych dla gosci liczyla 28 respondentow, w tym 13 w powiecie we-
gorzewskim, 15 za$§ w powiecie goldapskim. W pytaniu o czestotliwosé
wytwarzania wyrobow/prowadzenia ustug gastronomicznych wiekszos¢ re-
spondentow deklarowala, ze prowadzi dziatalnos¢ przez caty rok. Tylko 8%
respondentow z powiatu gotdapskiego i 33% respondentéw z powiatu wego-
rzewskiego stwierdzito, ze wytwarza zywno$¢ sezonowo badz na specjalne
zyczenie klientow.

Wigkszos$¢ respondentow z obu powiatow stwierdzito, ze ich wyroby wy-
rozniajg sie na tle innych dostepnych na rynku, szczegoélnie ze wzgledu na
wysokie walory sensoryczne wytwarzanych przez nich surowcow, wyrobow
i dan gotowych. Podkreslano ponadto wlasnoreczne przygotowanie, estety-
ke podawania potraw w lokalach gastronomicznych, jakosé surowca, szcze-
golnie w gospodarstwach uchodzacych za ekologiczne.

Respondenci deklarujacy wytwarzanie zywnosci mieli za zadanie okre-
§li¢ rodzaj wytwarzanych przez siebie wyrobow. W powiecie gotdapskim
najczesciej deklarowano wytwarzanie wyrob6w miesnych (26% responden-
tow), przetwarzanie ryb (16% deklaracji respondentéw) oraz wytwarzanie
wyrobow piekarniczych i cukierniczych (14% deklaracji respondentow).
W powiecie wegorzewskim z kolei w gospodarstwach najwiecej wytwarza
sie przetworow owocowo-warzywnych (17% deklaracji respondentow), ryb
i przetworow rybnych (14%) oraz podobnie jak w przypadku powiatu got-
dapskiego — wyrobow piekarniczych i cukierniczych (14% deklaracji).

Najczesciej wymienianymi wytwarzanymi produktami o charakterze
tradycyjnym i regionalnym w powiecie gotdapskim byty: kartacze (24% od-
powiedzi), babka ziemniaczana i pierogi z r6znym nadzieniem — po 11%
odpowiedzi. Z kolei respondenci z powiatu wegorzewskiego najczesciej
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deklarowali wytwarzanie takich przysmakow lokalnych, jak: pierogi i da-
nia z ryb (po 23% odpowiedzi) oraz swojskie wedliny i wyroby z miesa (20%
odpowiedzi).

Ponad 47% respondentow z powiatu gotdapskiego deklarowato, ze ich
wyroby sg wytwarzane z surowcow pochodzgcych z terenu powiatu i gmi-
ny, z 30% odpowiedzi wynikato, ze surowce pochodzg z regionu Warmii
i Mazur. Znaczny udzial mialy rowniez wyroby, do ktérych wytworzenia
uzywano surowcow z wilasnej produkecji. W powiecie wegorzewskim wiek-
szo$¢ respondentéow deklarowala, ze wytwory ich produkcji wytwarzane
byly z surowcow z najblizszego sgsiedztwa (38%) oraz z surowcow z wilas-
nego gospodarstwa (28%). W przypadku surowcow uzywanych do produk-
cji wyrobow zdecydowana wiekszos¢ respondentow (95%) deklarowala, ze
zwraca uwage na ich cechy organoleptyczne oraz miejsce ich pochodzenia
(80%). Mniejsze znaczenie przypisywano cenie.

W pytaniu o rynki zbytu i sprzedaz wyrobow wiekszoS$¢ respondentow
z powiatu wegorzewskiego (73%) i niemal polowa respondentéw powia-
tu goldapskiego deklarowala, ze wytwarza produkty na potrzeby wlasne
i swoich gosci. Nieznaczna cze$¢ respondentow deklarowala, ze sprzedaje
swoje wyroby zaréwno na rynku lokalnym, krajowym, jak i europejskim
oraz poza UE.

Wigkszos$é respondentéw bioracych udzial w badaniu opowiedzialo sie
za konieczno$cig lepszego promowania swoich specjatow. W promocji wyro-
bow producenci wykorzystujg nastepujace sposoby: imprezy lokalne, Inter-
net, media lokalne.

Podsumowanie

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono znaczny potencjat
tej czesci wojewodztwa warminsko-mazurskiego w wytwarzaniu specjatow
kuchni regionalnej i tradycyjnej. Wieloma specjalami mogacymi przyciag-
nac turystow w te strony region moze poszczyci¢ si¢ nawet na arenie mie-
dzynarodowej. Nadal jednak istnieje wiele przeszkod, gtownie finansowych
i prawnych, ktore utrudniajg ich promowanie. Pokonanie tych barier mo-
globy korzystnie wplynaé na rozwoj turystyki kulinarnej, tak popularne;j
w krajach Europy Zachodnie;j.

PiSmiennictwo
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Abstrakt

Zywno$é tradycyjna musi réznié sie od zywnosci produkowanej przemystowo, by stanowié
produkt wyjatkowy. Konsumenci polscy oczekuja, ze zywnos¢ tradycyjna bedzie bezpieczna.
Ponadto konsumenci uwazaja, ze bezpieczenstwo zywnosci wigze sie z rezygnacjg ze stosowa-
nia chemicznych srodkéw ochrony roslin (w produkecji surowcow) oraz syntetycznych substan-
cji dodatkowych (w przetworstwie). W istocie rzeczy ich oczekiwania odzwierciedlajg zasady
przyjete w ekologicznej produkeji zywnosci. Powstaje pytanie, czy tradycyjna zywnosé powin-
na by¢ produkowana z ekologicznych surowcow?

Istniejgce rozwigzania prawne z zakresu zywnosci tradycyjnej nie odnoszg sie do kwe-
stii pochodzenia surowca. Jednakze podejmuje sie proby stworzenia prywatnych kryteriow,
w ktorych okresla sie rowniez wymogi dotyczace tej kwestii. W Polsce program taki zostat zaini-
cjowany przez Polska Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego i wigze si¢ z nadawaniem pro-
duktom spelniajgcym okreslone wymogi znaku towarowego ,Jakos¢ Tradycja”. Zgodnie z zapi-
sami ujetymi w tym regulaminie, surowce winny pochodzi¢ albo z gospodarstw ekologicznych,
albo z gospodarstw stosujacych Dobrg Praktyke Rolniczg i/lub Dobrg Praktyke Hodowlang
z wylgczeniem GMO. Ponadto w produkeji zywnosci tradycyjnej nalezy wykorzystywaé tra-
dycyjne rasy zwierzat i odmiany roslin uprawnych, tzn. zarejestrowane przed rokiem 1956.
W pracy przedyskutowana zostala kwestia, w jaki sposob moglyby zosta¢ spelnione wymie-
nione wymogi surowcowe.

POSSIBILITIES FOR USE OF ORGANIC RAW MATERIALS IN PRODUCTION
OF TRADITIONAL FOOD

Jézef Tyburskil, Sylwia Zakowska-Biemans?

1Department of Farming Systems
University of Warmia and Mazury in Olsztyn
2Department of Organization and Consumption Economics
Warsaw University of Life Sciences

Key words: organic farming, organic raw materials, traditional food.
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Abstract

Traditional food must differ from industry produced food in order to make it a unique
product. Polish consumers expect that traditional food will be safe. They believe that food
safety is connected with non-use of chemical plant protection agents (in production of raw
materials) and with non-use of synthetic aids in food processing, which in fact is a norm in
organic farming. So the question arises whether traditional food should be produced from
organic raw materials?

At present law acts related to traditional food do not regulate the issue of raw materials.
Nevertheless there are private rules in which the issue is regulated. In Poland such set of
rules is worked out by the Polish Chamber of Regional and Local Food, which is connected
with the right to label products with a logo “Quality tradition”. Firstly, according to these
rules raw materials used for manufacture of traditional food should come from organic
farms or farms which apply rules of Good Agricultural Practice or Good Breeding Practice on
condition that the farms do not use GMO. Secondly, raw materials should originate from crop
varieties and animal breeds registered before 1956. The paper discusses in what way the raw
materials requirements can be met.

Zywnosé tradycyjna musi odrézniaé sie od zywnosci przemystowej pew-
nymi cechami, ktére wspolczesnie czynig z niej produkt wyjatkowy, wpisu-
jacy sie w oczekiwania konsumentéw poszukujacych zywnosci o wysokich
walorach smakowych, wytworzonej w sposob tradycyjny, ale jednoczes$nie
bezpiecznej.

Konsumenci polscy majg bardzo pozytywny wizerunek zywnosci tra-
dycyjnej w aspekcie jej bezpieczenstwa zdrowotnego (ZAKOWSKA-BIEMANS
2007). Nalezy podkresli¢, ze bezpieczenstwo zywnosci przez polskich kon-
sumentow jest lgczone z rezygnacjg ze stosowania chemicznych $rodkow
ochrony roslin oraz syntetycznych substancji dodatkowych. Tym samym
oczekiwania konsumentow w stosunku do zywnosci tradycyjnej odzwier-
ciedlaja zasady przyjete w ekologicznej produkcji zywnosci. Nasuwa sie
pytanie, czy nalezy dazy¢ do wykorzystywania w produkcji zywnosci trady-
cyjnej ekologicznie wytwarzanych surowcow?

Istniejgce rozwigzania prawne z zakresu zywnosci tradycyjnej nie od-
noszg sie do kwestii pochodzenia surowca. Nie oznacza to, ze nie podejmu-
je sie prob stworzenia prywatnych kryteriow, w ktorych okresla sie wy-
mogi dotyczace pochodzenia surowcow, a ich respektowanie daje prawo do
uzywania zastrzezonych znakéw towarowych. Jeden z takich programow
zostal zainicjowanych przez Polskg Izbe Produktu Regionalnego i Lokal-
nego i wigze sie z nadawaniem produktom spelniajagcym okreslone wymogi
znaku towarowego ,Jakos¢ Tradycja”. Znak ten podlega ochronie zgodnie
z prawem wlasnosci przemystowej jako znak wspolny gwarancyjny. Zgod-
nie z zapisami ujetymi we wspomnianym regulaminie”:

— surowce (okreslone jako ,naturalne”) winny pochodzi¢ albo z gospo-
darstw ekologicznych, albo z gospodarstw stosujacych Dobrg Praktyke

* Regulamin Wspodlnego Znaku Towarowego Gwarancyjnego ,Jakos¢ Tradycja” dostepny
na: http://www.produktyregionalne.pl/regulamin_znaku.pdf
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Rolniczg i/lub Dobrag Praktyke Hodowlang z wytgczeniem GMO, a przy
tym ich obrot ma spelnia¢ warunek identyfikowalnosci (traceability);

— w produkecji zywnos$ci tradycyjnej nalezy wykorzystywaé tradycyjne rasy
i odmiany, za ktore przyjeto te zarejestrowane przed rokiem 1956.

Ponadto przyjeto, ze warunkiem przyznania znaku towarowego jest wy-
mog uzyskania certyfikatu zgodnosci wydanego przez jednostke certyfiku-
jaca akredytowang zgodnie z PN-EN 45011, a upowazniong przez ministra
rolnictwa i rozwoju wsi, zgodnie z ustawg o rolnictwie ekologicznym (Usta-
wa o rolnictwie ekologicznym, 2009) lub ustawg z 17 grudnia 2004 roku
o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw rolnych i §rodkéw spo-
zywcezych oraz o produktach tradycyjnych (Ustawa o rejestracji..., 2005).

Jesli chodzi o surowce z rolnictwa ekologicznego zapewniona jest gwa-
rancja pochodzenia z jasno okreslonego i podlegajacego weryfikacji syste-
mu produkcji, ale w gospodarstwach ekologicznych sporadycznie uprawia
sie dawne odmiany roslin czy tez utrzymuje dawne rasy zwierzgt (aczkol-
wiek zdarza sie to czeSciej niz w przypadku odmian roslin; zazwyczaj to
dawne rasy §win, bydta czy drobiu). Pewne jest, ze sam certyfikat rolni-
ctwa ekologicznego nie zapewnia surowca z dawnych odmian roslin ani
dawnych ras zwierzat — ten dodatkowy wymog musi wynikaé¢ z umowy za-
wartej miedzy przetworcg (producentem zywnosci tradycyjnej) a rolnikiem.
Drugie zrbédto surowcow przewidziane w tym samym punkcie, tzn. z go-
spodarstw stosujgcych Dobrg Praktyke Rolniczg i/lub Dobrg Praktyke Ho-
dowlang z wylgczeniem GMO, gwarantuje tylko jedno — surowiec wolny od
GMO. Wydaje sie jednak, ze to ostatnie stwierdzenie (,gwarantuje”) bez-
pieczniej bedzie wzig¢ w cudzyslow — powstaje bowiem pytanie, kto udzieli
tej gwarancji. Zasady ,Dobrej Praktyki....” nie wykluczajg bowiem ani od-
mian transgenicznych, ani transgenicznych surowcow paszowych. Wydaje
sie, ze m.in. tutaj wystepuje ,luka systemowa”, w zaproponowanych zasa-
dach przyznawania znaku towarowego ,Jakos¢ Tradycja”, ktéora wymaga
uszczelnienia — réwniez systemowego. Ponadto nalezy pamietac, ze do
sednego worka” wrzucono zasady agronomii oraz chowu zwierzat przyjete
w rolnictwie ekologicznym z zasadami przyjetymi w par excellence pro-
dukcji konwencjonalnej, ukrytej pod dobrze brzmiacymi nazwami Dobrej
Praktyki Rolniczej i Dobrej Praktyki Hodowlanej. W zakresie deklarowa-
nej ,wolnosci surowcow od GMO” konieczna bedzie skrupulatna kontrola,
wszak w zasadzie wszystkie polskie konwencjonalne firmy paszowe produ-
kujg pasze na bazie importowanej soi GMO.

W punkcie drugim przyjeto, ze surowce do produkcji zywnosci trady-
cyjnej majg pochodzi¢ z chowu ras zwierzgt i uprawy odmian roslin za-
rejestrowanych przed rokiem 1956. Wymog jest jasny, ale naklada daleko
idace ograniczenia. Nawet w rolnictwie ekologicznym chow tak starych ras
zwierzgt i uprawa tak starych odmian roslin sg rzadkoscig. Nalezy pamie-
tac¢, ze odmiany takie charakteryzujg sie duzo mniejszym (czasami kilka-
krotnie mniejszym) potencjalem plonotworczym. To samo dotyczy ras zwie-
rzat — np. okres opasu intensywnych ras kurczat miesnych jest 2—3-krotnie
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krotszy niz ras tradycyjnych. Podobnie jest z bydlem ras miesnych. Warto
wskazac, ze w rolnictwie ekologicznym wykluczono szybko rosngce rasy
drobiu miesnego i ustalono minimalne okresy dlugosci zycia przed ubojem.

I wreszcie wymog certyfikacji, niewatpliwie stuszny i konieczny. Czy
mozna jednak stawiac¢ znak réwnosci miedzy certyfikacjg zywnosci ekolo-
gicznej i tradycyjnej? W tym pierwszym przypadku certyfikacja ma cha-
rakter systemowy — dotyczy calej jednostki produkcyjnej, tzn. catego
gospodarstwa i calej przetworni (nawet wowczas, gdy tylko czesé gospodar-
stwa/przetworni produkuje zywnosc ekologiczng). W odniesieniu do zywno-
Sci tradycyjnej certyfikacja wigze sie z weryfikacjg zgodnosci sposobu pro-
dukcji danego artykulu spozywczego ze specyfikacja.

Reasumujac, istnieje potrzeba doprecyzowania zasad produkecji zywnosci
tradycyjnej. W zakresie surowcowym potrzeba ta jest szczegolnie widoczna.
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Abstrakt

W 32 probkach polskich miodéw odmianowych oznaczono ogdlng zawarto$¢ polifenoli
metodg Folin-Cioclateau oraz aktywnosé antyoksydacyjng z uzyciem 1,1 diphenyl-2-picrylo-
hydrazylu (DPPH) oraz kwasu 2,2’-azynobis-(3-etylobenzotialinozo-6-sulfonowego (ABTS).
Wykazano, ze poszczegolne odmiany miodu wykazywaty zrdéznicowang aktywnoS$¢ anty-
oksydacyjng oraz ogdlng zawarto$¢ polifenoli, przy czym miody ciemne wykazywaly wigkszg
aktywnos¢ antyoksydacyjng niz miody jasne. Miody ciemne zawieraly takze wigkszg ilosé
polifenoli. Analiza statystyczna wykazala, ze aktywnos¢ antyoksydacyjna jest proporcjonalna
do ogolnej zawartosci polifenoli.

PHENOLICS CONTENT AND ANTIOXIDANT ACTIVITY
OF POLISH TYPES OF HONEY

Aleksandra Wilczyriska

Department of Commodity and Cargo sciences
Gdynia Maritime University Gdynia

Key words: honey, phenolics, antioxidant activity.

Abstract

Thirty two samples of different polish honeys types were investigated in order to assess
total phenolic content by Folin-Cioclateau method and potential antioxidant activity with
1,1 diphenyl-2-picrylohydrazyl (DPPH) and (ABTS) methods. The results of the study
showed, that total phenolic content and antioxidant activity differ widely among different
honey types. The highest phenolic content and antioxidative activity had dark honeys, while
the lowest antioxidative activity and phenolic content were found in pale honeys. Statistical
analysis showed, that total phenolic content of honey is correlated to its antioxidant activity.



84 Aleksandra Wilczynska

Wstep

Wedtug definicji miod pszczeli to naturalna, stodka substancja produko-
wana przez pszczoly Apis mellifera z nektaru roslin, wydzielin zywych cze-
$ci roslin lub wydzielin owadoéw wysysajacych soki z zywych czesci roslin,
ktore pszczoly zbieraja, przerabiaja, lgczg z wydzielinami wlasnych gru-
czotow, odwadniajg, gromadzg i pozostawiajg do dojrzewania w plastrach.
Miod ma cenne wlasciwosci odzywcze, profilaktyczne i lecznicze, chociaz
nie jest zaliczany do lekow. Stanowi zrddlo tatwo przyswajalnej energii,
przyczynia sie do poprawy zdrowia fizycznego i psychicznego czlowieka, za-
wiera bowiem wiele biologicznie czynnych substancji, regulujgcych procesy
trawienia oraz czynnos$c¢ serca.

Lecznicze i wzmacniajgce dzialanie miodu pszczelego jest od wielu lat
dobrze znane i udokumentowane. Wtasciwosci miodu pszczelego poczatko-
wo byly wigzane z jego dzialaniem bakteriobdjczym, a zwlaszcza z obecno$-
cig nadtlenku wodoru, bedgcego ubocznym produktem reakcji enzymatycz-
nych zachodzacych w miodzie. W ostatnich latach wykazano, ze lecznicze
wlasciwosci miodow sg zwigzane rowniez z dzialaniem antyoksydacyjnym
niektorych jego sktadnikéw (BogpaNov 1997). Do najwazniejszych sktadni-
kow o dzialaniu przeciwutleniajgcym w miodach zalicza sie niektore enzy-
my, karotenoidy, kwas askorbinowy, kwasy fenolowe i flawonoidy (BLAZA
iin. 2006, GHELDOF i in. 2002).

