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WPŁYW METODY UPRAWY NA PLONOWANIE  
I ZAWARTOŚĆ SKŁADNIKÓW ORGANICZNYCH  
W LIŚCIACH SZCZYPIORKU CZOSNKOWEGO

Katarzyna Arcichowska, Joanna Majkowska-Gadomska,  
Brygida Wierzbicka

Katedra Ogrodnictwa
Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie

S ł o w a  k l u c z o w e:	szczypiorek czosnkowy, metoda uprawy, plon, składniki pokarmowe.

A b s t r a k t

Dwuletnie doświadczenie ze szczypiorkiem czosnkowym obejmowało dwie metody upra-
wy roślin: z siewu nasion wprost na pole oraz z rozsady. Wyniki eksperymentu wykazały, że  
w rejonie Warmii większe plony tej rośliny otrzymuje się z jej uprawy z rozsady w porównaniu 
z siewem nasion wprost na pole. Większym plonem charakteryzowały się rośliny dwuletnie  
niż rośliny w pierwszym roku uprawy.

W wyniku przeprowadzonych badań stwierdzono, że szczypiorek czosnkowy jest warzy-
wem bogatym w suchą masę, cukry oraz kwas L-askorbinowy. Liście szczypiorku zawierały 
średnio 12,15% suchej masy, cukrów ogółem 4,62 g 100 g–1 ś.m. i prostych 3,80 g 100 g–1 ś.m 
oraz 45,69 mg kwasu L-askorbinowego w 100 g ś.m. i 0,19 g 100 g–1 ś.m. kwasów organicz-
nych w przeliczeniu na kwas jabłkowy.

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

K e y  w o r d s: garlic chives, cultivation method, yield, nutrients.

A b s t r a c t

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 g–1 fresh weight,  
3,80 g·simple sugars in 100 g–1 fresh weight, 45.69 mg L-ascorbic acid in 100 g fresh weight, 
and 0.19 g·organic acids in 100 g–1 fresh weight calculated as malic acid.
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Wstęp

Szczypiorek czosnkowy (Allium tuberosum Rottler ex Spreng) jako wa-
rzywo cebulowe należy do rodzaju Allium (Podbielkowski 1992, Niemi-
rowicz-Szczytt 1993). Warzywo to łączy walory zdrowotne oraz smakowe 
zarówno szczypiorku, jak i czosnku. Liście szczypiorku czosnkowego kształ-
tem i aromatem przypominają liście czosnku, są bogatym źródłem mikro-  
i makroelementów oraz zawierają więcej od szczypiorku witaminy C.  
Ponadto jest on gatunkiem odpornym na choroby oraz szkodniki i w jego 
uprawie można nie stosować chemicznej ochrony roślin (Żurawik, Jadczak 
2008). Szczypiorek czosnkowy, oprócz bezpośredniego spożycia, znajduje 
zastosowanie w przemyśle przetwórczym i spożywczym, jako dodatek do 
przetworów mięsnych i mlecznych. Gatunek ten może być uprawiany za-
równo z siewu wprost na pole, jak i z rozsady.

Celem badań była ocena wpływu metody uprawy na plonowanie i za-
wartość składników organicznych w liściach szczypiorku czosnkowego.

Materiał i metody 

Materiał do badań pochodził z doświadczenia prowadzonego w latach 
2008–2009 w Ogrodzie Dydaktyczno-Doświadczalnym Uniwersytetu War-
mińsko-Mazurskiego w Olsztynie. Przedmiotem badań był szczypiorek 
czosnkowy (Allium tuberosum Rottler ex Spreng). Doświadczenie założo-
no metodą losowanych bloków. Czynnik doświadczenia stanowiła metoda 
uprawy: z siewu nasion wprost na pole i z rozsady. Nasiona szczypiorku 
czosnkowego w celu przygotowania rozsady wysiewano 12 marca w szklar-
ni-mnożarce do skrzynek wysiewnych. Rozsadę przygotowywano zgodnie 
z zaleceniami dotyczącymi warzyw cebulowych (Rumpel 2003). Podłoże 
do produkcji rozsady stanowił torf wysoki kompleksowy wysycony skład-
nikami: N-NO3 – 100, P– 80, K – 215, Ca – 1240, Mg – 121 g dm–3, pH  
w H2O – 5,9 oraz stężeniu soli 1,5 g dm–3. Na miejsce stałe rozsadę sadzo-
no, gdy rośliny wykształciły 2–3 liście (14 kwietnia) w rozstawie 20×30 cm. 
W tym samym terminie przeprowadzono również siew nasion bezpośrednio 
do gruntu. Nasiona wysiewano punktowo po 2 sztuki w rozstawie 20×30 cm.  
Szczypiorek czosnkowy uprawiano w warunkach polowych na glebie bru-
natnej klasy IVb zawierającej 2,8% próchnicy, o pH w H2O – 7,1, stężeniu 
soli – 0,36 g dm–3 i zasobności w N-NO3 – 34, P – 90, K – 154, Ca – 2880, 
Mg – 146, Cl – 16 g dm–3. Niedobór składników mineralnych w glebie uzu-
pełniano zgodnie z potrzebami danego gatunku (Starck 1997). Oceniano 
rośliny w pierwszym i drugim roku uprawy. Zbiór szczypiorku czosnkowego 
był wielokrotny i polegał na ścinaniu całych kęp sekatorem około 5 cm nad 
powierzchnią gleby. W roku 2008 odbywał się 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 określono wielkość plonu ogółem  
i handlowego liści. 

W świeżej masie plonu handlowego liści oceniono zawartość:
–	suchej masy – metodą suszenia w temperaturze 105oC do stałej masy 

(PN-90/A-75101/03),
–	kwasu L-askorbinowego – metodą Tillmansa w modyfikacji Pijanowskie-

go (PN-90A-75101/11), 
–	cukrów ogółem i prostych – metodą Luffa – Schoorla (PN-90/A-75101/07), 
–	kwasów organicznych w przeliczeniu na kwas jabłkowy – metodą mia-

reczkowania według Pietersburgskiego, 
Wyniki opracowano statystycznie metodą analizy wariancji. Istotność 

różnic oceniono za pomocą wielokrotnych przedziałów ufności Tukey’a, 
przy 5-procentowym poziomie istotności.

Wyniki i omówienie

Szczypiorek czosnkowy jest gatunkiem mało znanym. Warzywo to jest 
jednak niezwykle cenną, wieloletnią rośliną łączącą walory zdrowotne  
i smakowe szczypiorku i czosnku (Żurawik, Jadczak 2008). W przeprowa-
dzonych badaniach uzyskano plon ogółem zbliżony do plonu handlowego 
(tab. 1).

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

T a b e l a  1
T a b l e  1

Wpływ metody uprawy na plon liści szczypiorku czosnkowego
The effect of cultivation method on the yield of garlic chive leaves

Metoda uprawy 
Cultivation method

Plon ogółem 
Total yield
(kg m–2)

2008 2009
średnia
mean

Uprawa z siewu 
Growing from seeds

0.15 0.18 0.16

Uprawa z rozsady 
Growing from transplants

1.06 0.71 0.88

Średnia
Mean

0.60 0.44 0.52

NIR-LSD0.05
Metoda uprawy 
Cultivation method
Metoda uprawy × lata 
Cultivation method × years
Lata
Years

0.02 0.16 0.18

1.00

n.s.
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w uprawie z rozsady (tab. 1). W pierwszym roku badań istotnie większy 
plon liści szczypiorku czosnkowego (1,06 kg m–2) uzyskano z rozsady niż 
plon otrzymany z siewu nasion wprost na pole (0,15 kg m–2). W drugim roku 
badań również większy plon ogółem szczypiorku czosnkowego otrzymano  
z rozsady (0,71 kg m–2) niż z wysiewu nasion wprost na pole (0,18 kg m–2).  
Lepsze plonowanie roślin w uprawie z rozsady w porównaniu z plonem 
uzyskanym z siewu nasion wprost na pole było spowodowane słabymi 
wschodami roślin w warunkach polowych. Na poletku rosło 20 sztuk roślin 
z siewu nasion wprost na pole, a z rozsady 62 rośliny. Efekty korzystnego 
oddziaływania uprawy z rozsady na plonowanie szczypiorku czosnkowego 
stwierdzono w obu latach badań. Mniejszy plon z bezpośredniego siewu 
nasion na pole był spowodowany gorszymi wschodami w warunkach klima-
tyczno-glebowych Olsztyna, charakteryzującym się surowszym klimatem  
w porównaniu z innymi regionami (Atlas… 2001). Żurawik i Jadczak 
(2008) podają, że plon szczypiorku czosnkowego uprawianego w rejonie 
Szczecina z siewu nasion wprost na pole był istotnie większy w porówna-
niu z uprawą z rozsady. Analiza statystyczna nie wykazała istotnego zróż-
nicowania w plonowaniu roślin w zależności od roku uprawy.

W produkcji warzyw obok wielkości plonu ważna jest ich wartość od-
żywcza. Korzystne cechy smakowe i dużą wartość odżywczą szczypiorku 
czosnkowego w opublikowanych pracach wskazały Tendaj i Mysiak (2006) 
oraz Żurawik i Jadczak (2008). Roślina ta jest bardzo cenna w żywieniu 
człowieka. Przeprowadzone badania wykazały, że zastosowane metody 
uprawy nie miały zdecydowanego wpływu na zawartość cukrów ogółem  
i kwasów organicznych w przeliczeniu na kwas jabłkowy.

Przeprowadzona analiza statystyczna wykazała, że w pierwszym i dru-
gim roku badań metoda uprawy nie różnicowała zawartości suchej masy 
(tab. 2). Wykazano jedynie tendencję do zwiększenia poziomu jej zawartości 
w liściach szczypiorku czosnkowego zebranego z obiektu, w którym nasio-
na wysiewano wprost na pole. Lata badań różnicowały istotnie statystycz-
nie zawartość suchej masy. Więcej suchej masy nagromadziły liście roślin 
dwuletnich. Współdziałanie metody uprawy z latami badań było również 
istotnie statystycznie. Najwięcej suchej masy nagromadziły liście szczy-
piorku czosnkowego pochodzące z uprawy z siewu nasion wprost na pole. 