Celem pracy byto oznaczenie ogolnej zawartosci polifenoli oraz aktywnosci
antyoksydacyjnej polskich miodow odmianowych.

Material i metody

Materiat do badan stanowily 32 probki §wiezych miodow réznych od-
mian: akacjowe NA (3), lipowe NL (2), gryczane NG (3), rzepakowe NR (4),
rzepakowo-mniszkowe NR-Mn (2), mniszkowe NMn (2), wielokwiatowe
NKw (9), NW (3), NS (1), SI (4), pochodzgce ze zbiorow w 2009 r., pozyska-
ne bezposrednio od pszczelarzy. Przed wykonaniem analiz probki przecho-
wywano w temperaturze pokojowej, bez dostepu Swiatta.

Ogo6lng zawartos¢ polifenoli oznaczono metodg Folin-Cioclateau, zmody-
fikowang przez MEDA i in. (2005). Wyniki podano jako ekwiwalenty kwasu
galusowego (GAE) w przeliczeniu na 100 g miodu. Aktywnosé antyoksy-
dacyjng (AA) oznaczono w dwojaki sposob: za pomoca 1,1 diphenyl-2-pic-
rylohydrazylu (DPPH) oraz kwasu 2,2’-azynobis-(3-etylobenzotialinozo-6-
-sulfonowego) (ABTS), metodami zmodyfikowanymi przez BALTRUSAITYTE
iin. (2007). Wyniki oznaczen AA podano jako % inhibicji wolnych rodnikow.
W celu okreslenia zaleznosci miedzy aktywnoscig antyoksydacyjna i ogélng
zawartoscig polifenoli obliczono wspotczynnik korelacji R.
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Wyniki i omowienie

Zbiorcze wyniki przeprowadzonych analiz zaprezentowano w tabeli 1.
Ogolna zawartos¢ polifenoli wynosita od 27,84 do 189,52 mg GAE/100 g mio-
du. Najwiekszg ogélng zawartoscig polifenoli charakteryzowaly sie miody
gryczane i wrzosowe (probki nr 7, 12, 16, 25, 30, 32), najnizsza zas miody
rzepakowe i akacjowe (probki 1-3, 5, 9, 14,15, 19, 27). Wyniki te potwier-
dzajg zalezno$¢ stwierdzong wezeséniej przez innych badaczy — miody jasne
zawierajg znacznie mniej polifenoli niz miody ciemne (ALJADI, KAMARUDDIN
2004, AL-MAMARY i in. 2002, BERETTA i in. 2005, BERTONOCEJL i in. 2007).

Tabela 1
Table 1
Ogoélna zawartosc polifenoli i aktywnosé antyutleniajgca polskich miodéw odmianowych
Total phenolics content and antioxidant activity of polish types of honey

Nr Ogolna zawartosc Akty wn.os"é Akty wnpsié
probki | Odmiana polifenoli ar}ty}ltlenlajqu ar}ty}ltlenlajq_cg
Sample Type Total phenolics content Antioxidant activity Antioxidant activity

no [mg GAE/100 gl DPPH ABTS

[%] [%]

1 2 3 4 5

1 NR 33.42 43.91 12.80
2 NR-Mn 32.33 39.45 15.02
3 NR-Mn 37.42 56.24 15.30
4 NL 47.14 63.48 17.80
5 NA 40.55 25.58 12.93
6 SI 64.59 83.51 9.60
7 NG 110.4 68.88 22.11
8 Nkw 45.98 42.53 17.66
9 NR 35.87 43.14 20.86

10 Nmn 45.44 48.23 16.97

11 SI 71.88 79.51 22.81

12 NG 87.28 56.39 19.05

13 Nkw 53.05 71.03 11.96

14 NA 32.54 35.90 2.78

15 NR 41.17 55.16 26.43

16 NW 109.53 100.00 21.42

17 SI 67.13 73.33 19.34

18 Nmn 63.02 46.03 13.99

19 NA 39.99 27.14 2.29

20 Nkw 45.25 43.97 12.21

21 SI 58.24 72.54 24.43

22 Nkw 37.05 40.95 11.70

23 Nkw 43.11 48.73 4.83
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cd. tabeli 1
cont. Table 1
1 2 3 4 5
24 NS 71.84 23.81 21.63
25 NW 189.52 100.00 23.41
26 Nkw 44.93 56.83 22.65
27 NR 27.84 59.25 16.72
28 Nkw 44.23 78.47 23.15
29 NL 45.46 65.66 217.33
30 NG 180.07 100.00 30.55
31 Nkw 17.57 39.15 16.72
32 NW 164.28 100.00 31.51

Aktywnos¢ przeciwutleniajacg okreslano za pomocg DPPH oraz ABTS.
Wyniki oznaczen przedstawiono jako procent zmiatania kationorodnikow
DPPH"®* lub ABTS*®* przez przeciwutleniacze zawarte w miodach. Badania
z wykorzystaniem DPPH wykazaly, ze najwyzszg AA mialy miody wrzoso-
we, w ktorych poziom zmiatania wolnych rodnikow siegngl 100%. Aktyw-
noscig antyoksydacyjng przekraczajgcg 60% charakteryzowaly sie wszyst-
kie probki miodéow lipowych i spadziowych, najmniejszg AA mierzono za
pomocg DPPH wykazywaly miody akacjowe, rzepakowe i mniszkowe. Po-
dobne zaleznosci zanotowano podczas pomiaru AA za pomocg ABTS, przy
czym wygaszanie kationorodnika ABTS przez przeciwutleniacze zawarte
w miodach bylo znacznie mniejsze niz w przypadku DPPH. Wyniki badania
AA wykazaly wiec, ze miody ciemne charakteryzujag sie wiekszg aktywnos-
cig przeciutleniajgcg w stosunku do miodéw jasnych. Analiza statystyczna
wykazala dodatkowo, ze AA mierzona za pomocg DPPH i ABTS jest pro-
porcjonalna do zawartosci polifenoli, przy czym zaleznos¢ ta jest silniejsza
dla DPPH. Wspoélczynniki korelacji wyniosty odpowiednio R = 0,74 dla za-
leznosci mgGAE/AApppy i R = 0,65 dla zaleznosci mgGAE/AA \gpg Wyniki
przedstawione w niniejszej pracy potwierdzajg tendencje zanotowane przez
innych badaczy (FRANKEL i in. 1998, GHELDOF i in. 2002, HOLDERNA-KEDZIA,
KEgDzIA 2006, MEDA i in. 2005).

Podsumowanie

7 przedstawionych badan wynika, ze poszczegolne odmiany miodu roz-
nig sie aktywnoscig antyoksydacyjng oraz zawartoscig polifenoli. Szczegol-
nie wysoka zawartoscig polifenoli i aktywnoscig antyoksydacyjng charak-
teryzujg sie miody ciemne: wrzosowe, gryczane, spadziowe oraz lipowe.



Zawarto$é polifenoli i aktywno$é antyoksdacyjna polskich miodéw odmianowych 87

PiSmiennictwo

AL.-MAMARY M., AL-MEERI A., AL.-HABORT M. 2002. Antioxidant activities and total phenolics
of different types of honey. Nutrition Research, 22: 1041-1047.

ArJapI A.M., KAMARUDDIN M.Y. 2004. Evaluation of the phenolic contents and antioxidants capac-
ity of two Malaysian floral honeys. Food chemistry, 85: 513-518.

BALTRUSAITYTE V., VENSKUTONIS P.R., CEKSTERYTE V. 2007. Radical scavenging activity of different
floral origin honey and beebread phenolic extracts. Food chemistry, 101: 502-514.

BERETTA G., GRANATA P., FERRERO M., OrIOLI M., MAFFEI FACINO R. 2005. Stanadarization of anti-
oxidant properties of honey by a combination of spectrofluorometric/fluorometric assays and
chemometrics. Analityca Chimica acta, 533: 180-191.

BERTONOCEJL J., DOBERSEK U., JAMNIK M., GoLoB T. 2007. Evaluation of the phenolic content,
antioxidant activity and colour of Slovenian honey. Food Chemistry, 105: 822—-828.

Brasa M., Canpiracct M., Accorost A., PIACENTINI M. P., ALBERTINI M.C., PiaTTI E. 2006. Raw
Millefiori honey is packed full of antioxidants. Food Chemistry, 97: 217-222.

Boapanov S. 1997. Nature and origin of the antibacterial substances in honey. Lebens.-Wiss.
U.-Technol, 30: 748-753.

FRANKEL S., ROBINSON G.E., BERENBAUM M.R. 1998. Antioxidant capacity and correlated charac-
teristic of 14 unifloral honeys. Journal of Apicultural Research, 37: 27-31.

GHELDOF N., X1A0-HoNG WANG, ENGESEGHT N.J. 2002. Identification and Quantification of anti-
oxidant components of honeys from various floral sources. J. Agric. Food Chemistry, 50 (21):
5870-58717.

HorpeErNA-KEDZIA E., KEDzIA B. 2006. Badania nad przeciwutleniajgcymi wtasciwosciami miodu
pszczelego. Acta Agrobotanica, 59: 265—-269.

MepA A., LamieN C.E., Romito M., MIiLLOGO J., NacouLMA O.G. 2005. Determination of the total
phenolics, flavonoid and proline contents in Burkina Fasa honeys as well as their radical
scavenging activity. Food Chemistry, 91: 571-577.






BIULETYN NAUKOWY
Skrot: Biul. Nauk., nr 30 (2009)

RYBY W ZYCI,U SPOLECZNYM I GOSPODARCZYM
POLAKOW NA PRZESTRZENI WIEKOW

Malgorzata Wozniak

Katedra Biologii i Hodowli Ryb
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Stowa kluczowe: ryby, wykopaliska ichtioarcheologiczne, konsumpcja ryb.

Abstrakt

W pracy zwrocono uwage na znaczenie wykopalisk archeologicznych w poznaniu gatun-
kow ryb spozywanych przez dawnych mieszkancow ziem polskich. Omowiono takze znaczenie
ryb w zyciu spotecznym i gospodarczym Polakow.
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Abstract

Meaning of archaeological excavation in knowledge of fish species consumption by
former habitants of Polish lands was the subject of this report. Meaning of fish in social and
economical life of Polish was discuss.

Od najdawniejszych czasow zwierzeta zamieszkujgce morza, rzeki czy
tez jeziora byly dla czlowieka jednym z podstawowych zrédel pokarmu,
a w niektorych regionach swiata do dzis stanowig podstawe diety niezbed-
nej do prawidlowego funkcjonowania organizmu ludzkiego. Ryby stanowily
nie tylko pokarm, lecz takze otaczano je szczegolng czcig. Juz Egipcjanie,
Sumerowie i Babilonczycy uwazali je za swiete. Od wiekow sg symbolem
wolnosci, harmonii i wyzwolenia. Potrawy z ryb do dzi$ sa uznawane za
zrodlo sity, zdrowia i dostatku.

Historia rybolowstwa na ziemiach polskich jest prawdopodobnie tak
stara, jak dzieje czlowieka. Rybolowstwo bylo tez od wiekow, obok mysli-
stwa, jednym ze sposobow zdobywania pozywienia przez naszych przod-
kow. Archeologiczne znaleziska narzedzi do polowow czy szczatkow ryb-
nych sg niezbitym $wiadectwem uprawiania rybolowstwa przez dawnych
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mieszkancow naszych ziem (BENECKE 1986, FILIPIAK, CHELKOWSKI 2000,
IwaAszkIEWICZ 1985, MAKOWIECKI 1985, 1990, 2001, 2003).

U schytku paleolitu (ok. 10 000 lat p.n.e.) dominujaca role w pozywie-
niu ludnos$ci odgrywaly zwierzeta kopytne. Dopiero w mezolicie tj. 8000—
—5000 lat p.n.e., wzroslta rola rybotowstwa. Czlowiek epoki kamienia czesto
za swoje miejsce zamieszkania wybierat okolice nadmorskie oraz okolice
rzek i jezior, w ktorych bylo duzo ryb (ROPELEWSKI 1963). We wczesnym
mezolicie najwiecej towiono szczupakoéw. Powodem tego byly dogodne wa-
runki siedliskowe dla tej ryby, a takze to, ze w wielu jeziorach mozna byto
lowi¢ ryby o znacznych rozmiarach oraz wadze, przez co dostarczaly one
duzo miesa o sporej wartosci odzywczej (IWASZKIEWICZ 1985).

W $rodkowym i péznym neolicie rybolowstwo odgrywato w gospodarce
duzo wiekszg role w strefie nadmorskiej niz w osadach potozonych w glebi
ladu nad jeziorami czy rzekami. Rowniez podobnie sytuacja przedstawiala
sie w epoce brazu. W tych okresach najwiecej towiono szczupaka i ryb kar-
piowatych. Ludno$¢ epoki brgzu w przeciwienstwie do mezolitu i neolitu
potrafita towi¢ ryby juz nie tylko w pltytkich zeutrofizowanych jeziorach,
lecz takze w glebszych. Jej zdobycza najczesciej byly leszcze i szczupaki
(MAKOWIECKI 2003).

W X—XI wieku, podczas formowania sie struktur polityczno-gospodar-
czych panstwa Piastow obserwowano intensywny rozwoj rybotéowstwa uwa-
runkowany czynnikami o charakterze demograficznym, gospodarczym, re-
ligijnym, obyczajowym i technicznym. Powstajgce i funkcjonujace osiedla
grodowe koncentrowaly wiecej ludnosci, tworzac skupiska o wyzszym za-
geszczeniu, co powodowalo, ze potrzeby zywnosciowe byly tam wieksze niz
w osadach rozproszonych. Rybotowstwo przy niskich naktadach pracy, bo
ograniczajacych sie praktycznie do produkcji narzedzi i uzywania ich pod-
czas polowow, oraz przy pelnym bogactwie wod w ryby dostarczalo pelno-
wartosciowego bialka i tluszczu zwierzecego (DEMBINSKA1963, IWASZKIEWICZ
1985). Rowniez istotnym czynnikiem rozwoju rybolowstwa byto nasladow-
nictwo kuchni dworow zachodnioeuropejskich, gdzie mieso ryb zaliczano do
wykwintnych dan. Bardzo waznym czynnikiem bylo wprowadzenie chrzes-
cijanstwa wraz z postami, do ktorych regut nalezala konsumpcja ryb. Ryby
nie byly pierwotnie uznawane za potrawe postng, a zwane ,delicjami”, za-
liczaty sie do dan raczej luksusowych, swigtecznych. Ryby spopularyzowa-
ly sie w jadtospisach klasztornych prawdopodobnie wowczas, gdy klasztory
zaczely otrzymywac nadania z pozytkow rzek i zezwolenia na zakladanie
stawow rybnych. Trudno dokladnie ustali¢, kiedy ryby uznano za postng
potrawe, zdaniem DEMBINSKIEJ (1985) nastapito to na przetomie XI i XII w.
Potrawy rybne musialy wiec by¢ na stotach ksigzecych i klasztornych, sta-
nowily tez podstawe wyzywienia w okreslonych porach roku wsrod rycer-
stwa, mieszczanstwa roznych zawodow i chtopow (RULEWICZ 1994).

We wezesnym Sredniowieczu nastgpito wiele zmian odno$nie uzytkowa-
nia wod przez ograniczenie swobodnego polowu, zwlaszcza cenniejszych ga-
tunkow ryb. Wprowadzono darowizny i nadania ksigzece uprawniajgce do
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korzystania z wod. Przywileje te otrzymywaly instytucje koscielne, a tak-
ze rycerstwo i mieszczanie szczegdlnie zastuzeni dla wladcy. Rybacy uzyt-
kujgcy wody byli zobowigzani do §wiadczen z tytulu wykonywania prawa
polowu ryb (GORzYNSkKI 1964, Cios 2007). Kolejnym waznym czynnikiem
wzrostu zapotrzebowania na ryby byt rozwdj miast sredniowiecznych i ob-
serwowany w wielu miastach wzrost demograficzny, co spowodowato bardzo
duze zapotrzebowanie na ryby (IWASZKIEWICZ i in. 2007). Nalezy dodac, ze
rowniez wladze miast kupowaly znaczne ilosci ryb (okazate jesiotry i toso-
sie), ktore jako atrakcyjne podarunki przekazywano urzednikom sgdowym,
a takze roznym dygnitarzom w celu pozyskania ich przychylnosci podczas
zalatwiania roznych spraw dla miasta (SzCzZYGIELSKI 1967, C10s 2007).

W XIV i XV w. obserwowano wyrazny wzrost zapotrzebowania na ryby,
co przyczynito sie do rozwoju gospodarki stawowej w Polsce. Przy klaszto-
rach i w poblizu grodéw zaczeto budowac stawy, szczegolnie w miejscach
pozbawionych naturalnych zbiorniké6w wodnych (SzZCzYGIELSKI 1967).

Analizujac zbiory archeoichtiologiczne, mozna stwierdzié, ze najwieksze
znaczenie w konsumpcji, a tym samym wartos¢ gospodarczg, poczawszy
od najstarszych dziejow rybolowstwa, mialy szczupak i ryby karpiowate
(IwaszkiEWICZ 1985, BENECKE 1986 MAKOWIECKI 1990, 2003). To wtasnie
szczupak, a nie karp, byl najwazniejszym gatunkiem spozywanym w dawnej
Polsce, byl on naszg ,rybg narodowa” zjadang w czasie wieczerzy wigilij-
nej. Wigzato sie to z jego pospolitym wystepowaniem, duzymi rozmiarami,
latwoscig potowu i walorami smakowymi. Miejsce szczupaka na wigilijnym
stole karp zajal dopiero pod koniec XIX w. (C1os 2007).

Wsrod karpiowatych najczesciej potawiang i konsumowang rybag byt
leszcz, ktory i wspotczesnie stanowi jedng z wazniejszych pozycji w po-
lowach gospodarczych. Oprocz leszcza, istotne znaczenie mialy lin i ploc.
Znaczenie ryb karpiowatych wynikato z pospolitego ich wystepowania
w rzekach, jeziorach i strumieniach. Karp w zrédiach historycznych jest
wymieniany dopiero od XV w. w strefie Pomorza opanowanej przez Krzy-
zakow 1 panstwo pruskie. Mozna przypuszczaé, ze rozprzestrzenianie sie
karpia na terenie obecnych ziem polskich bylo zwigzane z wplywami kul-
turowymi zachodniej Europy. W XVI wieku wytworzyla sie moda na kon-
sumpcje karpia, ryby przestaly by¢ jedynie potrawa postna. Zywe karpie
staty sie produktem delikatesowym, spozywanym z okazji r6znych uroczy-
stosci 1 §wigt. Zamozni mieszczanie, oprocz bogatych feudatéow mieszkajg-
cych w miescie, byli gtownymi odbiorcami ryb, ale nie jedynymi — rowniez
ludno$¢ miejska i wiejska chetnie spozywata swieze ryby (DEMBINSKA1963,
SzCZYGIELSKI 1967). Wazne w konsumpcji byty takze okonie i inne ryby,
np. sandacze, sumy, ktore najczesciej znajdowano na stanowiskach sred-
niowiecznych (ROPELEWSKI 1963).