Głównym związkiem wchodzącym w skład suchej masy są cukry: fruk-
toza, glukoza, galaktoza i sacharoza, której występuje najwięcej (Chung, 
Youn 1996). Rozpatrując wpływ metody uprawy na zawartość cukrów ogó-
łem w liściach szczypiorku czosnkowego, nie stwierdzono istotnej zależno-
ści. W roku 2008 najwięcej cukrów ogółem zawierał szczypior czosnkowy 
pozyskany z rozsady (5,52 g 100 g–1 ś.m.), najmniej natomiast z siewu na-
sion wprost na pole (3,73 g 100 g–1 ś.m.). W roku 2009 większą zawar-
tością cukrów ogółem charakteryzowały się rośliny w uprawie z rozsady  
(6,25 g 100 g–1 ś.m.), mniejszą natomiast – z siewu nasion wprost na pole 
(3,98 g 100 g–1 ś.m.). 
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Zasobność liści szczypiorku czosnkowego w cukry proste zależała od 
metody uprawy (tab. 2). Więcej tego składnika zawierał szczypiorek czosn-
kowy uprawiany z rozsady (4,31 g 100 g–1 ś.m.) w porównaniu z liśćmi 
zebranymi z siewu nasion wprost na pole (2,93 g 100 g–1 ś.m.). Porównu-
jąc obydwie metody, istotnie więcej cukrów prostych zawierały liście szczy-
piorku czosnkowego uprawianego z rozsady. 

Analiza statystyczna wyników w 2008 roku wykazała brak istotnego 
wpływu metody uprawy na zawartość kwasu L-askorbinowego w szczypior-
ku czosnkowym. Zaobserwowano jedynie jego większą zawartość w szczy-
piorku czosnkowym z rozsady (39,15 mg 100 g–1 ś.m.), a mniejszą w rośli-
nach z nasion wysianych wprost na pole (35,88 mg 100 g–1 ś.m.). W drugim 
roku badań metoda uprawy miała istotne znaczenie. Więcej kwasu L-askor-
binowego zawierał szczypiorek czosnkowy z siewu nasion wprost na pole 
(57,00 mg 100 g–1 ś.m.).

Rozpatrując otrzymane wyniki w obu latach badań, stwierdzono, że rośli-
ny dwuletnie zawierały więcej analizowanego związku. Różnica w zawarto-
ści kwasu L-askorbinowego w latach badań wynosiła 16,37 mg 100 g–1 ś.m.  
Również istotna statystycznie okazała się interakcja lat badań z metodą 
uprawy. Najwięcej związku nagromadziły liście szczypiorku czosnkowego 
w roku 2009 z siewu nasion wprost na pole. 

Zawartość kwasów organicznych w przeliczeniu na kwas jabłkowy  
w obu latach badań nie była istotnie zależna od zastosowanej metody 
uprawy i wynosiła od 0,14 do 0,26 g 100 g–1 ś.m. Można jedynie wska-
zać tendencję do zwiększenia zawartości omawianych związków w liściach 
szczypiorku czosnkowego w wyniku uprawy z siewu nasion wprost na pole  
w porównaniu z ich częścią jadalną zebraną z obiektu, w którym zastoso-
wano uprawę z rozsady. W latach 2008 i 2009 rośliny uprawiane z siewu 
zawierały odpowiednio 0,26 i 0,15 g 100 g–1 ś.m., z rozsady natomiast 0,20 
i 0,14 g 100 g–1 ś.m. Istotną różnicę w poziomie zawartości kwasów or-
ganicznych w przeliczeniu na kwas jabłkowy odnotowano między latami 
badań. Liście szczypiorku czosnkowego pochodzące z roślin dwuletnich za-
wierały mniej omawianego składnika niż z jednorocznych. 

Wnioski

1.	 Wykazano korzystny wpływ uprawy szczypioru czosnkowego z rozsa-
dy na plon liści. Uprawa z siewu nasion bezpośrednio na pole w warunkach 
klimatycznych Olsztyna nie była efektywna ze względu na słabe wschody.

2.	D wuletnie rośliny szczypiorku czosnkowego charakteryzowały się 
zwiększoną zawartością suchej masy, kwasu L-askorbinowego oraz tenden-
cją do większego gromadzenia cukrów ogółem i redukujących
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GOSPODARSTWA AGROTURYSTYCZNE JAKO ŹRÓDŁO 
PRODUKTÓW REGIONALNYCH W POWIATACH 

IŁAWSKIM I NOWOMIEJSKIM

Anna Gątarska, Dorota Drzazga, Stefan Smoczyński
Katedra Towaroznawstwa i Badań Żywności 

Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie

S ł o w a  k l u c z o w e: produkty regionalne, agroturystyka.

A b s t r a k t

Przedmiotem pracy była charakterystyka gospodarstw agroturystycznych z terenu powia-
tów iławskiego i nowomiejskiego województwa warmińsko-mazurskiego w aspekcie wytwarza-
nych produktów regionalnych oraz analiza samych wyrobów. W części badawczej przeprowa-
dzono wywiady bezpośrednie z właścicielami gospodarstw agroturystycznych, którzy oferują 
usługi żywieniowe. Wyniki badań wskazują na dużą różnorodność wytwarzanych produktów 
żywnościowych, głównie z surowców pochodzących z regionu. Produkty te są oferowane głów-
nie gościom przebywających w gospodarstwach agroturystycznych, a w niewielkim stopniu 
innym odbiorcom – szczególnie lokalnym.

AGROTOURIST-FARMS AS SOURCE OF REGIONAL PRODUCTS  
IN DISTRICTS AREA OF IŁAWA AND NOWE MIASTO LUBAWSKIE  

PROVINCES WARMIŃSKO-MAZURSKIE

Anna Gątarska, Dorota Drzazga, Stefan Smoczyński

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

K e y  w o r d s: regional products, agroturist.

A b s t r a k t

Object of work former was characterization of agrotourist-farms from ground of administ- 
rative districts area of Iława and Nowe Miasto Lubawskie Provinces Warmińsko-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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Wstęp

Gospodarstwa agroturystyczne, rozszerzając swoją ofertę usług, coraz 
częściej oferują możliwość wyżywienia. Wyznacznikiem regionalnego cha-
rakteru produktów i potraw, a tym samym atrakcyjności, jest wytwarza-
nie ich przez miejscową ludność z surowców charakterystycznych dla da-
nego regionu i według miejscowych metod produkcji (Woźniczko, Żelazna 
2006). Wraz z rozwojem metod dotyczących wytwarzania, utrwalania i ma-
gazynowania żywności rozwijały się metody sporządzania potraw typowych 
dla danego regionu. Zebrane na przełomie wieków doświadczenia złożyły 
się na to, co dziś można określić mianem kuchni regionalnej (Brzozowska 
2003). Za produkt regionalny uważa się produkt rolno-żywnościowy, któ-
ry ma szczególne właściwości oraz cechy jakościowe związane z miejscem 
wytworzenia ściśle określonym geograficznie. Łączy on czynniki naturalne  
z ludzkimi (Centkiewicz 2004).

Materiał i metody

Badano gospodarstwa agroturystyczne prowadzące usługi żywienio-
we, funkcjonujące na terenie dwóch powiatów województwa warmińsko- 
-mazurskiego: iławskiego i nowomiejskiego. Badania przeprowadzono tech-
niką wywiadu bezpośredniego i były anonimowe. Scenariusz wywiadu za-
wierał zarówno pytania zamknięte, jak i otwarte. Występowały również 
pytania wielokrotnego wyboru, co oznacza, że respondenci mieli możliwość 
wskazania kilku odpowiedzi. Badania przeprowadzono w lutym 2009 roku.

Wyniki i omówienie

Wyniki przeprowadzonych badań wskazują na szeroki asortyment re-
gionalnych wyrobów żywnościowych produkowanych w gospodarstwach 
agroturystycznych powiatów iławskiego i nowomiejskiego (tab. 1).

Respondenci deklarowali, że surowce używane do produkcji omawia-
nych wyrobów najczęściej pochodzą z własnych gospodarstw, co jest gwa-
rancją wysokiej jakości. Pozostałe w dużej mierze pochodzą z terenu gminy 
czy powiatu, a niekiedy z całego obszaru Warmii i Mazur. Tylko niewielka 
część surowców używanych do wyrobu regionalnych specjałów jest kupo-
wana w hurtowniach i sklepach. Z informacji uzyskanych od responden-
tów wynika, że wyroby żywnościowe w gospodarstwach agroturystycznych 
są wytwarzane z zastosowaniem różnych metod obróbki, a niejednokrotnie 
uzyskanie danego produktu wymaga zastosowania kilku z nich. Najczęściej 
stosowanym sposobem wytwarzania wyrobów żywnościowych w badanych 
obiektach jest gotowanie i smażenie, tak deklaruje 64% ankietowanych. 
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Rzadziej jest to pieczenie czy duszenie, a bardzo rzadko wykorzystywany 
jest proces fermentacji. Własna metoda przygotowania i podania oraz od-
powiedni dobór składników to według respondentów najczęstsze cechy wy-
jątkowości wytwarzanych przez nich produktów. Wytwarzane wyroby są 
oferowane zarówno gościom przebywającym w danym gospodarstwie agro-
turystycznym, jak i sprzedawane innym odbiorcom. Sprzedający produkty 
poza obszarem gospodarstwa stanowią prawie połowę badanych, z czego 
40% deklaruje, że często prowadzi taką dystrybucję, a większość (60%) –  
od czasu do czasu lub rzadko. Produkty z gospodarstw w przeważającej ilo-
ści są sprzedawane na rynku lokalnym, tzn. na terenie gminy czy powiatu, 
rzadziej na rynku regionalnym, tj. całego województwa, a tylko w przypad-
ku zaledwie kilku gospodarstw agroturystycznych jest prowadzona na te-
renie całego kraju.

T a b e l a  1
 T a b l e  1 

Rodzaje wyrobów wytwarzanych w gospodarstwach agroturystycznych
Kinds of articles produced in agrotourist-farms 

Grupy wyrobów żywnościowych wytwarzanych 
w gospodarstwach agroturystycznych

Groups of food products produced 
in agro-touristic farms

% gospodarstw zajmujących się 
wytwarzaniem danej grupy wyrobów
% of farms concerned with production 

of certain group products 

Gotowe dania i potrawy
Ready – made dishes

100

Wyroby piekarnicze lub cukiernicze
Bakery foods and confectionery

100

Warzywa i owoce przetworzone i nieprzetworzone
Fruits and vegetables processed and non – processed

90

Wyroby mięsne lub mięso świeże
Meat products and fresh meat

90

Wyroby mleczne
Dairy products

72

Jaja i wyroby jajczarskie
Eggs and egg-products

72

Napoje alkoholowe i bezalkoholowe
Alcoholic and non – alcoholic drinks

72

Ryby lub inne produkty rybołówstwa
Fish or other fish products

63

Oleje i tłuszcze
Oils and fats

63

Zboża, orzechy, nasiona
Cereals, nuts, seeds

54

Miody
Honey

54
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Wnioski

Szeroki asortyment artykułów żywnościowych wytwarzanych w po-
wiatach iławskim i nowomiejskim województwa warmińsko-mazurskiego, 
sporządzonych głównie z surowców pochodzących z własnych gospodarstw 
i według własnych receptur, dodaje atrakcyjności istniejącym gospodar-
stwom agroturystycznym. Dystrybucja tych produktów poza danym gospo-
darstwem agroturystycznym prowadzona jest jednak w niewielkim stopniu.