Do gatunkow odgrywajacych istotng role w konsumpcji nalezaty ryby
jesiotrowate (FILIPIAK, CHELKOWSKI 2000). Znaczenie gospodarcze jesiotra
wynikalo z masy poszczegolnych sztuk oraz powszechnosci wystepowania
w przybrzeznych wodach Baltyku i wiekszych rzekach uchodzgcych do
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morza. Obfitos¢ jesiotra w wodach powodowala, ze jego mieso spozywali
przedstawiciele réznych grup spolecznych. W okresie formowania i funkcjo-
nowania panstwa piastowskiego obserwowano intensywny rozwoj rybotow-
stwa jesiotrowego. Szczegolnie waznymi jego oSrodkami staty sie Gdansk
i Szczecin, w ktorych rozwijat sie handel rybami jesiotrowatymi. Jednak
rabunkowe odtowy, juz od X-XII w. wplynely na spadek liczebnos$ci jesio-
tra w kolejnych stuleciach (UrRBANOWICZ 1965, RULEWICZ 1994). Podobnie
jak jesiotr cenione byly takze ryby lososiowate, ktore i we wspotczesnych
czasach nalezg do najwazniejszych pod wzgledem gospodarczym. Cenione
sg przede wszystkim ze wzgledu na smak miesa. Ryby te objete byly rega-
le ksigzecym, stad szczatki lososi czy troci znajdowano niemal wylgcznie
w waznych o$rodkach grodowych i wezesnomiejskich (SAMsoNOWICZ 1994).

Wazng role w potowach rybakéw zamieszkujgcych osady potozone nad
Morzem Baltyckim niewgtpliwie odgrywat wegorz. Skladnikiem diety lud-
nosci srodkowej Polski stal sie dopiero w okresie péznego Sredniowiecza
(DEMBINSKA 1963, MAKOWIECKI 2003).

Do gatunkow szczegdlnie waznych w Sredniowiecznej gospodarce zyw-
nosciowej osrodkow nadmorskich i §rodlgdowych, nalezy zaliczy¢ sledzie
idorsze. Nalezy zaznaczy¢, ze $§ledz byt najwazniejszym gatunkiem w handlu.
Sledz nalezy do ryb lawicowych, stad latwosé jego pozyskiwania. Charak-
teryzuje sie tez duzg zawartoscig ttuszczu, dzieki czemu doskonale nadaje
sie do konserwacji przez solenie i wedzenie. Te cechy umozliwialy trans-
port tej ryby nie tylko w glab kraju, lecz takze za granice. Na podstawie
szczatkow archeoichtiologicznych mozna stwierdzi¢, ze we wczesnym $red-
niowieczu funkcjonowato kilka osrodkéw poltowow tej ryby. Najprawdopo-
dobniej do najwazniejszych nalezal Kotobrzeg, Wolin i Gdansk (GORZYNSKI
1964, GAZINSKI 1993, RULEWICZ 1994).

W materiatach wykopaliskowych datowanych na poczatki panstwa Pia-
stow stwierdzono niewielkg liczbe szczatkow dorsza na stanowiskach nad-
morskich i zupelny ich brak w glebi ladu. Dopiero od drugiej potowy XIII w.
zaczeto lowic te ryby w Baltyku, a zwyczaj konsumpcji miesa dorsza rozpo-
wszechnit sie nie tylko na wybrzezu, lecz takze stopniowo i w glebi kraju.
Polowy dorsza i jego konsumpcja mialy najwieksze znaczenie w wiekach
od XIV do XIX. Rowniez w Krolestwie Polskim poczatek konsumpcji dorsza
przypad! dopiero na wieki XIV-XV (DEMBINSKA 1963).

Po okresie intensywnego rozwoju rybolowstwa, od konca XVI w. obser-
wowano stopniowy spadek konsumpcji ryb, spowodowany nie tylko ztago-
dzeniem postow, lecz takze wojnami, ktore przyczynily sie do dewastacji
stawow. Zmniejszyta sie rowniez liczba rybakéw spowodowana poborem do
wojska, a takze ograniczeniami praw do polowéw. Zmienialy sie tez prefe-
rencje pokarmowe ludnosci wigzgce sie m.in. z reformg struktury produkcji
rolnej, rozpoczal sie bowiem rozwoj hodowli zwierzat, a ryby byly uznawa-
ne jako pokarm niesprzyjajacy osigganiu tezyzny fizycznej tak niezbednej
zolnierzom i osobom ciezko pracujgcym (WIECLAWSKI 1987). Ryby, zwlasz-
cza gatunki cenniejsze (jesiotry, lososie), staty sie artykutem luksusowym.



Ryby w zyciu spotecznym i gospodarczym Polakéw na przestrzeni wiekéw 93

W zamoznych domach ryby podawano w czasie postu i z okazji réznych
uroczystosci rodzinnych (Cios 2007). Omawiajac znaczenie gospodarcze
ryb, nalezy takze uwzgledni¢ handel takimi rybami, jak: jesiotry, sumy,
szczupaki, szproty i wegorze oraz suszone fladry i dorsze (WIECLAWSKI
1987, GrRoTH 2002, TrZOSKA 2002). Rybolowstwo baltyckie stalo sie waz-
nym czynnikiem rozwoju gospodarczego takich miast, jak: Gdansk, Szcze-
cin, Kotobrzeg.

Handel i konsumpcja ryb byly praktycznie niemozliwe bez odpowied-
niego przetworzenia lub konserwacji. Podstawowymi metodami w tym
wzgledzie bylo solenie i suszenie Pewne znaczenie mialo takze wedzenie,
marynowanie i mrozenie w zimie (DEMBINSKA 1963, GAzINSKI 1993, RULE-
wICZ 1994).

Ryby nadal stanowig istotny sktadnik diety czlowieka, a ze wzgledu na
ich sklad biochemiczny sg zaliczane do grupy zywnosci funkcjonalne;j.
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Abstrakt
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ttuszczowych w mleku krow rasy PHF. Materialem do badan bylo 176 probek mleka zbior-
czego pochodzacego z 16 gospodarstw wojewodztwa warminsko-mazurskiego zréznicowanych
pod wzgledem zywienia krow oraz poziomu produkcji mleka. W laboratorium oznaczono pro-
fil 43 kwasow tluszczowych metodg chromatografii gazowej we wszystkich pobranych pro-
bach. Stwierdzono statystycznie istotny wpltyw poziomu produkcji i sezonu zywienia krow na
zawarto$¢ w mleku funkcjonalnych kwasow ttuszczowych. W aspekcie prozdrowotnej warto-
Sci mleka najkorzystniejszym skladem odznaczalo sie¢ mleko pozyskane w malych gospodar-
stwach rodzinnych o niskim poziomie wydajnosci w sezonie zywienia pastwiskowego. Tak
produkowane mleko stanowi istotne zrodto pozadanych w diecie czlowieka kwaséw wielonie-
nasyconych (PUFA) oraz licznych kwasow funkcjonalnych.

THE SEASON INFLUENCE AND THE PRODUCTION LEVEL ON THE FATTY ACIDS
CONTENT IN MILK IN POLISH BREED OF DAIRY CATTLE HOLSTEIN-FRIESIAN

Marek Wrorniski, Arkadiusz Rzemieniewski, Zofia Wielgosz-Groth,
Monika Sobczuk-Szul

Department of Cattle Breeding and Milk Quality Evaluation
University of Warmia and Mazury in Olsztyn

Key words: milk, fatty acids, production level, feeding season.

* Wspotautorzy artykulu Arkadiusz Rzemieniewski i Monika Sobczuk-Szul otrzymali sty-
pendium wspolinansowane przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego Funduszu Spo-
lecznego.



926 Marek Wroriski i inni

Abstract

The fatty acids present in fat fraction have influence on large numbers of milk’s
properties. In the last years, the interests in milk’s component fraction significantly increase
and the beneficial of its properties and many researches are documented in findings. The
aim of this work was to describe the seasons influence as well as the production level for
fatty acids content in milk from breed of dairy cattle PHF. The research was based on
material from 176 (a hundred seventy six) samples of overall milk originating in 16 (sixteen)
farms wojewodztwa warminsko-mazurskiego with diversification of the feeding as well as
production level. The laboratory made scope of 43 (forty three) fatty acids by using method
of gas —liquid chromatography taken from each sample. The influence on the production
level and feeding season for the content of dairy cattle milk with function in fatty acids were
statistically significant certified. However, in aspects of properties of milk component the
mainly valuable milk storehouse is from family farms on low level of productivity as well as
the feeding season of the spring and summer with using pasturelands. Such production of
that milk makes essential source of desirable in human diet the polyunsaturated fatty acids
(PAUF) as well as various functional acids.

Wstep

Mleko krowie jest podstawowym pozywieniem w diecie czlowieka, za-
rowno w oryginalnej postaci, jak i jako produkty mleczne. Bardzo waznym
skladnikiem mleka, decydujgcym o jego wartosci odzywczej i przydatno-
$ci technologicznej, jest thuszcz. Ttuszez mleka jest glownym skladnikiem
dostarczajacym energii, a w jego sklad wchodzi ok. 500 réznych kwasow
tluszczowych, ktore majg wlasciwosci bardzo cenne dla zdrowia ludzi:
przeciwmiazdzycowe, przeciwzapalne, obnizajgce ciSnienie krwi, antybak-
teryjne, zwiekszajgce odpornos$é. Istnieje wiele czynnikow, ktore mogg
mie¢ wplyw na zawartosé kwasow tluszczowych w mleku krow. Do takich
czynnikow zaliczamy sezon zywienia i poziom produkcji mleka.

Material i metody

Badaniami objeto probki mleka zbiorczego pochodzace z 16 gospo-
darstw wojewodztwa warminsko-mazurskiego. W 8 gospodarstwach Sred-
nia roczna wydajnosé od krowy ksztaltowala sie na poziomie do 5 tys. kg
mleka. W okresie letnim krowy mialy swobodny dostep do pastwiska,
a dawke pokarmowsg uzupelniano paszg tresciwg i kiszonka z kukurydzy.
W okresie zimowym krowy zywiono dawkg pokarmowsg z udzialem sia-
na, sianokiszonki z traw, kiszonki z kukurydzy i paszy tresciwej. Srednia
liczebno$¢ krow w stadzie w tej grupie gospodarstw wynosila ok. 20 szt.
W pozostalych 8 gospodarstwach srednia roczna wydajnos¢ od krowy ksztat-
towala sie na poziomie ok. 7 tys. kg mleka. Krowy byly utrzymywane w obo-
rach wolnostanowiskowych i zywione z zastosowaniem systemu TMR. Sred-
nia liczebnos¢ krow w stadzie w tej grupie gospodarstw wynosita 150 szt.
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Probki mleka zbiorczego byly pobierane przez caly rok raz w miesig-
cu, po rannym udoju ze schtadzalnika do mleka, a nastepnie przewozone
w warunkach chlodniczych (+4°C) do laboratorium w celu wykonania od-
powiednich analiz. Po przeprowadzeniu ekstrakcji tluszczu metodg Rose
Gottlieba (AOAC, 1990) oznaczono profil 43 kwasow tluszczowych metoda
chromatografii gazowe;j.

Wyniki i oméowienie

Analizujgc wpltyw poziomu produkecji mleka na zawarto$é poszczegol-
nych grup kwasow ttuszczowych i kwasow funkcjonalnych w mleku, nalezy
stwierdzi¢, ze odnotowano roznice (P < 0,01) w wyodrebnionych grupach
gospodarstw (tab. 1). Odnotowano wyzszg zawartos¢ kwasow nienasyco-
nych (UFA), w tym jedno- (MUFA) i wielonienasyconych (PUFA), dtugo-
tancuchowych (LCFA) i wiekszosci kwasow funkcjonalnych: mastowego
(BA), wakcenowego (TVA), oleinowego (OA), linolenowego (LNA), sprzezo-
nego kwasu linolowego (CLA), arachidonowego (AA), eikozapentaenowe-

Tabela 1
Tablel
Zawartos¢ poszczegolnych grup kwasow ttuszczowych i kwasow funkcjonalnych
w zaleznosci od poziomu wydajnosci krow (%)
The content individual groups of fatty acids and functional acids depending
on the productivity level of dairy cattle (%)

Kwasy Poziom produkgcji
Acids The level of production
do 5 tys. kg mleka pow. 5 tys. kg mleka
up to 5 thousand kilos of milk above 5 thousand kilos of milk
x v x v
SFA 66.574 6.93 68.144 5.00
UFA 33.434 13.79 31.864 10.70
MUFA 29.097 12.66 28.224 10.53
PUFA 4.344 28.745 3.644 17.44
BA 2.584 8.97 2.504 6.29
TVA 2.694 63.63 1.564 42.98
OA 21.09 14.46 20.88 11.19
LA 1.334 23.32 1.634 20.36
LNA 0.684 39.03 0.444 34.24
CLA 1.114 62.51 0.544 51.19
AA 0.114 23.48 0.144 22.35
EPA 0.09 24.83 0.05 35.24
DPA 0.144 23.25 0.094 20.08

Wartosci w wierszach oznaczone tymi samymi literami roznig sie istotnie: A, B — P < 0,01,
a,b—-P<0,05.
Values in the rows marked with the same letters differ significantly: A, B—P <0.01,a,b — P <0.05.
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go (EPA), dokozapentaenowego (DPA), w gospodarstwach o wydajnosci do
5 tys. kg mleka od krowy. Nizsza zawartos¢ stwierdzono dla kwaséw na-
syconych (SFA), kwasow krotkotancuchowych (SCFA), éredniotancucho-
wych (MCFA) i kwasu linolowego (LA). W dostepnej literaturze mato jest
informacji dotyczacych zaleznos$ci miedzy wydajnoscia mleka a zawartoscia
w nim kwaséw ttuszczowych. W badaniach KuczyNSkiEJ (2001) poréwny-
wano zawarto$¢ kwasow thuszczowych w zaleznosci od dobowych wydaj-
nosci mleka i nie stwierdzono istotnych réznic zawartosci poszczegélnych
kwasow w mleku krow produkujacych do 15 kg mleka na dobe i wiecej.
W badaniach NALECZ-TARWACKIEJ (2006) stwierdzono najmniejszg zawartos$c
TVA w mleku krow o najwiekszej wydajnosci (powyzej 7 tys. kg mleka),
natomiast najwiekszg zawarto$¢ CLA odnotowano w mleku krow o wydaj-
nosci do 6 tys. kg za laktacje. Analogiczne zmiany zawartosci tych kwasow
opisano w pracy REKLEWSKIEJ i in. (2003). Podobne zaleznosci stwierdzono
w odniesieniu do PUFA. Najwiecej wielonienasyconych kwaséw thtuszczo-
wych zawierato mleko krow o wydajnosci do 6 tys. kg mleka za laktacje.

W mleku krow o wydajnosci do 5 tys. kg mleka w zaleznosci od sezo-
nu zywienia (tab. 2) stwierdzono wyzszg zawartos¢ kwasow nienasyco-
nych, w tym jedno- i wielonienasyconych oraz wiekszosci kwaséw funkcjo-
nalnych: BA, TVA, OA, LNA, CLA, EPA w sezonie wiosennym i letnim.

Tabela 2
Table 2
Zawartos¢ poszczegolnych grup kwasow ttuszczowych i kwasow funkcjonalnych
w zaleznosci od sezonu zywienia u krow o wydajnosci do 5 tys. kg mleka (%)
The content of individual groups of fatty acids and functional acids depending
on feeding season at dairy cattle up to 5 thousand kilos of milk (%)

Kwasy Sezon zimowy Sezon wiosenny Sezon letni Sezon jesienny
Acids Winter season Spring season Summer season Autumn season
x v x v x v x v

SFA [68.08242| 536 |65.615%¢| 496 |62.7924Bb | 488 |[68.532B¢| 8.40
UFA [31.918% | 11.43 |34.385a0c| 945 | 37.2084B0 | 823 |31.468B¢| 18.30
MUFA | 28.2134 | 11.63 | 29.942¢ 9.04 31.536458 7.40 |27.511Be| 16.81
PUFA | 3.7054¢ | 1623 | 4.443Ba | 2387 | 5.6724BC | 19.42 3.957C | 33.65

BA 2.551¢ 12.28 | 2.6824a 5.09 2.6226 5.38 2.472Ab 8.81
TVA 1.6314B | 29.87 | 3.1894¢b | 5262 | 4.2758Cc | 2508 | 2.182Cb | 89.43
OA 21.253 14.78 | 21.615% | 11.88 21.905 10.35 |19.867¢0 | 18.18
LA 1.4534 26.40 1.320@ 16.55 1.4358 19.44 |1.1474Ba| 2131

LNA 0.5534 42.99 0.687B | 30.35 | 0.90545C | 29.65 0.653C¢ | 37.78
CLA 0.6694B | 2918 | 1.2664C | 57.05 | 1.8658CD | 2887 0.977P 76.26
AA 0.1244Ba | 93 94 0.0984 16.35 0.091Bb 25.18 | 0.109% | 1821
EPA 0.079¢ | 30.01 0.088 28.58 0.096¢ 12.12 0.089 21.23
DPA 0.135 25.58 0.1264 26.8 0.135 1561 | 0.1514 | 20.13

Wartosci w wierszach oznaczone tymi samymi literami réznig sie istotnie: A, B — P < 0,01,
a,b-P<0,05.
Values in the rows marked with the same letters differ significantly: A, B— P <0.01,a, b — P <0.05.
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Nizszg zawarto$¢ stwierdzono kwaséw nasyconych oraz (AA) i (DPA).
Wyrazne réznice w zawartosci poszczegélnych kwasow tluszeczowych sg
spowodowane pobieraniem przez krowy zielonki pastwiskowej wiosng
i latem. W wyniku przeprowadzonych badan wykazano statystycznie istot-
ny (P < 0,01) wplyw sezonu zywienia na zawarto$¢ kwasow ttuszczowych.
Najkorzystniejszy sklad mleka pod wzgledem zawartosci wiekszosci funk-
cjonalnych skladnikow stwierdzono u krow korzystajacych z pastwiska
w okresie wiosenno-letnim. Produkowane mleko wyrozniato sie najwiek-
szg zawartoScia TVA, CLA, LNA, BA, EPA. Podobne wyniki dotyczg-
ce zawartosci TVA uzyskali JAHREIS i in. (1997) oraz KELLY i in. (1998).
Lock i GARNSWORTHY (2003) najwiekszg zawartos¢ TVA stwierdzili w mle-
ku w maju i czerwcu. W pozostalych miesigcach poziom ten byt obnizony.
Pozytywny wplyw zywienia pastwiskowego na zawartos¢ CLA w mleku po-
twierdzito wielu badaczy. JAHREIS i in. (1997) oraz KELLY i in. (1998) po
zmianie dawki z TMR na pastwisko uzyskali wzrost zawartosci CLA az
0 137%. Wzrost zawartosci CLA w mleku krow korzystajacych z pastwiska
w poréwnaniu z zywieniem TMR stwierdzili rowniez AULDIST i in. (2002)
i LOOR i in. (2003).