Piśmiennictwo

Brzozowska E. 2003. Kuchnia polska jako wyróżnik odrębności narodowej. Żywność Nauka Tech-
nologia Jakość, Suplement, 3:23-33.

Centkiewicz M. 2004. Regionalne i lokalne produkty żywnościowe. Ekoprofit, 4: 23-24.
Woźniczko M., Żelazna K. 2006. Potrawy i produkty regionalne jako czynnik zwiększający atrak-

cyjność oferty agroturystycznej. W: Marketing w agroturystyce. Red. M. Plichta, J. Sosnowski,  
Wydawnictwo Akademii Podlaskiej, Siedlce, 75:157-173.
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ZWIĄZKI BIOLOGICZNIE AKTYWNE HERBATY 
POCHODZĄCEJ Z RÓŻNYCH REGIONÓW ŚWIATA

Joanna Klepacka, Elżbieta Tońska, Kamila Wirkowska
Katedra Towaroznawstwa i Badań Żywności

Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie

S ł o w a  k l u c z o w e: polifenole, związki mineralne, herbata.

A b s t r a k t

Analizowano zawartość związków fenolowych ogółem i wybranych składników mineral-
nych (magnezu, wapnia, miedzi) w suchych liściach i naparach herbaty zielonej uprawianej  
w różnych krajach (Chiny, Japonia, Wietnam). Wykazano, że wszystkie badane herbaty różnią 
się statystycznie istotnie ze względu na zawartość polifenoli obecnych zarówno w liściach, jak 
i uzyskanych z nich naparach. Najbogatszym źródłem tych związków są herbaty pochodzące 
z Japonii (Sencha i Bancha), a najuboższym chińska herbata Gunpowder. Najwięcej wapnia  
w liściach i naparze zawiera chińska Yunnan Green. Liście tej herbaty charakteryzują się 
również najwyższą zawartością miedzi, a w jej naparze ilość tego pierwiastka jest taka sama, 
jak w pozostałych herbatach chińskich, których napary są najlepszym źródłem tego pierwiast-
ka. Najbogatszym źródłem magnezu są liście i napar herbaty Sencha pochodzącej z Japonii. 
Zawartość związków fenolowych w naparach herbaty jest dodatnio skorelowana z ich zawar-
tością w suchych liściach, a ujemnie z ilością miedzi występującą w naparach.

BIOACTIVE COMPOUNDS IN TEA FROM DIFFERENT REGIONS OF THE WORLD

Joanna Klepacka, Elżbieta Tońska, Kamila Wirkowska

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

K e y  w o r d s: phenolics, mineral compounds, tea.

A b s t r a c t

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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Wstęp

Herbata należy do napojów spożywanych najczęściej na świecie, co wynika 
nie tylko z walorów sensorycznych i relatywnie niskiej ceny, lecz także z coraz 
większej świadomości konsumentów na temat jej działania prozdrowotnego. 
Obecnie na rynku znajduje się wiele rodzajów herbaty i każdy z nich jest 
bogatym źródłem związków biologicznie aktywnych, w tym przeciwutlenia-
czy, a na ich zawartość wpływa wiele czynników, wśród których należy wy-
mienić: pochodzenie, rodzaj i jakość liści, warunki uprawy i zbioru, sposób 
produkcji i przechowywania (Górecka i in. 2004, Wierzejska, Jarosz 2004)).  
Na szczególną uwagę zasługuje herbata zielona, która charakteryzuje się 
silnym działaniem bakteriobójczym i bakteriostatycznym, działa korzystnie 
na układ pokarmowy, nerki i drogi moczowe, układ krwiotwórczy, sercowo- 
-naczyniowy, nerwowy i oddechowy, aktywizuje działanie mózgu, usuwa zmę-
czenie, a także może obniżać ciśnienie krwi (Rusak i in. 2008). Substancje 
fenolowe zawarte w herbacie zielonej charakteryzują się wysoką aktywnością 
przeciwmiażdżycową i antynowotworową (Świderski 1999, Rawel, Kulling 
2007). Kształtują one smak i aromat herbaty oraz nadają naparom charakte-
rystyczny gorzkawy i jednocześnie ściągający smak. Mają zdolność chelatowa-
nia metali ciężkich i izotopów radioaktywnych z diety, ale również przy zbyt 
dużym spożywaniu ograniczają wchłanianie żelaza, a także wapnia i magne-
zu. Związki mineralne występują w liściach herbaty w ilościach niewielkich, 
należą do nich: potas, wapń, magnez, mangan, sód, miedź, jod, fosfor i fluor 
(Mularczyk, Długaszek 2003, Górecka i in. 2004, Zagoskina i in. 2007). 

Ze względu na szczególne znaczenie prozdrowotne herbaty zielonej i na 
to, że ilość związków biologicznie aktywnych występujących w niej jest często 
bardzo zróżnicowana, celem podjętych badań było określenie, czy dostępne na 
rynku rodzaje herbaty zielonej różnią się pod względem zawartości związków 
fenolowych i wybranych składników mineralnych w zależności od kraju upra-
wy. Za cel badań przyjęto również określenie zależności między analizowany-
mi wyróżnikami.

Materiał i metody

Materiałem badań było 6 rodzajów herbaty zielonej dostępnych w styczniu 
2009 w sklepie „Herbaty Świata Akso” w Olsztynie (sieć ogólnopolska, licząca 
obecnie około 50 punktów sprzedaży) – były to wszystkie oferowane wówczas 
w sprzedaży herbaty zielone bez dodatków. 

Zastosowano następujące metody analityczne:
–	oznaczanie zawartości związków fenolowych ogółem w suchych liściach 

herbaty i przygotowanych z nich naparach metodą kolorymetryczną 
wg Ribereau-Gayon (1972) – wyniki wyrażano jako ekwiwalent kwasu  
galusowego. Napary przygotowywano, zalewając 1-gramową naważkę  
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suchych liści herbaty 100 cm3 wody dejonizowanej o temperaturze 
100oC, czas parzenia wynosił 6 min zgodnie z PN-ISO 3103:1996; 

–	oznaczanie ilości wybranych składników mineralnych w liściach i napa-
rach herbaty z zastosowaniem płomieniowej spektrometrii absorpcji ato-
mowej (Whiteside, Miner 1984) spektrometrem absorpcji atomowej Uni-
cam 939 Solar-Anglia, wyposażonym w stację danych Optimus, korekcję 
tła (lampa deuterowa) oraz odpowiednie lampy katodowe;

–	przeprowadzono analizę statystyczną uzyskanych wyników z zastoso-
waniem pakietu Statistica (wersja 8), obejmującą testy istotności różnic 
oraz analizę zależności korelacyjnych.

Wyniki i ich omówienie

Wykazano, że wszystkie badane rodzaje herbaty różnią się istotnie staty-
stycznie ze względu na zawartość związków fenolowych, obecnych zarówno  
w liściach herbaty, jak i w uzyskanych z nich naparach (tab. 1). Najbogatszym 
źródłem tych związków są herbaty pochodzące z Japonii (Sencha zawiera  
w suchych liściach – 7,96%, a w naparze 76,06 mg 100 cm–3), a najmniejszą 
ich ilością charakteryzują się herbaty chińskie (Gunpowder zawiera je w ilości 
3,15% w suchych liściach i 46,34 mg w 100 cm3 naparu). Wołosiak i in. (2007) 
analizowali zawartość związków fenolowych w różnych rodzajach herbaty (rooi-
bos, mate, fongru i zielona Sencha pochodząca z Chin). Oznaczyli zawartość 
związków fenolowych w suchych liściach herbaty Sencha na poziomie ok. 7%,  
a w 8-minutowych naparach tej herbaty uzyskanych z 1 g liści w ilości  
64 mg 100 cm–3, co odpowiada wielkościom uzyskanym w badaniach włas-
nych. Yao i in. (2006) analizowali zawartość związków fenolowych w herba-
tach dostępnych w 3 głównych sieciach supermarketów w Australii i określili 
ich zawartość w liściach herbaty zielonej od 14,8 do 33,9% w zależności od 
rodzaju herbaty.

Analizując zawartość związków mineralnych w suchych liściach badanych 
herbat, stwierdzono, że najwyższą zawartością wapnia i miedzi charaktery-
zuje się herbata Yunnan Green pochodząca z Chin (wapń – 5498,76 µg g–1, 
miedź – 18,75 µg g–1), a najwięcej magnezu zawierała uprawiana w Japonii 
Sencha (2234,30 µg g–1). Najmniej magnezu zawierały liście herbaty wietnam-
skiej (1762,10 µg g–1), wapnia herbata chińska Gunpowder (2593,39 µg g–1),  
a miedzi herbaty japońskie: Sencha i Bancha (12,28 i 12,56 µg g–1). Spo-
śród naparów najbogatszym źródłem wapnia i miedzi są herbaty pochodzące  
z Chin – najwięcej wapnia zawiera Yunnan Green (12,37 µg cm–3), a miedź we 
wszystkich herbatach chińskich występuje na poziomie 0,04 µg cm–3. Najwię-
cej magnezu zawiera napar japońskiej Senchy (7,02 µg cm–3) i chińskiej Gun-
powder (6,72 µg cm–3). Najmniej wszystkich składników mineralnych zawie-
rał napar herbaty wietnamskiej (magnezu 4,44 µg cm–3, wapnia 6,27 µg cm–3  
i miedzi 0,01 µg cm–3). Mularczyk-Oliwa i Długaszek (2003) analizowały  
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zawartość składników mineralnych w różnych rodzajach herbaty (czarnej, 
zielonej, czerwonej, ziołowej i owocowej) i określiły zawartość magnezu w su-
chych liściach herbaty zielonej na poziomie od 1510 (liściasta) do 2100 µg g–1 
(w saszetce), wapń występował w tych herbatach w ilościach od 4980 (w sa-
szetce) do 7610 µg g–1 (liściasta), a miedź od 13,6 (w saszetce) do 15,7 µg g–1 
(liściasta). Autorki te określiły również zawartość składników mineralnych  
w naparach badanych herbat, a ich wyniki zbliżone są do tych, które wykaza-
no w badaniach własnych.