W mleku krow o wydajnosci powyzej 5 tys. kg mleka w zaleznosci od
sezonu zywienia (tab. 3) stwierdzono bardzo male zmiany zawartosci po-
szczegblnych kwasow w okresie prowadzonych badan. Mleko z wiosny

Tabela 3
Table 3
Zawartos¢ poszczegdlnych grup kwasow ttuszezowych i kwaséw funkcjonalnych w zaleznosci od
sezonu zywienia u krow o wydajnosci powyzej 5 tys. kg mleka (%)
The content of individual groups of the fatty acids and functional acids depending on feeding
season at dairy cattle above 5 thousand kilos of milk (%)

Sezon zimowy Sezon wiosenny Sezon letni Sezon jesienny
I[ivgfdsg Winter season Spring season Summer season Autumn season
x v x v x v x v

SFA 66.902 3.95 68.212 2.9 68.093 3.8 67.142 5.73
UFA 33.098 7.99 31.788 6.22 31.907 8.11 32.858 11.70
MUFA 29.319 7.97 28.158 6.20 28.334 8.37 29.196 12.75
PUFA 3.779 9.08 3.630 7.99 3.573 7.05 3.662 9.28
BA 2.429 4.32 2.458 3.78 2.362 4.94 2.430 6.80
TVA 1.591 28.91 1.409 22.18 1.577 24.41 1.508 33.74
OA 21.807 8.05 20.979 6.23 20.582 8.68 21.428 15.53
LA 1.880% 11.54 1.766 1441 1.704 10.55 1.699¢ 14.09
LNA 0.371 12.87 0.400 19.55 0.352 25.85 0.377 18.94
CLA 0.503 24.74 0.459 21.70 0.500 10.88 0.476 14.25
AA 0.159 16.18 0.154 12.07 0.150 12.08 0.159 13.99
EPA 0.040 24.75 0.047 21.08 0.039 28.49 0.041 38.16
DPA 0.080 11.52 0.082 11.40 0.079 14.24 0.085 23.69

Wartosci w wierszach oznaczone tymi samymi literami roznig sie istotnie: a, b — P < 0,05.
Values in the rows marked with the same letters differ significantly: a, & — P < 0.05.
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i lata nie rézni sie statystycznie od mleka pozyskanego zima i jesienig.
Nalezy podkresli¢, ze to wlasnie mleko z okresu jesienno-zimowego charak-
teryzowatlo sie korzystniejszym skladem pod wzgledem zawartosci funkcjo-
nalnych skladnikéw thluszezu mlekowego. Odnotowano wyzszg zawartosc
kwasow nienasyconych, w tym jedno- i wielonienasyconych, oraz wiekszo-
Sci kwasow funkcjonalnych. W poréwnaniu z krowami o nizszej wydajnosci
zawartos¢ sktadnikow najcenniejszych dla zdrowia jest wyzsza w grupie
krow wysoko wydajnych zywionych systemem TMR jesienig i zimg. Wiosng
i latem zdecydowanie korzystniejszym skladem charakteryzuje sie mleko
krow o nizszej wydajnosci, korzystajacych z pastwiska. Nalezy podkreslic,
ze mleko tak zywionych krow charakteryzuje sie wyraznymi zmianami
profilu kwasow ttuszczowych w poszczegdlnych sezonach zywienia.

Podsumowanie i1 wnioski

Stwierdzono statystycznie istotny (P < 0,01) wplyw poziomu produk-
¢ji i sezonu zywienia na zawartos¢ w mleku krow funkcjonalnych kwasow
thuszczowych. W aspekcie prozdrowotnej wartosci mleka najkorzystniejszy
byt niski poziom wydajnosci oraz sezon zywienia wiosny i lata z wykorzy-
staniem pastwiska. Mleko tak zywionych krow charakteryzowalo sie naj-
wieksza zawartoscig pozadanych kwasow: TVA, CLA, LNA, EPA, MUFA
i PUFA. Mleko pozyskane z dominujgcych w Polsce matych gospodarstw ro-
dzinnych, w ktorych podstawa zywienia letniego jest zielonka pastwiskowa,
ma bardzo cenne walory prozdrowotne i moze stanowi¢ konkurencje dla
mleka pozyskanego w duzych gospodarstwach stosujacych przez caly rok
system zywienia TMR z wykorzystaniem wylgcznie pasz konserwowanych.
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ROZMIESZCZENIE AZOTANOW (V) W ROZNYCH
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Stowa kluczowe: marchew, seler, burak ¢wiktowy, ziemniak, azotany(V).

Abstrakt

Celem pracy byto okreslenie zawartosci azotanow(V) w korzeniach marchwi, selerze, bu-
raku ¢wiklowym oraz w bulwach ziemniaka. Zawarto$¢ azotanow(V) badano zaréwno w ca-
lych warzywach i bulwach ziemniaka, jak i w réznych czesciach tych surowcow roslinnych.

Stwierdzono istotne zroznicowanie zawartosci tych zwigzkow w zaleznosci od odmia-
ny oraz gatunku. Burak ¢wiklowy i seler cechowaly si¢ wysokim poziomem azotanow(V) —
620-1750 mg NO3 kg! §wiezej masy. W korzeniach marchwi obserwowano najwieksze ste-
zenie tych zwigzkow w rdzeniu, natomiast w pozostalych warzywach w czesci zewnetrznej
(warstwa 5-milimetrowa).

DISTRIBUTION OF NITRATE(V) IN DIFFERENT PARTS OF VEGETABLE AND
POTATO TUBERS

Kazimiera Zgoérska, Magdalena Grudzinska

Plant Breeding and Acclimatization Institut in Radzikow
Potato Storage and Processing Division in Jadwisin

Key words: carrot, celery, beetroot, potato tubers, nitrate(V).

Abstract

The aim of this paper was to estimate nitrate(V) content in carrot, celery, beetroot and
potatoes tubers. The content of nitrate(V) roos evaluated in whole vegetables and potatoes
tubers as well as in different parts of them. It was concluded that significant differentiation
of nitrate(V) content depends on cultivar and species.

It was obserbed high level of nitrate(V) content in beetroot and in celery (620-1750 mg
NOg kg’1 FM). It was evoluated that in carrot core was the highest level of nitrate(V) and in
ahter vegetables the highest content ofthere comysaunds was observed in external part.
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Wstep

Azotany(V) w niewielkich iloSciach sa naturalnymi skladnikami su-
rowcow roslinnych, gdyz sa jedna z form azotu wystepujaca w tkankach.
Degradacja srodowiska naturalnego zwigzana z intensyfikacjg rolnictwa
ma wpltyw na akumulacje tych zwigzkow. Istota zanieczyszczen polega na
wprowadzeniu do powietrza, wody i gleby miedzy innymi zwigzkéw azoto-
wych, ktore oprocz otowiu, kadmu i siarki, sg zaliczane do groznych czyn-
niké6w mogacych przez srodowisko wywierac¢ szkodliwy wplyw na zdrowie
czlowieka (TRACZYK 2000, TyMczZYNA 2001).

Problem nadmiernej zawartosci azotanow(V), szczegolnie w warzywach
lisciastych i korzeniowych, jest od wielu lat przedmiotem badan (MICHALIK
1997, RUTKOWSKA 1999, GRUDZINSKA, ZGORSKA 2005).

Zainteresowanie tymi zwigzkami jest spowodowane réwniez tym, ze
sposob akumulacji (warstwa zewnetrzna, wewnetrzna) w sytuacji skazenia
srodowiska przekracza dopuszczalny poziom.

Do warzyw silnie akumulujgcych azotany(V) nalezg: burak, seler, rzod-
kiewka, satata, marchew, kapusta. Zawartos¢ azotanow(V) w tych warzy-
wach miesci sie w granicach 250-2000 mg kg~!, a w skrajnych przypad-
kach znacznie przekracza te wartosé.

Ziemniak jest zaliczany do roslin o Sredniej sklonnosci do gromadzenia
azotanow(V), jednakze jest spozywany w wiekszych iloSciach, moze wiec do-
starczac organizmowi duzej ilosci tych zwigzkéow (CIESLIK 1995, FRYDECKA-
-MAZURCZYK, ZGORSKA 2000, TRACZYK 2000).

Celem pracy bylo okreslenie zawartosci azotanow(V) oraz ich koncen-
tracja w korzeniach marchwi, buraka ¢wiklowego, selera oraz bulwach
ziemniaka.

Material i metody

Badania prowadzono w 2006 i 2007 roku. Materialem do$wiadczalnym
byly 3 odmiany marchwi (Sirkana F;, Atol F;, Perfekcja), 4 odmiany bulw
ziemniaka jadalnego — 2 odmiany wczesne (Velox, Augusta) i 2 odmia-
ny pozniejsze (Tajfun i Syrena) oraz 1 odmiana buraka (Czerwona Kula)
i 1 odmiana selera (Mentor). Marchew, seler i burak ¢wiklowy pochodzily
z p6l produkcyjnych z okolic Blonia, natomiast bulwy ziemniaka z pola do-
Swiadczalnego Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roslin Oddziat w Jadwi-
sinie. Wszystkie wybrane do doswiadczenia warzywa nie mialy uszkodzen
mechanicznych, uszkodzen przez szkodniki ani widocznych oznak chorobo-
wych.

Materiat doswiadczalny stanowity 5-kilogramowe proby w trzech po-
wtorzeniach. Surowce roslinne myto i nozykiem szczelinowym (1 ciecie,
1,7 mm) $cinano warstwy warzyw — od skorki w glab migzszu. Dodatko-
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wo ziemniaki dzielono na cztery czesci — czesc stolonowsg, wierzcholkowas,
rdzen wewnetrzny oraz warstwe zewnetrzng ok. 5,1 mm. Marchew dzie-
lono na 3 czesci: skorka (grubos¢ 1,7 mm), walec osiowy oraz pozostata
czes$¢ warzywa. Buraki i selery obierano nozykiem do uzyskania gladkiej
powierzchni — od 1,7 do 5,1 mm.

Zawartos$¢ azotanow(V) oznaczano metodg jonoselektywng (6) w calych
warzywach, w ich czes$ciach oraz po procesie blanszowania przez 10 min
w wodzie o temperaturze 90°C.

Wykonano analize statystyczng wynikow, stosujgc test F-Sudenta,
w obliczeniu najmniejszej istotnej roéznicy postuzono sie testem ¢-Studenta.

Wyniki i oméowienie

Najwyzsza zawartos¢ azotanow(V) wykazano w buraku ¢wiklowym
($rednio 1080 mg NO3‘1 Swiezej masy), na nieco nizszym poziomie w selerze
(960 mg kg1 $wiezej masy). Najmniejsza zawartoscig badanego sktadnika
charakteryzowaly sie bulwy odmian Tajfun (131,5 mg kg~! swiezej masy)
i Syrena (172 mg kg1 swiezej masy). Bulwy odmian wczesnych mialy wyz-
szy poziom azotanéw(V) — Augusta 283, a Velox 520 mg kg~ §wiezej masy.
Zawartos¢ azotanow w korzeniach marchwi wahala sie od 522,5 (odmiana
Sirkana) do 306 mg kg1 $wiezej masy (odmiana Perfekcja). Sa to srednie
wartosci z lat badan (rys. 1).
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Rys. 1. Zawartosc azotanow(V) w warzywach oraz bulwach ziemniaka
($rednie z 2 lat badan i 3 powtorzen)
Fig. 1. The content of nitrate in vegetable and potato tubers (mean of 2 years)
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W wyniku obierania buraka ¢wiklowego oraz selera uzyskano zmniej-
szenie zawartosci azotanow(V) od 30% (burak) do 20% (seler). W bulwach
badanych odmian po obraniu (1 ciecie nozykiem) ubytki ksztaltowaly sie
od 10 do 15%. Badane odmiany marchwi wykazaly odmienne rezultaty.
Obserwowano zwiekszenie azotanow w korzeniu pozbawionym skorki. Jest
to zrozumiale, gdyz najwieksze ilosci azotanow(V) kumulowane sg w wal-
cu osiowym. Na rysunku 2 przedstawiono zawarto$¢ azotanow(V) w roz-
nych czesciach marchwi i bulw ziemniaka (Srednie wartosci dla odmian).
Najwiecej azotanéw(V) zawieral walec osiowy (§rednio 370 mg kg1 §wie-
zej masy), a najmniej lyko i miazga tworcza (46 mg kgl $wiezej masy).
W bulwach ziemniaka azotany(V) kumulowaly sie gtownie w czesci przy-
stolonowej oraz w czesci zewnetrznej (wigzki przewodzace).
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Rys. 2. Zawartos$¢ azotanéw(V) w roznych czesciach bulw ziemniaka i korzeniach marchwi
(x odmiany, lata)
Fig. 2. Nitrat(V) content in different parts of tubers and carrot roots (x cultivars, years)

Proces blanszowania niezaleznie od badanego surowca powodowal obni-
zenie zawartosci azotanow(V) od ok. 15% (burak i seler) do 26% (marchew
i ziemniak). Na rysunku 3 przedstawiono zmiany procentowe azotanow(V)
po obieraniu i blanszowaniu warzyw i bulw ziemniaka.
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Rys. 3. Zmiany procentowe azotanow(V) po obieraniu i blanszowaniu
Fig. 3. Percentage changes of nitrate(V) after peeling and blanching

Podsumowanie

1. Najwyzszg zawartoscig azotanow(V) cechowaty sie: burak czerwony
— 1080 [mg kg1 §wiezej masy], seler — 960 [mg kg~! $§wiezej masy].

2. Zawartos¢ azotandow(V) w bulwach ziemniaka i korzeniach marchwi
zalezata od odmiany. Wyzsza zawarto$¢ tych zwigzkow mialy ziemniaki
odmian wczesnych Velox, Augusta (520-283 mg) oraz marchew odmiany
Sirkana (522 mg).

3. Ziemniaki, buraki i seler po obraniu wykazywaly mniejszg zawar-
tos¢ azotanow(V).

4. Najwiekszag koncentracje azotanow(V), obserwowano w czesci przy-
stolonowej i zewnetrznej bulw ziemniaka, a w korzeniach marchwi w wal-
cu osiowym.

5. Proces blanszowania wptyngl na zmniejszenie zawartosci azotanow
we wszystkich warzywach.

PiSmiennictwo

BARYLKO-PIKIELNA N., KIEREBINSKI Cz., TYSZKIEWICZ S. 1985. Ocena skazenia zZywnosci jako skutek
skazenia srodowiska. PAN, Warszawa.

CIESLIK E. 1995. Zawartosé zwiqzkow azotowych w bulwach ziemniaka w aspekcie zywieniowym
i toksykologicznym. Zesz. Naukowe AR Krakow, 203: 5—45.



108 Kazimiera Zgérska, Magdalena Grudziniska

FRYDECKA-MAZURCZYK A., ZGORSKA K. 2000. Zawartos$é azotanéw(V) w bulwach ziemniaka w za-
leznosci od odmiany, miejsca uprawy i terminu zbioru. Zywno$é-Nauka-Technologia-Jakosé,
4(25): 46-52.

GERTIG H. 1996. Zywno$é a zdrowie. PZWL, Warszawa.

GRUDZINSKA M., ZGORSKA K. 2005. Wplyw obrébki wstepnej na zawartosé azotanéw w warzywach.
Rocznik Ochrona Srodowiska, 7: 233-241.

KuncH U., SHORER H., TEMPELL A. 1981. Eins Schnellmethode zur Bestimmung von Nitrat in
Frischgemiis mit Hilfe der ionosensitiven Electrode in: Mitt. DerZywno$é a zdrowie. PZWL,
Warszawa.

LISIEWSKA Z., KMIECIK W. 1991a. Azotany i azotyny w warzywach. Cz. 1. Wplyw réznych czynni-
kéw na zawartosé azotanéw i azotynéw w warzywach swiezych. Post. Nauk. Rol., 3: 11-24.

MicHALIK H., BAKOWSKI J. 1997. Zawarto$¢ azotanéw i azotynéw w przetworach z marchwi
1 szpinaku w czasie przechowywania i przygotowania do spozycia. Przem. Ferm. i Owocowo-
-Warzywny, 6: 32—-34.

RUTKOWSKA G. 1999. Badania zawartosci azotanoéw i azotynéw w warzywach uprawianych kon-
wencjonalnie i ekologicznie. Przem. Spoz., 1: 12—15.

TRACZYK J. 2000. Azotany i azotyny — wystepowanie i wplyw na organizm czlowieka. Zywnosé,
Zywienie, Prawo a Zdrowie, 1: 81-89.



BIULETYN NAUKOWY
Skrot: Biul. Nauk., nr 30 (2009)

WPLYW INTENSYWNOSCI ODDYCHANIA BULW
ZIEMNIAKA NA BARWE PRODUKTOW SMAZONYCH"

Kazimiera Zgorska, Zbigniew Czerko, Magdalena Grudziriska

Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin w Radzikowie
Oddzial w Jadwisinie
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Abstrakt

Celem badan bylo okreslenie zmian intensywnosci oddychania bulw przechowywanych
w temperaturze 5°C i w czasie rekondycjonowania bulw przez 2 i 3 tygodnie w temperaturze
10 i 15°C. Intensywnos$¢ oddychania zalezata od odmiany i czasu przechowywania bulw. Istot-
ny wzrost obserwowano po 2 tygodniach rekondycjonowania bulw w temperaturze 10 i 15°C.
Po 3 tygodniach rekondycjonowania intensywno$c oddychania si¢ zmniejszata.

Zabieg rekondycjonowania bulw korzystnie wplynal na barwe produktéw smazonych.
Nie wykazano istotnych zalezno$ci miedzy intensywnoscig oddychania a barwg produktow
smazonych.

THE INFLUENCE OF RESPIRATION INTENSITY ON COLOUR
OF FRIED PRODUCTS

Kazimiera Zgorska, Zbigniew Czerko, Magdalena Grudzinska

Plant Breeding and Acclimatization Institut in Radzikow
Potato Storage and Processing Division in Jadwisin

Key words: potato, respiration insensity, colour of French fries and Crisps.

Abstract

The aim of the research was to estimate the changes of respiration intensity in potatoes
tuber stored at 5°C and during reconditioning period of tubers in 2 and 3 weeks at 10 and
15°C. Respiration intensity dependent on cultivar and the storage time of tubers. Significant
increase was observed after 2 and 3 weeks of tubers reconditioning at 10 and 15°C.

Proces of tuber reconditioning favourable effected on colour of fried products. Significant
corelations between respiration intensity and colour of fried products were not indicated.

* Praca naukowa finansowana ze srodkow Ministerstwa Nauki i Informatyzacji jako pro-
jekt badawczy NN 312238935.
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Wstep

Ziemniaki przeznaczone do przetworstwa na czipsy nie mogag zawierac
wiecej niz 0,15% cukrow redukujgcych w Swiezej masie, a na frytki 0,25%
(Putz 2004, DAMEULEMEESTER i in. 2005), gdyz zwigzki te sg substratami
reakcji Maillarda (podczas smazenia), w wyniku ktorej nastepuje brazo-
wienie produktow i powstajg szkodliwe dla zdrowia akrylamidy.

Przechowywanie bulw w niskiej temperaturze powoduje wydtuzenie cza-
su u$pienia bulw, ogranicza kietkowanie lub je hamuje. Niska temperatu-
ra przechowywania (4-5°C) ogranicza intensywno$¢ oddychania i transpi-
racji, natomiast wpltywa na akumulacje cukrow redukujacych i sacharozy
w bulwach (SOwoOKINOS 2001, ZGORSKA, CZERKO 2006, GROZA i in. 2006).

Wyzsza temperatura przechowywania ogranicza wprawdzie akumula-
cje cukrow redukujgcych w bulwach, ale pogarsza inne cechy jakosci bulw
oraz wplywa na zwiekszenie ubytkow naturalnych spowodowanych oddy-
chaniem i transpiracja. Konsekwencja wzmozonych proceséw zyciowych
sg wieksze straty skrobi oraz utrata turgoru (CoBB i in.2000, SOWA-NIE-
DZIALKOWSKA, ZGORSKA 2005). Bulwy stajg sie ggbczaste, bardziej podatne
na ciemnienie migzszu. Ma to skutki ekonomiczne, gdyz podczas obrobki
wstepnej (obierania) zwiekszaja sie straty masy bulw. W wigkszosci kra-
jow jednym z podstawowych zabiegéw w czasie przechowywania w wyzszej
temperaturze jest zapobieganie kietkowaniu Srodkami chemicznymi hamu-
jacymi ten proces.

Malo wykorzystuje sie metode ograniczajaca proces kietkowania pole-
gajacg na przechowywaniu bulw w niskiej temperaturze i poddaniu ich za-
biegowi rekondycjonowania w temperaturze powyzej 10°C. W wyniku tego
procesu zmniejsza sie zawarto$¢ cukrow redukujgcych w bulwach, ktore
czesciowo sg resyntetyzowane do skrobi, a czeSciowo wykorzystane w pro-
cesie oddychania.

Od przeszto 40 lat prowadzi sie liczne badania zaréwno zagranicg, jak
i w Polsce, nad mozliwoscig zmniejszenia zawartosci cukrow redukujacych
i sacharozy w bulwach wskutek zabiegu rekondycjonowania (m.in. SAMO-
TUS i in. 1974, SOWOKINOS 2001, DAMEULEMEESTER i in. 2005, ZGORSKA i in.
2006).

Celem pracy bylo okreslenie wplywu zabiegu rekondycjonowania na
barwe frytek i czipsow oraz okreslenie wplywu intensywnosci oddychania
na te cechy.

Material i metody

Doswiadczenie prowadzono w Zakladzie Przechowalnictwa i Przetwor-
stwa Ziemniaka IHAR Oddzial w Jadwisinie. Materiat badawczy stanowi-
ly bulwy odmian: Asterix, Gracja i Jelly przechowywane w do$wiadczalnej
przechowalni IHAR w Jadwisinie.
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Zastosowano nastepujgce kombinacje:
— kontrola — proby przechowywane w temperaturze 5°C;
— proby przechowywane w temperaturze 5°C i rekondycjonowane przez
14 i 21 dni w temperaturze 10°C;
— proby przechowywane w temperaturze 5°C i rekondycjonowane przez
14 i 21 dni w temperaturze 15°C.

W odstepach miesiecznych od rozpoczecia kietkowania bulw przecho-
wywanych w temperaturze 8°C (obserwacje kietkowania) pobierano proby
przechowywane w temperaturze 5°C i poddawano je zabiegowi rekondycjo-
nowania. Z bulw badanych odmian z wszystkich kombinacji produkowa-
no czipsy i frytki zgodnie z metodami podanymi przez GRUDZINSKA (2008),
FRYDECKA-MAZURCZYK i ZGORSKA (2002). Barwe czipsow i frytek oceniano
za pomocg chromametru Minolta CR-300. Pomiar intensywnosci oddycha-
nia bulw wykonywano miernikiem Gazex typ AT 3069-P/60.

Wyniki i oméowienie

Oddychanie dostarcza bulwie energii koniecznej do réznorodnych funkcji
zyciowych. Intensywnos$é oddychania jest wysoka bezposrednio po zbiorze
(ok. 3 mg CO, kg~1h~1), a nastepnie zmniejsza sie w czasie przechowywania
w temperaturze 5°C do okoto 1,5 mg CO, kg~1h—1. Wzrost temperatury (re-
kondycjonowanie) powoduje zwiekszenie intensywnosci oddychania (tab. 1).

Tabela 1
Table 1
Intensywnos¢ oddychania bulw ziemniaka w zaleznosci od warunkow przechowywania
i rekondycjonowania

Intensity of respiration dependent on storage and reconditioning conditions

Odmiana

Kombinacje Cultivars _

Combination Asterix Gracja Jelly S;E j;rio
Po zbiorze
After harvest 3.5 2.7 3.0 3.1
Przechowywanie w 5°C
Storage at 5°C 15 14 14 14
Rekondycjonowanie
Reconditioning:
2 tygodnie w 10°C
2 weeks at 10°C 2.9 2.2 2.1 2.4
3 tygodnie w 10°C
3 weeks at 10°C 2.9 2.6 2.4 2.6
2 tygodnie w 15°C
2 weeks at 15°C 3.7 3.2 2.9 3.3
3 tygodnie w 15°C
3 weeks at 15°C 4.2 3.6 3.2 3.7

NIR - LSD - Py, o5 ns 05
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Zwigkszeniu intensywnosci oddychania towarzyszyto zmniejszenie zawarto-
$ci cukrow redukujgcych, ktore sg substratem reakeji oddychania.

Wyniki oceny barwy frytek i czipsow uzyskanych z bulw badanych od-
mian przechowywanych w temperaturze 5°C i poddanych zabiegowi rekon-
dycjonowania przedstawiono na rysunkach 11 2.
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Asterix Gracja Jelly Asterix Gracja Jelly
1 — przechowywanie 5°C 4 — rekondycjonowanie w 15°C — 2 tygodnie
storage 5°C reconditioning at 15°C — 2 weeks
2 — rekondycjonowanie w 10°C — 2 tygodnie 3 —rekondycjonowanie w 15°C — 3 tygodnie
reconditioning at 10°C — 2 weeks reconditioning at 150C— 3 weeks
3 — rekondycjonowanie w 10°C — 3 tygodnie
reconditioning at 10°C — 3 weeks
Rys. 1. Wplyw warunkow przechowywania Rys. 2. Wplyw warunkow przechowywania
i rekondycjonowania na barwe frytek i rekondycjonowania na barwe czipsow
Fig.1. Influence of storage and reconditioning  Fig. 2. Influence of storage and reconditioning
conditions on French fries colour conditions on crips colour

Wartos¢ wspolczynnika jasnosci > 60 s§wiadczy o odpowiedniej barwie
produktow smazonych. Frytki uzyskane z odmiany Gracja niezaleznie od
kombinacji miaty odpowiednig barwe. Zabieg rekondycjonowania wptynat
na poprawe barwy frytek odmian Asterix i Jelly. Po 14 dniach rekondy-
cjonowania bulw w temperaturze 10°C i 15°C odmiany Asterix uzyskano
frytki o odpowiedniej barwie. Taki sam efekt osiagnieto, rekondycjonujac
bulwy odmiany Jelly przez 21 dni w temperaturze 10°C.

Chipsy uzyskane z bulw odmiany Gracja przechowywanych w tempera-
turze 5°C mialy odpowiednig barwe. Rekondycjonowanie w temperaturze
10°C wplynelo korzystnie na barwe czipsow. Bulwy odmian Asterix i Jelly
przechowywane w temperaturze 5°C oraz rekondycjonowane nie byly przy-
datne do produkecji czipsow, aczkolwiek zabieg wptywal na barwe produktu.

Przeprowadzone analizy regresji oraz korelacji nie wykazaly istotnych za-
lezno$ci miedzy intensywnoscig oddychania a barwg produktow smazonych.
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Podsumowanie

1. Temperatura rekondycjonowania wplywa na zwiekszenie intensyw-
nosci oddychania, przy czym nie udowodniono istotnego wptywu czasu pro-
wadzenia zabiegu.

2. Rekondycjonowanie bulw wplywa korzystnie na barwe produktéow
smazonych, zwtaszcza na barwe frytek.

3. Nie udowodniono istotnego wplywu intensywnosci oddychania bulw
na barwe uzyskanych z nich produktéw smazonych.
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CZY PRODUKCJA ZYWNOSCI REGIONALNEJ MOZE
BYC SZANSA ROZWOJU OBSZAROW WIEJSKICH?
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Abstrakt

Artykul przedstawia wyniki badan majacych na celu okreslenie czynnikow decydujacych
o rozpoczeciu dziatalnosci zwigzanej z produktami regionalnymi oraz identyfikacje proble-
mo6w, z jakimi borykajg sie wytworcy produktow regionalnych. W opracowaniu zaakcentowano
potrzebe dobrej informacji warunkujgcej sukces w produkeji i sprzedazy zywnosci regionalne;j.

DO REGIONAL PRODUCTS HAVE AN OPPORTUNITY FOR THE DEVELOPMENT
OF RURAL AREAS ?

Iwona M. Batyk, Stefan S. Smoczyriski

Chair of Commodity Science and Food Analysis
University of Warmia and Mazury in Olsztyn

Key words: regional products, producers of regional products.

Abstrakt

This report presents the results of a survey aimed at determining factors that determine
the establishment of a business activity linked with regional products and at identifying
problems encountered by producers of regional products. The manuscript pointed to the need
for providing comprehensive information to customers as a determinant of success in the
production and sale of regional food products.

Wstep

Rozszerzajace sie na §wiatowym rynku tendencje powrotu do zywnosci
regionalnej stwarzajg szerokie perspektywy dla jej producentéow. Obecnie,
w dobie produkcji masowej oraz powszechnej obecnosci na rynku produk-
tow modyfikowanych genetycznie, zywnosé tradycyjna moze by¢ alternaty-
wa dla odbiorcow. Tradycyjne metody wytwarzania w powigzaniu z eksten-
sywnym rolnictwem najczesciej sg stosowane w regionach ubogich. Z tego
tez wzgledu tereny te znalazly sie w szczegdlnej sferze zainteresowania
europejskiej polityki regionalne;.
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Metodyka

Badania przeprowadzono z polskimi rolnikami i przedsiebiorcami zaj-
mujgcymi sie wytwarzaniem produktow regionalnych, cztonkami stowa-
rzyszen na rzecz rozwoju wsi, beneficjentami projektow unijnych i repre-
zentantami przedsiebiorstw nalezgcych do Europejskiej Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego. Doboér obiektow, w ktorych przeprowadzono badania, byt
celowy. Sporzgdzono 20 ankiet, a ankietowanych wybrano w losowaniu
wedtug wygody (convenience sampling), metoda ,przechwycenia” (mall in-
tercepte), polegajaca na losowym wyborze respondentow. Metoda ta jest
optymalna ze wzgledu na niskie koszty i wystarczajgco dobre odzwiercied-
lenie struktury badanej populacji. Badania ankietowe mialy na celu iden-
tyfikacje probleméw dotyczgcych rozwoju rynku produktéw regionalnych
oraz okreslenie czynnikéw decydujacych o rozpoczeciu dzialalnosci zwia-
zanej z wytwarzaniem produktéw regionalnych. Pytania ankiety potrakto-
wano jako cechy niemierzalne. Do opisania wynikow wykorzystano analize
wspotzaleznosci, obejmujaca badanie i ocene istotnosci zwigzkow miedzy
wybranymi cechami. Zebrane materiaty oraz dane statystyczne opracowa-
no, wykorzystujac program Statistica PL.

Wyniki badan

Wyniki badan dotyczgce czynnikow decydujgcych o podjeciu dziatal-
nosci zwigzanej z wytwarzaniem produktéow regionalnych przedstawiono
w tabeli 1.

Tabela 1
Table 1
Czynniki decydujace o podjeciu dzialalnosci zwigzanej z wytwarzaniem produktéw regionalnych
Factors affecting the establishment of business activity linked with the production
of regional products

Czynniki Respondenci
Factors Respondents
(%)
Poszukiwanie alternatywnego zrodta dochodu 51.7
Searching for an alternative source of income
Mozliwosé zatrudnienia czlonkow rodziny i spotecznosci wiejskiej 27.6
Possibility of employing members of family and rural community
Panujgca moda na zywnosc¢ regionalng 13.8
Current fashion for regional food products
Chec powrotu do korzeni i tradycji 6.9
Desire to return to roots and tradition

Zrédto: badania wlasne
Source: author’s work
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W tabeli 2 przedstawiono problemy ekonomiczne, finansowe, admini-
stracyjne i proceduralne, z jakimi borykajg sie wytworcy produktow regio-

nalnych.

Tabela 2
Table 2

Problemy, z jakimi borykajg sie rolnicy i wytworcy produktéw regionalnych
Problems encountered by farmers and entrepreneurs producing regional products

Rodzaje problemow Respondenci
Problems Respondents
(%)
Ograniczone mozliwosci sprzedazy 42.1
Limited possibilities of selling
Trudnosci finansowe 24.7
Financial difficulties
Bariery sanitarne 14.3
Sanitary restrictions
Nieche¢ do zakladania grup producenckich 10.3
Reluctance to establish groups of producers
Brak tradycji wytwarzania przez rolnika produktu w miejscu 6.9
surowca
Lack of tradition of production by a farmer from own raw material
Konkurencja 1.7
Competition

Zrédto: badania whasne
Source: author’s work

Podsumowanie

Wyniki przeprowadzonych badan swiadcza o intuicyjnym prowadze-
niu dzialalnosci zwigzanej z wytwarzaniem produktow regionalnych, bez
ugruntowanej wiedzy o rynku, jego zlozonych mechanizmach, zaleznos-
ciach i zagrozeniach, bez wiedzy, jaka jest potrzebna, aby osiagna¢ suk-
ces. Zaden z respondentéw nie postawil sobie pytania: jak bedzie rozwijac
sie jego dzialalnos¢, jak bedzie wygladaé jutro, pojutrze, za pie¢ czy dzie-
sie¢ lat. Zauwazalny jest brak strategicznego myslenia oraz nastawienie
na dzialania dorazne i krotkoterminowe. Przyczyn takiego stanu rzeczy
nalezy szukaé¢ w niedostatku wiedzy i dobrej kondycji finansowej przed-
siebiorstwa, ktoremu zadowolenie z biezacej sytuacji przystania myslenie

o przysztosci.
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Abstrakt

Wychodzac z zalozenia, ze do tradycyjnych i wystepujacych lokalnie surowcéow w rejonie
Warmii i Mazur mozna zaliczy¢ grzyby jadalne, podjeto badania ich jakosci. Celem pracy byto
wstepne ustalenie, jaki jest sklad mineralny wybranych grzybow (borowika i podgrzybka)
pozyskiwanych w roku 2008 w wojewodztwie warminsko-mazurskim. W zebranych grzybach
metodg spektrometrii absorpcji atomowej oznaczano cynk, mangan, zelazo i miedz oraz otow,
kadm, chrom i nikiel.

MUSHROOMS AS A TRADITIONAL AND LOCALLY-GROWN RAW MATERIAL
IN THE PROVINCE OF WARMIA AND MAZURY - ANALYSIS OF CONTENT
OF SELECTED MINERAL COMPOUND

Michalina Kotlarska, El:bieta Torniska, Renata Pietrzak-Fieéko,
Stefan S. Smoczyriski

Department of Commodities and Food Analysis
University of Warmia and Mazury in Olsztyn

Key words: regional raw material, local products, mushrooms.

Abstract

A study was undertaken to determine the quality of edible mushrooms witch are
considered a traditional, locally-grown raw material In the province of Warmia and Mazury.
The aim of this paper was to determine the mineral composition of some mushrooms (boletus
and bay boletus) collected in 2008 in the province of Warmia and Mazury. The level of zinc,
manganese, iron as well as copper, lead, cadmium, chromium and nickel were determined
with the use of atomic absorption spectroscopy (AAS).
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Wstep

Grzyby jadalne w naszym kraju od zawsze budzily zainteresowanie
konsumentoéw, co znajduje potwierdzenie w wielu doniesieniach (MARCZYK
2003), dlatego tez wiele gatunkow grzybow jadalnych znalazlo szerokie za-
stosowanie w tradycyjnych potrawach jako cenne dodatki smakowo-zapa-
chowe, bywajg tez podstawowym surowcem do niektorych wyrobow, gtow-
nie ze wzgledu na okreslone wartosci odzywcze (PACZYNSKA, LLOBASZEWSKI
1991). Region Warmii i Mazur charakteryzuje sie szczegolnymi warunka-
mi lesnymi, ktore sprzyjaja zaréwno turystom — zbieraczom grzybow, jak
i profesjonalnemu pozyskiwaniu runa lesnego. Aktualnie szczegblng uwage
zwraca duze zainteresowanie surowcami lokalnymi bezposrednio pozyski-
wanymi w Srodowisku, do ktérych w naszym kraju mozna zaliczy¢ grzyby
niehodowlane. Publikowane wyniki badan wskazuja, ze jakos¢ zdrowotna
grzybow moze by¢ obnizona zawartoscig metali ciezkich (JASON, POLLOK
1980). Grzyby te dodatkowo moga by¢ bardzo dobrym wskaznikiem stop-
nia zanieczyszczenia Srodowiska chemicznymi substancjami szkodliwymi
(FALANDYSZ i in. 2006). Celem podjetych badan bylo uzyskanie informacji
o jakosci grzybow pozyskiwanych w regionie Warmii i Mazur — péinocno-
-wschodniej Polsce. Celem pracy byto wstepne ustalenie zawartosci wybra-
nych pierwiastkow w dwoch gatunkach grzybow — podgrzybka brunatnego
i borowika szlachetnego.