Analiza zależności korelacyjnych wykazała, że istnieją korelacje istotne 
statystycznie między ilością związków fenolowych występujących w suchych 
liściach herbaty a poziomem tych związków w naparach z nich uzyskanych 
(tab. 2), co świadczy o tym, że ekstrakcja związków fenolowych gorącą wodą 
przebiega proporcjonalnie do ich wyjściowej zawartości w liściach. Stwierdzono 
również, że wraz ze wzrostem zawartości miedzi w naparach maleje w nich 
zawartość związków fenolowych. Brak jest danych literaturowych dotyczących 
wpływu miedzi na zawartość związków fenolowych w naparach herbaty, ist-
nieją natomiast prace dotyczące wpływu miedzi na poziom polifenoli w innych 
surowcach roślinnych, np. w rumianku pospolitym (Kovačik i in. 2009), socze-
wicy (Janas i in. 2009) czy sadzonkach czerwonej kapusty (Posmyk i in. 2009).

Wnioski

1. Badane herbaty zielone różnią się istotnie statystycznie w zależności od 
ich pochodzenia. Najlepszym źródłem związków fenolowych są herbaty pocho-
dzące z Japonii.

2. Ilość badanych składników mineralnych nie jest jednoznacznie zależna 
od kraju pochodzenia herbaty. Najlepszym źródłem magnezu są liście i napar 
Senchy pochodzącej z Japonii, najwięcej wapnia mają liście i napar herbaty 
Yunnan Green pochodzącej z Chin, a najbogatszym źródłem miedzi są liście  
i napary herbat uprawianych w Chinach.

3. Zawartość związków fenolowych w naparach herbaty jest dodatnio 
skorelowana z poziomem występowania tych związków w suchych liściach,  
a ujemnie z ilością miedzi występującą w naparach.
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A b s t r a k t

Praca miała na celu uporządkowanie informacji i doprecyzowanie zaleceń dotyczących 
wszystkich etapów produkcji polskiego pieczywa tradycyjnego. W Polsce pieczywo tradycyjne 
produkowano z mąki różnych gatunków zbóż. Pszenica i żyto były głównymi zbożami chlebo-
wymi. Należy jednak pamiętać, że w Polsce uprawiano trzy gatunki pszenicy: pszenicę zwy-
czajną (Triticum aestivum subsp. vulgare), pszenicę orkisz (T. aestivum subsp. spelta) oraz 
pszenicę płaskurkę (T. turgidum subsp. diccocum). W produkcji piekarskiej wykorzystywano 
również takie gatunki zbóż, jak: jęczmień, owies, proso, grykę i czasami kukurydzę. Od dwustu 
lat są używane ziemniaki, poprawiające smak i przedłużające świeżość pieczywa. Wykluczone 
jest stosowanie zbóż i innych roślin genetycznie modyfikowanych oraz odmian hybrydowych 
jako surowców do produkcji pieczywa tradycyjnego. Podczas produkcji powinny być stosowane 
jedynie metody oparte na biologicznych procesach ukwaszania i spulchniania ciasta. Wyklu-
czone są skrócone i uproszczone metody przygotowania ciasta, stosowanie środków zakwasza-
jących, konserwujących, strukturotwórczych i barwiących, różnego typu innych polepszaczy, 
gotowych koncentratów czy mieszanek mącznych oraz stosowanie technologii spowolnionego 
rozrostu i mrożenia kęsów ciasta w systemie tzw. odroczonego wypieku. Niewskazane jest rów-
nież wykorzystywanie tzw. kultur starterowych w produkcji pieczywa tradycyjnego.
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A b s t r a c t

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 (T. aestivum subsp. spelta) 
and emmer (T. 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 uporządkowanie informacji i doprecyzowanie zaleceń 
dotyczących zasad produkcji polskiego pieczywa tradycyjnego, począwszy 
od kryteriów doboru surowców i ich magazynowania, przez kryteria wy-
twarzania, fermentacji i dalszej obróbki ciasta, łącznie z przygotowaniem 
jego kęsów do wypieku, a skończywszy na omówieniu warunków wypieku 
tego rodzaju pieczywa i postępowania po wypieku.