Material i metody

Badaniem objeto grzyby pozyskane w rejonie Warmii i Mazur — pod-
grzybka brunatnego (Xerocomus badius) oraz borowika szlachetnego (Bo-
letus edulis). Grzyby w formie kapeluszy i krajanki zakupiono w firmie
zajmujgcej sie zbiorem, przetwarzaniem i przechowywaniem runa lesne-
go z poinocno-wschodniej Polski z siedzibg w Wielbarku. Badaniem objeto
po 5-6 probek. Mineralizacje probek w celu oznaczenia otowiu i kadmu,
a takze chromu, niklu, cynku, manganu, zelaza i miedzi prowadzono me-
toda ,na sucho”, a uzyskany popiot rozpuszczano w 1 M roztworze kwa-
su azotowego. IloSciowe oznaczanie zawartosci Cd i Pb wykonano technikg
plomieniowej spektrometrii absorpcji atomowej, stosujac instrument Uni-
cam 939 Solar wyposazony w stacje danych Optimus, korekcje tta, odpo-
wiednie lampy katodowe oraz pulapke atomow (STAT).

Wyniki i ich oméwienie

W tabelach od 1 do 4 zestawiono uzyskane wyniki, podajgc: wartosci
$rednie — x, odchylenie standardowe — s, wspoétczynnik zmiennosci — V, za-
kres — R oraz liczebnos¢ — n. Stwierdzono, ze np. srednia zawartosc¢ otowiu
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w kapeluszu podgrzybka wyniosta 0,27 mg kg1, natomiast wyzsza okazala
sie w krajance — 0,36 mg kg~l. Wyzsza okazala sie najwyzsza zawartosé
olowiu w kapeluszu podgrzybka (0,65 mg kg™1).

Tabela 1
Table 1
Zawartos¢ wybranych zwigzkow mineralnych w badanym materiale
The content of selected mineral compounds in research material
. Podgrzybek — kapelusze
Wyszczegol- Badius — hats
nienie [mg kg‘l]
Item
Pb Cr Ni Cd 7n Mn Fe Cu
x 0.27 0.21 0.62 0.81 173.9 10.85 51.15 36.04
s 0.1871 | 0.0900 | 0.4774 | 1.0339 | 9.1292 | 0.6211 | 5.4879 | 5.5676
\% 67.15 41.58 75.89 126.44 5.25 5.72 10.73 15.44
R 0.164- | 0.115- | 0.375- | 0.019- | 163.28- | 10.23— | 43.51- | 26.40—
-0.657 | —0.337 -1.48 -2.88 | -188.85 | -11.96 | -58.89 | —40.47
n 6 6 6 6 6 6 6 6

Poréwnujac zawartos¢ olowiu w podgrzybku i w borowiku stwier-
dzono, ze Srednia zawarto$¢ okazala sie wyzsza w kapeluszu borowika —
1,03 mg kgl. Poréwnujac zawarto$¢ olowiu w krajance, okazalo sie,
ze i w tym materiale zawartos¢ otowiu w borowiku okazala wyzsza —
0,35 mg kg~! w podgrzybku i 0,83 mg kg~! w borowiku.

Tabela 2
Table 2
Zawartos¢ wybranych zwigzkow mineralnych w badanym materiale
The content of selected mineral compounds in research material
| Podgrzybek — krajanka
Wyszczegol- Badius — slices
nienie [mg kg—l]
Item
Pb Cr Ni Cd 7n Mn Fe Cu
x 0.35 0.21 0.40 0.83 164.89 10.35 51.68 35.56
s 0.103 0.077 0.029 0.154 5.170 0.253 6.432 3.524
\4 28.95 35.36 7.36 18.39 3.14 2.44 12.45 9.91
R 0.204- | 0.135- | 0.376- 0.58— | 158.01- | 10.09 45.21 29.95—
-0.492 | -0.309 -0.44 -1.01 | -170.11 | -11.99 | -60.77 | —-39.06
n 5 5 5 5 5 5 5 5

Sposrod metali ciezkich nalezy rowniez zwroci¢ uwage na zawartosc
kadmu. Srednia zawarto$¢ kadmu w kapeluszach podgrzybka wyniosta
0,82 mg kg1, natomiast w kapeluszach borowika az 2,09 mg kg1.

Badania grzybow (borowika szlachetnego) prowadzone przez in-
nych badaczy wykazaly, ze zawarto$¢ kadmu w borowikach pozyskanych
w roku 2000 w rejonie Gizycka byla jeszcze wyzsza i wynosila 4,6 mg kg1,
w rejonie Ketrzyna — 5,4 mg kg~! (FALANDYSZ i in. 2006). Réwniez wyzsza
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okazata sie zawartos¢ kadmu w krajance z borowika w poréwnaniu z za-
wartoscig w krajance podgrzybka. Zawartos¢ tego pierwiastka w krajance
podgrzybka wyniosla 0,84, natomiast borowika 2,60 mg kg~!. We wszyst-
kich badanych prébach stwierdzono wystepowanie chromu i niklu.

Zebrane w tabeli 3 wyniki zawartosci cynku wskazujg, ze zawartosé
tego pierwiastka jest bardzo zblizona zar6wno w podgrzybku, jak i w boro-
wiku. Podobny uklad stwierdzono w przypadku zelaza.

Tabela 3
Table 3
Zawartos¢ wybranych zwigzkow mineralnych w badanym materiale
The content of selected mineral compounds in research material
) Borowik — krajanka
Wyszczegol- Bdetus — slices
nienie [mg kg1
Item
Pb Cr Ni Cd Zn Mn Fe Cu
x 0.83 0.26 1.20 2.55 172.13 1191 62.24 31.40
s 0.3419 | 0.0712 | 0.3092 | 1.3054 | 15.8943 | 0.7528 | 8.1567 | 9.4926
14 41.05 26.45 25.72 51.00 9.24 6.32 13.11 30.23
R 0.40—- 0.16— 0.75— 0.57- | 156.14— | 10.88- | 54.51- | 22.77-
-1.10 -0.34 -1.46 -4.30 | —202.23 | -12.83 | -75.91 | —47.54
n 6 6 6 6 6 6 6 6

Zawarto$¢ chromu okazala sie poréownywalna, zar6wno w podgrzybku,
jak i borowiku. Srednia zawarto$é chromu w kapeluszach podgrzybka
wyniosta 0,22, a w borowiku 0,26 mg kg~!. Zawartosé niklu okazala sie
zdecydowanie wyzsza, zarowno w kapeluszach, jak i krajance z borowiska,
w poréwnaniu z takim samymi probkami podgrzybka.

Tabela 4
Table 4
Zawartos¢ wybranych zwigzkow mineralnych w badanym materiale
The content of selected mineral compounds in research material
) Borowik — kapelusze
Wyszczegol- Bdetus — hats
nienie [mg kg1
Item
Pb Cr Ni Cd Zn Mn Fe Cu
x 1.035 0.262 1.003 2.09 166.10 10.44 52.64 31.26
s 0.8297 | 0.0388 | 0.2823 | 1.7141 | 14.3283 | 0.3222 | 6.6754 | 6.2326
\4 80.14 14.76 28.12 8179 8.63 3.09 12.68 19.94
R 0.391- | 0.226- | 0.793— | 0.577— | 149.73— | 10.19- | 47.82— | 22.86—
-2.144 | -0.313 | -1.341 -4.36 | -188.20 | -10.85 | —62.65 | —39.04
n 5 5 5 5 5 5 5 5
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Zawarto$¢ zelaza stwierdzona w badanych probkach kapeluszy pod-
grzybka wyniosta 51,15 mg kg~! suchej masy. Publikowane wyniki badan
dotyczace zawartosci zelaza w podgrzybku brunatnym pozyskanym w roku
1964 w lasach lodzkich byty nizsze i wykazaty 33,55 mg zelaza w 1 kg su-
chej masy (MLODECKI i in.1968). Badano rowniez zawarto$¢ zelaza w boro-
wiku szlachetnym — kapeluszach i trzonach, srednia zawartosé wyniosta
30,93 mg kg~! suchej masy (MLODECKI i in.1968) i byla nizsza od wielkosci
uzyskanych w badaniach wlasnych, miedzy innymi moglo by¢ to zalezne od
stosowanej wczesniej metody analityczne;.

We wszystkich badanych prébach stwierdzono réwniez obecnosé¢ mie-
dzi. Srednia zawarto$é miedzi w badanych prébkach podgrzybka, zarow-
no kapeluszy, jak i krajanki, byla bardzo zblizona i wynosila odpowiednio
36,05 oraz 35,56 mg kg1. Nizsza zawartosé¢ miedzi stwierdzono w bada-
nych probkach kapeluszy borowika — 31,40 mg kg1 oraz 31,26 w krajance.

Wnioski

Przeprowadzone wstepne badania potwierdzajg, ze grzyby jadalne
z rejonu wojewodztwa warminsko-mazurskiego, przede wszystkim boro-
wik szlachetny oraz podgrzybek brunatny, zawierajg zrbéznicowane ilosci
waznych makro- i mikrozwigzkéw mineralnych, ktorych zawartosé powin-
na by¢ monitorowana. Ze wzgledu na pozytywnie zmieniajgcg sie sytuacje
Srodowiskowsg, szczegolnie w rejonach chronionych, nalezy sie spodziewac
poprawy jakosci zdrowotnej grzybow, mierzonej zawartoscig metali ciez-
kich. Jeszcze pod koniec lat dziewiecdziesigtych ubiegtego wieku w woj.
warminsko-mazurskim stwierdzano obecnos¢ metali ciezkich w grzybach
jadalnych (FALANDYSZ i in. 2000). Przeprowadzone badania wykazaly, ze
np. w przypadku otowiu i kadmu nie zostaly przekroczone dopuszczalne
zawartosci w grzybach suszonych. Warto$¢ tolerancji dla otowiu zgod-
nie z rozporzadzeniem ministra zdrowia wynosi 2,0 mg kg1 s.m., nato-
miast wielko§¢ sugerowanej tolerancji dla kadmu nie powinna przekraczac
30 mg kg1 sm. (Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 13 stycznia 2003 r.,
FALANDYSZ i in. 2006).
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Abstrakt

Celem pracy byto ustalenie, ktore sposréd produkowanych na Warmii i Mazurach pro-
duktow mleczarskich powstajg na podstawie lokalnych surowcéow oraz ktéore mozna by
w przyszlosci uznaé za produkty bedace specjalnoscig regionu. Lacznie przebadano 16 przed-
siegbiorstw. Wyodrebniono niewielkg ilo§¢ produktow mleczarskich powstajgcych z lokalnych
SUrowcow.

DAIRY BRANCH ON WARMIA AND MAZURY REGION - THE INVENTARISATION
LOCAL AND REGIONAL PRODUCTS

Stefan S. Smoczynski, Monika Radzymirnska, Katarzyna Staniewska
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Key words: region al products, local products, milk and dairy products.

Abstract

The aim of the study was: to determine, which of the milk products produced on
Warmia and Mazury are manufactured from local materials and to select those which
could be regarded as regional speciality. A total of 16 enterprises were examined and it was
determined that few of them manufacture products from local raw materials.

* Badania prowadzone w ramach projektu badawczego Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
nr N N312 261035, nr umowy 2610/B/P01/2008/35
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Wstep

Produkty mleczarskie ze wzgledu na wysokg wartos¢ odzywcza stano-
wig istotny element diety polskich konsumentow. Najwiekszg popularnos-
cig cieszg sie sery podpuszczkowe, jogurty, sery twarogowe, mniejszg na-
tomiast mleko UHT, sery topione, serki homogenizowane i desery mleczne
(GORSKA-WARSEWICZ 2005).

Mimo ogromnego zainteresowania konsumentéw tg grupg produktow
spozywczych, coraz wiecej producentow stosuje nieuczciwe praktyki zwig-
zane z zafalszowywaniem skladu tych wyrobow, np. przez wprowadzanie
thuszczu pochodzenia innego niz mleczne (STOLYHWO, RUTKOWSKA 2007).
Swiadomi tego faktu konsumenci poszukuja produktéw gwarantowanej ja-
kosci. Prowadzona od kilkunastu lat w krajach Unii Europejskiej polityka
jakosci sprzyja ochronie oryginalnych produktéow powstajacych z surowcow
pochodzacych z wiadomego zrodla bgdz wytwarzanych metodami tradycyj-
nymi (RADZYMINSKA, SMOCZYNSKI 2006). Obecnie coraz czesSciej na rynku
produktow mleczarskich pojawiajg sie produkty, ktore sg oznakowane chro-
niong nazwg pochodzenia oraz chronionym oznaczeniem geograficznym.

Celem przeprowadzonych badan byla proba odpowiedzi na pytania:
,Czy sposrod produktow wytwarzanych przez przedsiebiorstwa mleczar-
skie zlokalizowane na Warmii i Mazurach istniejg takie, ktore powstaja
z lokalnych surowcow. Jesli tak, to jakie? Ktore sposrod nich mozna bytoby
uzna¢ za specjalnosé regionu?”

Material i metody

Zasieg terytorialny badan obejmowal przedsiebiorstwa nalezgce do
branzy mleczarskiej zlokalizowane na Warmii i Mazurach. Ogéltem prze-
prowadzono 16 wywiadow z osobami reprezentujgcymi badane podmioty.

W badaniu zastosowano metode bezposredniej obserwacji statystyczne;j.
Formg komunikacji z respondentem byt wywiad osobisty (personal inter-
view). W jego strukturze wyrdzniono trzy grupy pytan: pierwszg — doty-
czacg rodzajow wytwarzanych produktow, drugg — skoncentrowang wokot
surowcow uzywanych do produkeji wyrobow, trzecig — stanowiagca opis ja-
kosciowy wyrobow, wytwarzanych z lokalnych surowcow.

Otrzymane wyniki opisano jakosciowo.

Wyniki i omowienie
7 deklaracji wiekszosci respondentéow wynikalto, ze w wyborze skupo-

wanego mleka miejsce jego pochodzenia ma duze znaczenie. Mleko pocho-
dzgce wylacznie od lokalnych/regionalnych rolnikéw byto glownym zrodlem
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do produkcji wyrobow w przypadku jedynie dwoch matych przedsiebiorstw.
Cztery zaklady (byly to rowniez male przedsiebiorstwa) deklarowaly, ze
pozyskuja surowiec do produkcji produktéow mleczarskich zaréwno od lo-
kalnych/regionalnych producentoéw, jak i z rynku krajowego. W przypadku
pozostalych podmiotéw mleko jest skupowane z rynku krajowego.

Zdaniem pieciu badanych zakladow niektore oferowane wyroby preten-
dujg do miana wyrobow regionalnych.

Producent 1

Przedsiebiorstwo specjalizuje sie¢ w wytwarzaniu:
— serow podpuszczkowych dojrzewajacych,
— serow twarogowych,
— masla,
— napojow mlecznych fermentowanych (mleko zsiadle, jogurt).

Surowce uzyte do produkcji wyrobow pochodzg od lokalnych/regional-
nych lub krajowych producentéw. Produktem wyrézniajgcym sie jakos-
cig od innych dostepnych na rynku jest ser twarogowy wiejski pottlusty.
Jest to produkt mleczarski produkowany z mleka pochodzgcego wyltacznie
z certyfikowanych gospodarstw ekologicznych zlokalizowanych na czystych
terenach Warmii i Mazur. Producent deklarowal, ze mleko nie zawiera za-
nieczyszczen GMO 1 pozostatosci pestycydow, ktorych stosowanie jest wy-
kluczone w rolnictwie ekologicznym. Caly proces technologiczny, poczawszy
od hodowli i zywienia krow, przez transport mleka, produkcje i pakowanie,
skonczywszy na jego sprzedazy, jest pod Scistg kontrolg. W procesie produk-
¢ji nie sg stosowane syntetyczne dodatki i substancje wspomagajace, jak
barwniki, konserwanty, przeciwutleniacze, substancje powlekajgce i inne.

Producent 2

Przedsiebiorstwo specjalizuje sie¢ w wytwarzaniu:
— serow dojrzewajacych,

— napojow fermentowanych (kefir, maslanka, jogurt),
— wyrobow w proszku,
— mleka spozywczego.

Mleko zakupywane jest od lokalnych/regionalnych lub krajowych pro-
ducentéow. Wedlug respondenta wsrod produkowanych wyrobow za produk-
ty regionalne mozna byloby uzna¢ maslanke oraz jeden z produkowanych
serow podpuszczkowych dojrzewajacych. Wedtug producenta o wyjatkowo-
$ci maslanki S§wiadczy jej aromatyczny, orzezwiajgcy smak. Wyprodukowa-
na jest glownie z lokalnych/regionalnych surowcoéw. Sprzedawana jest na
rynek lokalny, regionalny, krajowy, a takze czasami na rynek europejski.
O wyjatkowosci sera podpuszczkowego dojrzewajacegol swiadczy jego bar-
wa, niepowtarzalny smak oraz oczkowanie.

1 ze wzgledu na anonimowo$¢ wywiadéw nie sa podawane petne handlowe nazwy wyrobow



128 Stefan S. Smoczyriski, Monika Radzyminska, Katarzyna Staniewska

Producent 3

Przedsiebiorstwo specjalizuje sie w wytwarzaniu:
serow zo6ltych typu holenderskiego,
Smietany,
mleka,
maslanki,
kefiru,
sera twarogowego,
serwatki zageszczonej.

Dostawcami mleka w omawianym zakladzie sg lokalni i regionalni pro-
ducenci. Zdaniem producenta na szczegblng uwage zastuguja dwa produk-
ty, ktore sg juz oznakowane znakiem ,Sieci Dziedzictwa Kulinarnego na
Warmii, Mazurach i Powislu”: Sg to m.in.: masto (ktoére zdobylo statuetke
najlepszego produktu i ustuga Warmii i Mazur w kategorii produkt zyw-
nosciowy) oraz ser twarogowy. O wyjatkowosci masta swiadczy smak, bar-
wa, zapach, jakosé oraz tradycja wytwarzania. Ser twarogowy zdaniem
respondenta charakteryzuje sie wyjatkowym smakiem, zapachem oraz do-
skonalg jakoscig.

Producent 4

Przedsiebiorstwo specjalizuje sie w wytwarzaniu:
sera typu salami,
serow typu holenderskiego,
sera twarogowego,
masla extra,
mleka spozywczego.

7. zapewnienia producenta wynika, ze mleko do produkcji wyrobow
pochodzi glownie od lokalnych/regionalnych producentéow. Produktem
o szczegolnej jakosci zdaniem producenta jest masto. O jego wyjatkowo-
$ci §wiadczy struktura, konsystencja, smarownos¢ oraz charakterystyczny
smak i zapach.

Producent 5

Przedsiebiorstwo specjalizuje sie w wytwarzaniu seréw podpuszczko-
wych w parafinie. Surowiec do ich produkcji pochodzi wylgcznie od produ-
centow krajowych. Jeden z produkowanych wyrobow producent uznal za
wyjatkowy, o czym swiadczy jego zdaniem smak i wyglad.

Wszyscy producenci twierdzili, ze produkowane przez nich wyroby nie
sg wystarczajgco wypromowane. Promocja wytwarzanych produktow jest
wpisana w strategie rozwoju firmy.
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Wnioski

Asortyment wytwarzany przez producentow z branzy mleczarskiej jest
zroznicowany. Surowiec do produkeji wyrobow mleczarskich pochodzi gtow-
nie z rynku krajowego. Wyodrebniono niewielkg ilos¢ produktow mleczar-
skich powstajgcych z lokalnych surowcow oraz tych, ktore pretendujg do
miana specjalnosci regionu.
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Abstrakt

Celem pracy byla identyfikacja produktow zywnosciowych wytwarzanych w gospodar-
stwach agroturystycznych na terenach powiatu gizyckiego i oleckiego oraz ustalenie, czy
produkty te powstajg na bazie surowcow lokalnych i regionalnych. Badania przeprowadzono
metodg wywiadu sondazowego. Badaniom poddano 27 gospodarstw agroturystycznych i usta-
lono, ze 15 przebadanych obiektow zajmowalo sie produkcjg zywnosci.
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Abstract

The aim of the study was identification of food products produced in agroturistic farms
in Gizycko and Olecko County and establish if that products are produced from local and
regional process materials. The research were conducted by method of interview. In total,
tere were collected 27 interviews. As a result of the conducted examinations it was found
that in 15 agroturistic farms were produced food products.

Wstep

W Polsce, ktora znajduje sie na skrzyzowaniu drog zachodu i wschodu,
poinocy i potudnia, istotny wplyw na rozwoj produkeji zywnosci wywieraty
ruchy migracyjne ludnosci. Ze wschodu zaczerpnieto stosowanie fermenta-
cji mlekowej w przetworstwie mleka i warzyw, z potudnia uprawe warzyw,
z zachodu wypiek bialego pieczywa, a polnocy solenie ryb, co pozwolilo na



132 Bozena Garbowska, Stefan Smoczynski

wzbogacenie i zwiekszenie réznorodnosci zywnosci oraz pozwolito na tworze-
nie regionalnych i lokalnych artykulow zywnosciowych (RUTKOWSKI 2003).

Obecnie nastepuje zmiana zachowan konsumentéow, ktorzy podrézujac
w rozne regiony, chcg nie tylko sprobowac tradycyjnych potraw, lecz takze
dowiedzie¢ sie czegos o historii i zwyczajach spozywania positkow. Wytwa-
rzanie produktow lokalnych i ich sprzedaz to atrakcja dla odwiedzajgcych,
co wptywa korzystnie na rozwoj agroturystyki (BLAD 2006).

Agroturystyka to przedsiewziecie turystyczne podejmowane przez rolni-
kow na bazie posiadanych zasob6w produkeji i pracy, polegajaca na wynaj-
mowaniu (z wyzywieniem lub bez) pokoi goscinnych (nie wiecej niz 5) w bu-
dynkach mieszkalnych o okreslonych standardach sanitarnych, potozonych
na terenach wiejskich gospodarstw rolnych (Dz.U. 1991, nr 80 poz. 350,
GOTKIEWICZ 2002). Gospodarstwa agroturystyczne, oprocz wielu atrakcji
charakterystycznych dla danego regionu oferowanych turystom, mogg ofe-
rowac¢ swoim klientom rowniez ustugi kulinarne. Wytwarzane przez nich
produkty bardzo czesto sg niepowtarzalne, oryginalne, uswiecone tradycja
(charakterystyczng dla danego regionu, a nawet gospodarstwa) ich przy-
rzgdzania (RAK 2008).

Celem pracy byla identyfikacja produktéw zywnosciowych wytwarza-
nych w gospodarstwach agroturystycznych na terenach powiatu gizyckiego
i oleckiego oraz ustalenie, czy produkty te powstajg z surowcow lokalnych
i regionalnych.

Material i metody

W badaniach zastosowano metode pomiaru sondazowego. Technikg po-
miaru byl wywiad bezposredni o charakterze wywiadu poglebionego, trwa-
jacego do 1 godziny. Wywiad przebiegat na podstawie zweryfikowanych
wcezesniej 1 poddanych badaniom pilotazowym kwestionariuszy wywiadu.
Pierwszy kwestionariusz mial charakter skrocony i byl przeznaczony dla
gospodarstw nieprodukujacych zywnosci, drugi natomiast dla gospodarstw
produkujgcych zywnosc i §wiadczacych ustugi zywieniowe dla gosci gospo-
darstwa.

Ogodlem przebadano 27 gospodarstw agroturystycznych, wsrod ktorych
15 gospodarstw prowadzilo ustugi zywieniowe, natomiast pozostale tako-
wych ustug nie oferowaly.

Wyniki i dyskusja
Wsrod badanych gospodarstw agroturystycznych 12 deklarowalo, ze

nie prowadzi ustug zywieniowych dla gosci. Az 75% z nich stwierdzilo, ze
nie zamierza w przyszlosci takich ustug prowadzi¢. Za glowng przeszkode
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wprowadzenia w swojej ofercie positkow respondenci podawali brak zain-

teresowania wsrod gosci, gdyz turysci nastawieni byli gtéwnie na zapozna-

wanie z walorami turystycznymi okolicy, a posilek w ciggu dnia ograni-
czatby te mozliwos¢. Jako pozostale bariery respondenci wskazywali brak

Srodkow finansowych na rozpoczecie takiego przedsiewziecia, czy zbyt za-

witg i skomplikowang procedure, aby uzyskaé¢ zgode na prowadzenie tego

typu ustug oraz nieche¢ do zatrudniania nowego personelu. Pozostali ba-
dani deklarowali che¢ wprowadzenia ustug zywieniowych dla gosci jedynie

w sezonie letnim i bylyby to jedynie $niadania oraz dania obiadowe.

Wsrod grupy gospodarstw agroturystycznych, ktére swiadczyly ushugi
zywieniowe dla gosci, az 80% badanych swiadczylo je w ciggu catego roku,
natomiast pozostale 20% wytwarzalo swoje produkty sezonowo i bylo to
gtownie z okazji sylwestra (20%) oraz w okresie letnim i z okazji imprez oko-
liczno$ciowych. Wiasciciele wszystkich gospodarstw agroturystycznych, kto-
rzy zadeklarowali prowadzenie ustug zywieniowych dla gosci, deklarowali,
ze wytwarzajg produkty spozywcze i byly to nastepujace grupy wyrobow:

- wyroby miesne,

- wyroby mleczne (sery, masto),

- ryby wedzone,

- warzywa i owoce oraz przetwory — kompoty, dzemy, konfitury, grzyby
marynowane,

- wyroby piekarnicze lub cukiernicze,

- napoje alkoholowe i bezalkoholowe (dereniéwka, soki),

- gotowe dania i potrawy (dzyndzalki z szyneczka, poledwiczki w sosie
kurkowym, ziemniaki po bosmansku, pasztet z dzika, faworek ze scha-
bu, pierogi rybne z rakami na kaszy jaglanej, gulasz w chlebku).

Az 75% ankietowanych producentéw $wiadczgcych ustugi zywieniowe
sprzedawalo swoje wyroby wylgcznie na terenie gospodarstw agrotury-
stycznych. Pozostate gospodarstwa jako rynki zbytu podawaly rynek lokal-
ny lub regionalny, a ich sprzedaz byla sporadyczna. Wszyscy ankietowani
stwierdzili, ze surowce do produkcji swoich wyrob6w nabywaja na terenie
gminy oraz regionu Warmii i Mazur, a 4 gospodarstwa mialy je dodatko-
wo z wlasnej produkceji. Dla 90% badanych najwazniejszym kryterium wy-
boru surowcéw byty ich cechy organoleptyczne oraz zrdédlo pochodzenia,
w mniejszym stopniu cena. Wigkszos¢ respondentow (80%) chciataby zasto-
sowac promocje swoich wyrobow. Jako metody promocji podawali: Internet,
media lokalne oraz ulotki i broszury.

Sposrod wytwarzanych produktow spozywczych respondenci uznali za
wyjatkowe 25 wyrobow ze wzgledu na sposéb wytwarzania oraz jakosc
surowcow (z wlasnej produkeji, zakupione na lokalnych rynkach), jednak
wiekszo$¢ badanych (75%) uwazala, ze rynek produktéow regionalnych i lo-
kalnych oraz ich promocja sg zbyt stabo rozwiniete, przez co ich wyroby
nie sa tak popularne i doceniane, jak na to zastuguja.
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Wnioski

1. Sposrod gospodarstw agroturystycznych w powiatach gizyckim i ole-
ckim prawie polowa nie §wiadczy uslug zywieniowych, jako gtowny powod
podajac brak zainteresowania wsrod klientow.

2. Ze wszystkich badanych gospodarstw, ktore produkowaly wyroby
spozywcze, jedynie 25% sprzedawalo je dos¢ rzadko, gtownie na rynku lo-
kalnym. Moze by¢ to spowodowane zbyt niskim zaangazowaniem w promo-
cje tych wyrobow, ktore sa specjalnoscig badanego regionu.
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Abstrakt

Celem pracy bylo okreslenie wplywu poziomu i sezonu produkcji na zawartosé i udzial
wybranych bialek w mleku krow. Przeprowadzone badania wykazaty, ze poziom wydajnosci
krow istotnie roznicowal podstawowy sktad mleka, ale nie wptyngl na zawartos$c i wzgledny
udzial frakcji kazeiny oraz na stezenie laktoferyny. Roznice w zawartosci i udziale tych bia-
lek w mleku nastgpily pod wplywem sezonu produkcji. W sezonie jesienno-zimowym w mle-
ku krow o wysokich wydajnosciach (ok. 7000 kg) wyzsza byla zawartos¢ kazeiny catkowite;j,
wzgledny udziat k-kazeiny, a nizsza zawartosc laktoferyny niz w mleku krow o wydajnosciach
niskich (ok. 4500 kg). Przy wysokim poziomie produkcji w sezonie wiosenno-letnim wiekszy
byt udziat w kazeinie catkowitej frakcji a-kazein (P < 0,05) a nizszy f-kazeiny (P<0,01) niz
w sezonie jesienno-zimowym. Przy letnim zywieniu krow na pastwisku w mleku bylo istotnie
(P < 0,05) mniej laktoferyny. Decydujacy wplyw na zawartos¢ i udzial kazeiny oraz poziom
laktoferyny w mleku w sezonie letnim mialo stosowane w tym czasie zywienie.

INFLUENCE OF SEASON AND LEVEL OF PRODUCTION ON PROTEIN
COMPOSITION IN MILK FROM POLISH HOLSTEIN-FRESIAN BREED

Zofia Wielgosz-Groth, Monika Sobczuk-Szul, Marek Wronski,
Arkadiusz Rzemieniewski

Department of Cattle Breeding and Milk Quality Evaluation
University of Warmia and Mazury in Olsztyn
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Abstract

The aim of this study was to determine the influence of level and season of production
on content and composition chosen proteins in cow’s milk. The experiment show that level of
yield significantly differentiate chemical composition but not affected lactoferrin content and
percentage share of casein fractions. Content of this proteins depends on feeding system. In
milk from high yield cow’s (about 7000 kg) in autumn-winter season higher casein content
and percentage share of k-casein and lower lactoferrin content compared with milk from
low yield cow’s (about 4500 kg) was observed. In spring-summer season higher percentage
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share of a,-casein fraction (P<0,05) and lower of $-casein (P < 0,01) compared with milk from
autumn-winter season was observed. Significantly (P < 0,05) lower lactoferrin content was in
milk from spring-summer pasture feeding season. Most important influence on casein and
lactoferrin content and percentage share of casein fractions had feeding in spring-summer
season.

Wstep

Mleko krowie i przetwory mleczne sg jednym z glownych zrodel biat-
ka zwierzecego w diecie czlowieka. Bialka mleka, oprocz glownej funkcji,
jaka jest ich wartos¢ odzywcza, pelnig w organizmie czlowieka takze funk-
cje regulacyjna, co pozwala je zaliczy¢ do bioaktywnych sktadnikéw zywno-
sci (MEISEL 2001). Takie wiasciwosci majg miedzy innymi niektére frakcje
kazeiny oraz laktoferyna. Bialka decyduja takze o przydatnosci mleka do
przetworstwa i wplywaja na kierunek jego przerobu, dlatego obecnie zwra-
ca sie uwage nie tylko na zawartosc, lecz takze na sktad bialek mleka.

Jednym z mozliwych sposobow dostosowania skladu mleka do oczeki-
wan zarowno konsumentow, jak i przemystu mleczarskiego, jest zywienie.
Zwiekszona intensywnos$¢ zywienia wplywa na polepszenie uzyskiwanych
wydajnosci krow, ale wraz ze wzrostem wydajnosSci mozna spodziewac sie
pogorszenia jakosci mleka.

Celem pracy byto okreslenie wpltywu poziomu produkcji, $wiadczacego
o intensywnosci zywienia oraz sezonu zywienia, zwigzanego z rodzajem
i jakoScig pasz na zawartosc i sklad frakcji biatkowej w mleku krow rasy
holsztynsko-fryzyjskie;j.

Material i metody

Materiat do badan stanowito mleko pochodzgce od krow uzytkowanych
w 16 oborach na terenie wojewodztwa warminsko-mazurskiego, réoznigcych
sie wielkoscig stada, technologig i poziomem produkcji. Potowa z nich to
obory o niskim poziomie produkcji, uzytkujgce krowy o wydajnosci rocznej
okolo 4500 kg mleka. Pozostale to obory o wysokim poziomie produkcji,
o sredniej rocznej wydajnosci krow okoto 7000 kg mleka. W oborach o ni-
skim poziomie produkcji zimg stosowano zywienie tradycyjne, a w okresie
letnim krowy zywiono na pastwisku. Krowy wysoko wydajne w pieciu obo-
rach zywiono jednolicie przez caly rok, stosujgc system zywienia TMR, na-
tomiast w 3 gospodarstwach latem krowy korzystalty z pastwiska.

Probki mleka zbiorczego pobierano ze schladzalnika, raz w miesigcu
w ciggu catego roku, po porannym udoju. W mleku oznaczono:
— procentowg zawartosc biatka (Milcoscan 133B, Foss Electric),
— procentowg zawarto$¢ kazeiny (wg metody Pierowa w modyfikacji Czuri-

nej, BUDSLAWSKI 1963),
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— procentowy udzial podstawowych frakcji kazeiny - a-, -, y- i k- (metodg
elektroforezy w zelu poliakrylamidowym w obecnosci SDS, LAEMMLI 1970),
— zawarto$¢ laktoferyny (metodg ,sandwich” ELISA).

Uzyskane dane liczbowe sklasyfikowano wedtug poziomu produkecji (ni-
ski i wysoki) oraz sezonu produkcji (sezon wiosenno-letni i sezon jesienno-
-zimowy) i opracowano statystycznie. Zastosowano dwuczynnikowsg analize
wariancji w ukladzie nieortogonalnym i test Duncana.

Wyniki i oméowienie

Wyniki dotyczace wptywu poziomu produkcji i sezonu produkeji na za-
warto$c¢ i udziat analizowanych bialek mleka zestawiono w tabeli 1. Stwier-
dzono, ze procentowa zawartos¢ kazeiny byta istotnie wyzsza (P<0,01)
w mleku kréow o wyzszej wydajnosci niezaleznie od sezonu produkcji.
Udzial kazeiny w biatku ogbélnym byl rowniez w tej grupie wyzszy, ale ist-
niejace roznice byly statystycznie nieistotne. Niezaleznie od poziomu pro-
dukgcji istotnie wiecej (P<0,01) kazeiny byto w mleku z sezonu jesienno-zi-
mowego niz z sezonu wiosenno-letniego. W grupie obor o wysokim poziomie
produkeji na wynik ten nie mial wplywu zastosowany w sezonie letnim
system zywienia krow. Nie odnotowano réznic w udziale frakcji a,-kazein
oraz frakcji f-kazeiny w kazeinie miedzy gospodarstwami w obrebie jedne-
go sezonu. Potwierdzil sie wplyw wiosenno-letniego sezonu produkcji na
zwiekszenie udziatu frakcji a,- w kazeinie catkowitej i obnizenie wzgled-
nego udzialu f-kazeiny. Roznice potwierdzono statystycznie jedynie przy
wysokim poziomie produkcji i tylko wowczas, gdy krowy zywiono latem na
pastwisku.

Odnotowano istotnie wyzszy (P<0,05) wzgledny udzial frakcji x-kaze-
iny w mleku przy wysokim poziomie produkcji w sezonie jesienno-zimo-
wym. W sezonie wiosenno-letnim udziat tej frakcji przy réznej wydajnosci
mleka krow byl na podobnym poziomie. Zawartos¢ laktoferyny byta wyz-
sza w mleku krow o nizszej wydajnosci, a w sezonie jesienno-zimowym
roznice potwierdzono statystycznie (P<0,05). Sezon jesienno-zimowy wy-
wart korzystny wplyw na stezenie laktoferyny w mleku produkowanym
w oborach o niskim poziomie produkcji. R6znica miedzy sezonami wyniosta
56,06 pg cm™3 i byla statystycznie istotna (P<0,01). W przypadku mle-
ka pochodzgcego z obor o wysokim poziomie produkcji wyzszg zawartosc
laktoferyny stwierdzono w sezonie jesienno-zimowym oraz wiosenno-
-letnim przy zywieniu alkierzowym niz wowczas, gdy krowy latem korzy-
staty z pastwiska. Mozna wiec potwierdzi¢ wpltyw sezonu produkcji na ste-
zenie tego biatka w mleku i podkresli¢ decydujgce znaczenie stosowanego
w tym czasie zywienia. Wyniki badan nad zawartoscig laktoferyny w mle-
ku nie sg jednoznaczne. Wyniki odmienne od uzyskanych w badaniach
wlasnych podajg REKLEWSKA i in. (2003). Autorzy ci stwierdzili wyzszg za-
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wartosc laktoferyny w mleku krow korzystajgcych w sezonie letnim z pa-
stwiska w porownaniu z krowami zywionymi w tym czasie z zastosowa-
niem systemu TMR. CHENG i in. (2008) podaja, ze na stezenie laktoferyny
w mleku moze wplywac wiele roznych czynnikow, jak: numer laktacji, stan

Tabela 1
Tablel

Whplyw poziomu i sezonu produkcji na zawartos¢ i udziat wybranych bialek w mleku krow
Influence of level and season of production on content and percentage share
of chosen proteins in cow’s milk

Sezon
jesienno-zimowy
Autumn-winter

Sezon wiosenno-letni
Spring-summer season

Poziom
Wyszczegodlnienie produkcji season
Characteristic Level of zZywienie zywienie zywienie
production alkierzowe pastwiskowe alkierzowe
indoor feeding | pasture feeding | indoor feeding
x v [%] x v [%] x v [%]
o niski 2954 | 890 | 2.74B | 5.52 - -
Zawartos¢ kazeiny (%) low
Casein (%) wysoki A B
. 3.07%* 5.28 2.88 5.23 2.93 6.09
high
' , niski | g0 654 | 659 | 86.678 | 4.97 - -
Indeks udziatu kazeiny (%) low
Casein share index (% i
%) wysoki | g999a | 333 |88.12a6| 420 | 86.69° | 4.63
high
Udzial w kazeinie (%)
Percentage share in casein (%)
) . 53.75 | 5.41 | 54.69 | 4.57 - -
ag — kazeina (%) low
— casein (% i
% in (%) wysoki | 53066 | 4.58 | 55.060 | 3.80 | 54.800 | 4.14
high
, niski 3140 | 582 | 3058 | 9.05 - -
5- + y — kazeina (%) low
- + 7y — casein (%) i
fry ’ wysoki | gy 554 | 719 |20.71B | 572 [30.794B| 7.20
high
, niski 1458 | 862 | 1472 | 875 - -
x — kazeina (%) low
_ in (% -
w— casein (%) wysoki | 15005 | 950 | 15.22¢ | 9.33 | 14.41° | 9.16
high
niski .
Zawartosé laktoferyny low 204.89%4 | 46.22 [148.838| 37.20 - -
(ug/ml) "
Lactoferrin (ug/ml) ngh‘ 174.63%0 | 37.20 |145.66%| 22.40 |181.50°| 19.94

W obrebie wierszy Srednie wartosci oznaczone roznymi literami roznig sie statystycznie:

ab — P<0,05; AB — P<0,01

W kolumnach w obrebie cech oznaczone wartosci roznig sie statystycznie: ¥ P<0,05; **P<0,05
Within a line values with different letters differ significantly: ab — P<0,05; AB — P<0,01
Within a traits in columns values differ significantly: * P<0,05; **P<0,05
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zdrowotny krow, poziom wydajnosci, a nawet liczba analizowanych prob,
i w swoich badaniach uzyskali ujemng korelacje miedzy stezeniem lakto-
feryny w mleku a wydajnoscig krow. TURNER i in. (2003) odnotowali wyzsze
stezenie laktoferyny w mleku krow zywionych z zastosowaniem systemu
TMR w poréwnaniu z mlekiem krow korzystajacych w tym samym czasie
z pastwiska. Jednak, jak sami autorzy zaznaczajg, wplyw diety, a zatem
takze zwigzanego z nig poziomu produkcji, na stezenie laktoferyny w mle-
ku wymaga dalszych badan.

Podsumowanie

Przeprowadzone badania wykazalty, ze poziom wydajnosci krow istot-
nie roznicowatl podstawowy sklad mleka, ale nie wplyngl na zawartosc
i wzgledny udzial frakcji kazeiny oraz na stezenie laktoferyny. Roznice
w zawartosci i udziale tych bialek w mleku nastgpity pod wpltywem sezonu
produkcji. W sezonie jesienno-zimowym w mleku krow o wysokiej wydajno-
Sci wyzsza byla zawartos¢ kazeiny catkowitej, wzgledny udzial x-kazeiny,
a nizsza zawartos¢ laktoferyny niz w mleku krow o wydajnosci niskiej.
Przy wysokim poziomie produkcji w sezonie wiosenno-letnim wiekszy byt
udzial w kazeinie catkowitej frakcji a,-kazeiny, a nizszy f-kazeiny niz
w sezonie jesienno-zimowym. Przy letnim zywieniu krow na pastwisku
w mleku bylo mniej laktoferyny. Decydujacy wplyw na zawartos¢ i udziat
kazeiny oraz poziom laktoferyny w mleku w sezonie letnim mialo stosowa-
ne w tym czasie zywienie.

PiSmiennictwo

Bupsrawski J. 1963, Chemia i analiza mleka oraz jego przetworéw. PWRiL, Warszawa.

CHENG dJ. B., WANG J. Q., BUD. P, Liu G. L., ZHANG C. G., WEL H. Y., ZHOU L. Y., WANG J. Z. 2008.
Factors affecting the lactoferrin concentration in bovine milk. Journal of Dairy Science, 91(3):
970-976.

KroOEKER E. M., NG-Kwal-HanG K. F., HavEs J. F., MoxLEY J. E. 1985. Effects of environmental
factors and milk protein polymorphism on composition of casein fraction in bovine milk.
Journal of Dairy Science, 68(7): 1752-1757.

Laemmur U. K. 1970. Cleavage of structural proteins during the assembly of head bacteriophage
T4. Nature, 227: 680-685.

MEIseL H. 2001. Bioactive peptides from milk proteins: a perspective for consumers and producers.
Australian Journal of Dairy Technology, 56:83 — 92.

REKLEWSKA B., BERNATOWICZ E., REKLEWSKI Z., NALECZ-TARWACKA T., KUCZYNSKA B., ZDZIARSKI K.,
OPRZADEK A. 2003. Zawarto$é biologicznie aktywnych sktadnikéw w mleku kréw zaleznie od
systemu zywienia i sezonu. Zeszyty Naukowe Przegladu Hodowlanego, 68(1): 85-97.

TURNER S-A., WILLIAMSON J.H., THOMSON N.A., RocHE J.R., KOLVER E.S. 2003. Diet and genotype
affect milk lactoferrin concentration in late lactation. Proceedings of the New Zeeland Society
of Animal Production, 63:87-90.






BIULETYN NAUKOWY
Skrot: Biul. Nauk., nr 30 (2009)

ZASADY PRODUKCJI, KONTROLI I ZNAKOWANIA
ZYWNOSCI EKOLOGICZNEJ

Jozef Tyburski
Katedra System6w Rolniczych
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Stowa kluczowe: rolnictwo ekologiczne, zasady produkecji, kontrola, znakowanie zyw-
nosci ekologicznej

Abstakt

Rolnictwo ekologiczne zapoczatkowane zostalo w latach 20. XX w. Pierwotnie jego wy-
kladnig byty kryteria stowarzyszen producentow zywnosci ekologicznej lub prywatnych jedno-
stek kontrolnych. Od lat 80. sg tworzone panstwowe regulacje w tym zakresie. Wspolczesnie
najwazniejszym aktem prawnym sg rozporzadzenia WE nr 834/2007 oraz 889/2008. Nieza-
leznie od tego, czy wezmiemy pod uwage prywatne standardy, czy regulacje panstwowe, po-
dejscie do istoty rzeczy jest takie samo — ekologiczny status zywnosci jest wyznaczany przez
metode jej produkeji. Okreslenie ,,zywnosé ekologiczna” oznacza zywnos¢ wytwarzang zgodnie
z regulami podanymi w wymienionych rozporzgdzeniach WE, ewentualnie wedlug niektorych
kryteriow prywatnych (dotyczy tych sfer produkcji zywnosci ekologicznej, ktorych jeszcze nie
uregulowano w rozporzadzeniach WE).

Konsekwencjg takiego zdefiniowania zywnosci ekologicznej jest réwniez metoda kontroli.
Kontrola (inspekcja i certyfikacja) w rolnictwie ekologicznym jest prowadzona na wszystkich
etapach wytwarzania — od pola do stotu. Certyfikat zgodnosci z zasadami rozporzgdzen WE (lub
innymi kryteriami produkcji) wazny jest 12 miesiecy. Certyfikat daje prawo znakowania wyro-
bow wspolnotowym logo rolnictwa ekologicznego (dodatkowo mozna stosowac prywatne logo).

Przetworzony produkt ekologiczny musi sktadaé si¢ minimum w 95% z surowcéw pocho-
dzacych z rolnictwa ekologicznego, natomiast pozostate 5% sktadnikow musi by¢ uwzglednio-
ne w zalgczniku IX rozporzadzenia nr 889/2008.

RULES FOR PRODUCTION, VERIFICATION AND LABELING
OF ORGANIC FEEDSTUFFS

Jozef Tyburski

Department of Farming Systems
University of Warmia and Mazury in Olsztyn
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Abstract

Organic farming was initiated by NGO’s starting from the 1920’s. Since the 1980’s
states rules have been developed. The most important are now rules laid down by the EU
Regulations No 834/2007 and 889/2008. Regardless private or state standards/regulations
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the basic attitude is the same — organic statues of food is determined by its production
method. So, the expression “organic food” means — food produced according to rules laid down
by above mentioned EU regulations and eventually according to some state regulations or
private standards (the later applies to organic products which were not defined yet by EU
regulations).

Consequence of such organic food status is also a verification method. Verification
(inspection and certification) in organic farming is performed on every stage of food
production — from field to table. Certificates of conformity to the EU regulations (or other
production standards) are valid 12 months. Certificate enables producers to use the EU
organic farming logo (or additionally private logo).

Processed organic foodstuffs must consist of at least in 95% of organic raw materials.
The remaining 5% must consist of agricultural materials enumerated in Annex IX of the EU
Regulation No 889/2008.

Metoda wytwarzania wyroznikiem zywnosci ekologicznej

Rolnictwo ekologiczne zapoczatkowane zostalo juz w latach 20. XX w.
przez ruchy i stowarzyszenia pozarzadowe, ktore stworzyly zasady jego
funkcjonowania w postaci tzw. kryteriow prywatnych. W Europie od po-
czatku lat 80. rolnictwem ekologicznym zaczely interesowac sie instytucje
panstwowe, stad zaczely powstawac regulacje panstwowe. Od lat 80. po-
jawily sie miedzynarodowe kryteria produkcji ekologicznej, a w latach 90.
ponadnarodowe regulacje panstwowe. Wspolczesnie najszersze zastosowa-
nie majg reguly zawarte w Rozporzadzeniu Rady WE nr 834/2007 z dnia
28.06.2007 r., w sprawie produkecji ekologicznej i znakowania produktow
ekologicznych i uchylajace rozporzgdzenie (EWG) nr 2092/91 oraz Rozpo-
rzadzeniu Komisji WE nr 889/2008 z dnia 5.09.2008 r., ustanawiajacym
szczegolowe zasady wdrazania rozporzadzenia Rady (WE) nr 834/200.
W Polsce wprowadzita je w zycie Ustawa o rolnictwie ekologicznym z dnia
25 czerwca 2009 r. — to juz trzecia ustawa w tej kwestii w naszym kraju.

Jak glosi definicja podana w art. 2 rozporzadzenia nr 834/2007, ,pro-
dukcja ekologiczna” oznacza stosowanie metody produkcji zgodnej z za-
sadami okreslonymi w niniejszym rozporzgdzeniu na wszystkich etapach
produkcji, przygotowania i dystrybucji. W konsekwencji o tym, czy dany
surowiec/artykut spozywczy jest ekologiczny, nie decydujg jakie$ jego
szczegblne cechy/wlasciwosci, lecz metoda wytwarzania. Innymi slowy
zywnos$c ekologiczna to taka, ktorg wyprodukowano zgodnie z kryteriami
rolnictwa ekologicznego. O jej ,ekologicznosci” rozstrzyga tylko i wylgcznie
metoda produkcji — wyprodukowano bez chemii. To, ze produkty takie sg
z reguly wolne od pozostaloSci pestycydow, nie zawieraja organizmow
GMO ani ich pochodnych, zazwyczaj majg mniej azotanéw, a wiecej suchej
substancji, lepiej sie przechowujg itd. jest wtasnie pochodng metody pro-
dukcji. Certyfikat dajacy prawo umieszczania wspolnotowego i/lub prywat-
nego logo zywnosci ekologicznej na danym produkcie gwarantuje tylko po-
chodzenie ,z systemu rolnictwa ekologicznego” (nie gwarantuje zas zadnej
z cech uprzednio wymienionych).
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Logo zywnosci ekologicznej gwarantuje ,pochodzenie z systemu rolni-
ctwa ekologicznego”, dlatego tak wazne jest precyzyjne zdefiniowanie tego
systemu, czyli kryteria produkcji. Specyfikg tworzenia kryteriow (zasad)
rolnictwa ekologicznego sa tzw. listy pozytywne. Chociaz powszechnie sie
przyjmuje, ze wszystko, co nie jest zabronione (prawem), jest dozwolone,
to w rolnictwie ekologicznym jest inaczej — dozwolone jest tylko to, na co
pozwalaja kryteria. Dozwolone sa tylko takie metody i srodki produkcji,
ktore wymieniono w kryteriach na listach pozytywnych. Jesli danego srod-
ka na listach pozytywnych nie ma, to jest on zabroniony.

Naczelng zasadg produkecji zywnos$ci ekologicznej na poziomie gospodar-
stwa rolnego (surowcow zywnosciowych) jest wykluczenie syntetycznych
Srodkow chemii rolnej. W gospodarce nawozowej oznacza to zakaz stosowa-
nia chemicznie przetworzonych nawozéw mineralnych, a w szczegolnosci
syntetycznego azotu. W ochronie roslin wykluczono mozliwo$¢ uzycia syn-
tetycznych pestycydow. Zwierzetom nie podaje sie profilaktycznie synte-
tycznych lek6w ani syntetycznych dodatkow paszowych. W przetworstwie
nie stosuje sie Srodkow chemii spozywczej.

Mimo ze rozporzadzenie 834/2007 obejmuje wiekszos¢ zagadnien beda-
cych przedmiotem zainteresowania rolnictwa ekologicznego, to jednak po-
zostajg obszary w nim dotychczas nieuregulowane. Zgodnie z tym rozporza-
dzeniem zagadnienia takie mogg by¢ okreslone przez kryteria panstwowe
lub prywatne. Kryteria prywatne sg z reguly ostrzejsze od panstwowych,
stad jest praktyka, ze rolnicy produkujacy surowce do przetworstwa po-
zostajg przy wymaganiach minimalnych (okreslonych w rozporzgdzeniu),
natomiast rolnicy sprzedajacy bezposSrednio na rynek stosujg prywatne
kryteria i korzystajg z prywatnego logo. Dobrze zorientowany konsument
wie, ze logo prywatne daje lepszg gwarancje jakosci ekologicznej niz logo
(i kryteria) wspolnotowe.

Kontrola metody produkcji, a nie gotowych
artykulow zywnosciowych

Celem kontroli w rolnictwie ekologicznym jest gwarancja jakosci. Kon-
sument, ptacgc drozej za zywnos$¢ ekologiczng, chce mie¢ pewnosc, ze nie
jest oszukiwany. Rozw(0j rynku zywnosci ekologicznej jest warunkowany
skutecznym systemem kontroli — zbudowaniem zaufania u konsumenta.
Kontrola jest prowadzona na wszystkich etapach wytwarzania, od gospo-
darstw rolnych przez przetwornie, az do zbytu — innymi slowy kontroli
podlega cala droga ,,od pola do stotu”.

Podstawag kontroli w rolnictwie ekologicznym nie sg analizy laborato-
ryjne gotowych wyrobow, lecz kontrola sposobu produkcji. Na poziomie
gospodarstwa sprawdza sie zachowanie zasad ekologicznej agronomii.
W przetworstwie surowcow ekologicznych oceniana jest calo$é procesu
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przetwarzania surowcow ekologicznych. Niezbedna do oceny dzialalno-
Sci przetworni jest dokumentacja dotyczgca zaréwno obiektow, w ktorych
bedzie prowadzone przetworstwo, jak i stosowanych praktyk i srodkow.
Wsrod wymaganych dokumentoéw sg dane dotyczace obiektow/pomieszczen
uzywanych do przyjmowania surowcow, linii technologicznych, pomiesz-
czen do pakowania przetworzonych produktéw ekologicznych i magazynow
do ich przechowywania. Dokumentacja procesu przetwarzania powinna za-
wierac¢ informacje o zrodtach pozyskiwania surowcow (kopie certyfikatow
od dostawcow), opis procesu przetwarzania (receptury), wykaz uzytych do-
datkow, a takze rachunki poswiadczajgce przepltyw surowcow i gotowych
wyrobow. Dokumentacja jest weryfikowana przez jednostke certyfikujgca
podczas inspekcji, z ktorej jest sporzadzany szczegotowy protokot. W sie-
dzibie jednostki, na podstawie zgromadzonej dokumentacji, jest podejmo-
wana decyzja o przyznaniu certyfikatu. Certyfikat wazny jest 12 miesiecy
od wydania i wymaga corocznego odnowienia. To samo dotyczy ekologicz-
nych gospodarstw rolnych.

Zasady znakowania zywnosci ekologicznej

W krajach UE funkcjonujg rézne nazwy na okreslenie rolnictwa eko-
logicznego. Rozporzadzenie nie narzuca jednej, ale przyjmuje trzy rowno-
rzedne, oficjalne nazwy: rolnictwo ekologiczne, biologiczne, organiczne.
Jednak w kazdym panstwie czlonkowskim obowigzuje nazwa prawnie
chroniona (zazwyczaj jedna, czasem dwie), a pozostale sg traktowane jako
synonimy. Chociaz w Polsce przyjeto okreslenie ,rolnictwo ekologiczne”, to
w nazwach produktow pojawia sie czesto przedrostek ,bio”.

Na etykiecie ekologicznego produktu zywnosciowego zgodnie z polskim
prawem powinny znalezc¢ sie podstawowe informacje, jak: nazwa produktu,
nazwa i adres producenta, data produkcji, okres przydatnosci do spozycia.
Dodatkowo etykieta musi zawiera¢ nazwe jednostki certyfikujacej i numer
upowaznienia nadanego jej przez ministra rolnictwa i rozwoju wsi. Do jedno-
znacznej identyfikacji polskiego produktu ekologicznego umieszcza si¢ na-
pis ,,PL — rolnictwo ekologiczne — system kontroli WE”. Producent jest zo-
bowigzany do umieszczenia na etykiecie logo wspolnotowego, a dodatkowo
moze umiesci¢ inne, np. logo jednostki certyfikujacej i/lub logo stowarzy-
szenia rolnictwa ekologicznego. Nazwa produktu powinna wyraznie wska-
zywacé na jego ekologiczne pochodzenie, np. ,ekologiczna maka”, ,,ekochleb”.
Warunkiem powotania sie na rolnictwo ekologiczne jest posiadanie wazne-
go certyfikatu. Przetworzony produkt musi sktadac sie co najmniej w 95%
ze skladnikow (surowcoéw) pochodzacych z rolnictwa ekologicznego, nato-
miast pozostale 5% skladnikow musi by¢ uwzglednione w zalgczniku IX
rozporzadzenia nr 889/2008.
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Podsumowanie

W mysl rozporzadzenia Rady WE nr 834/2007 rolnictwo ekologiczne to
system, ktorego wyroznikami sg:

— wykluczenie srodkéw chemii rolnej (w produkcji) i spozywcezej (w prze-
tworstwie) — o ,ekologicznosci” danego ptodu rolnego decyduje metoda
wytwarzania;

— wymog regularnej kontroli gospodarstw na zgodnos¢ z kryteriami rolni-
ctwa ekologicznego — nie deklaracja, a dokumentacja;

— jasno okreslone warunki znakowania produktow rynkowych oferowanych
jako ekologiczne.
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