W Polsce do wyrobu pieczywa tradycyjnie używano mąki z ziarna róż-
nych gatunków zbóż. Podstawowe znaczenie miały i mają pszenica oraz 
żyto. Należy pamiętać, że wyróżniamy ok. 20 gatunków pszenicy, a oprócz 
najbardziej współcześnie rozpowszechnionej pszenicy zwyczajnej, cennego 
surowca piekarskiego dostarczają również niewymłacalne orkisz i płaskur-
ka. Wszystkie te trzy gatunki pszenicy, podobnie zresztą jak żyto, wystę-
pują w formach ozimej i jarej. Uprawa pszenicy orkisz była zupełnie za-
niechana w Polsce aż do lat 80. XX wieku, kiedy to za sprawą rolników 
ekologicznych rozpoczęła się jej reintrodukcja. Obecnie wiele gospodarstw 
ekologicznych na tyle wyspecjalizowało się w uprawie orkiszu, że w ogóle 
nie sieją pszenicy zwyczajnej. Pszenica orkisz, w szczególności formy jare, 
są doskonałym surowcem dla piekarstwa. Pszenica płaskurka, dawniej po-
wszechnie uprawiana w południowo-wschodniej Polsce, współcześnie jest 
wysiewana w nielicznych gospodarstwach ekologicznych. Przeszkodą jest 
m.in. klimat – płaskurka bywa wysiewana w klimacie suchym, tzn. tam, 
gdzie niemożliwa jest uprawa pszenicy zwyczajnej, z uwagi na deficyt opa-
dów (w średniowiecznej Polsce uprawiano ją na południowym wschodzie, 
czyli na stepach dzisiejszej Ukrainy). 

Oprócz wymienionych gatunków pszenicy oraz żyta, będących surowcem 
podstawowym do produkcji pieczywa, jako dodatki używa się innych zbóż,  
a mianowicie: jęczmienia, owsa, prosa i gryki. Gatunki te były uprawiane 
na terenach dzisiejszej Polski od tysięcy lub setek (gryka) lat. Nowymi ga-
tunkami zaliczanymi do grupy roślin zbożowych są pochodzące z Amery-
ki i stosunkowo niedawno aklimatyzowane, kukurydza oraz amarantus.  
Od około dwustu lat dodatkiem poprawiającym trwałość pieczywa i uła-
twiającym zachowanie odpowiedniej wilgotności miękiszu jest ziemniak. 

Zboża, z których pochodzą surowce bazowe służące do wyrobu pieczywa 
tradycyjnego, powinny być uprawiane w regionie, w którym jest ono wy-
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twarzane. Pozostałe dodatki wykorzystywane w produkcji pieczywa mogą 
pochodzić z innych rejonów Polski. Wspólną cechą zarówno zbóż bazowych, 
jak i roślin będących surowcem do uzyskiwania dodatków piekarniczych, 
musi być zapewnienie, że nie pochodzą one z odmian transgenicznych 
(GMO). W zakresie doboru odmian dodatkowym wymogiem jest, by nie 
były to mieszańce międzygatunkowe (w tym wszystkie odmiany pszenżyta, 
rozpowszechnionego w ostatnim 30-leciu głównie za sprawą polskich ho-
dowców, a będącego mieszańcem żyta i pszenicy). Preferowane są odmiany 
stare, aczkolwiek wiele współczesnych odmian ma bardzo korzystne para-
metry technologiczne. 

Zboża bazowe nie mogą być produkowane w systemie intensywnego 
rolnictwa konwencjonalnego (tzn. z zastosowaniem wysokich dawek nawo-
zów azotowych oraz intensywnej ochrony chemicznej). Preferowane są su-
rowce z gospodarstw ekologicznych bądź ekstensywnych. Dopuszczalne są 
wyłącznie naturalne metody konserwacji surowców do produkcji pieczywa 
tradycyjnego. 

Mąka używana do produkcji pieczywa tradycyjnego powinna pocho-
dzić z ziarna przemielanego w młynach o małej lub średniej zdolności pro-
dukcyjnej (np. w młynach gospodarczych), które powinny być usytuowane  
w rejonie produkcji tego rodzaju pieczywa.

Podczas ustalania zasad produkcji pieczywa tradycyjnego szczególną 
uwagę należy zwrócić na proces wytwarzania ciasta i jego przygotowanie 
do wypieku. W tego typu produkcji dopuszczalne powinny być jedynie me-
tody oparte na biologicznych procesach ukwaszania i spulchniania ciasta, 
tj. z udziałem spontanicznej fermentacji mlekowej i alkoholowej, prowa-
dzonej wielofazowo (fermentacja z udziałem klasycznego zakwasu żytniego, 
podmłody lub klasycznego zakwasu pszennego). Takie przygotowanie cia-
sta gwarantuje powstanie wyrazistego, niepowtarzalnego smaku i aromatu 
pieczywa oraz odpowiedniej struktury jego miękiszu. Niedopuszczalne są 
uproszczone i skrócone metody przygotowywania ciasta mieszanego, żyt-
niego i pszennego. Wykluczone jest stosowanie środków zakwaszających, 
konserwujących, strukturotwórczych i barwiących, różnego typu innych 
polepszaczy (stosowane są jedynie dodatki naturalne), gotowych koncen-
tratów czy mieszanek mącznych oraz stosowanie technologii spowolnione-
go rozrostu i mrożenia kęsów ciasta w systemie tzw. odroczonego wypieku. 
Wykluczone powinno być wykorzystywanie tzw. kultur starterowych, czyli 
specjalnie wyizolowanych szczepów bakterii mlekowych i drożdży, podczas 
przygotowywania ciasta w procesie produkcji pieczywa tradycyjnego, właś-
nie ze względu na tę celową, zamierzoną selekcję mikroflory. W przypadku 
wytwarzania pieczywa metodami tradycyjnymi szczególnym atutem jest 
właśnie umiejętnie prowadzona spontaniczna fermentacja ciasta – gwaran-
tująca niepowtarzalność walorów smakowo-zapachowych takiego wypieku, 
który ma być bardzo dobrej jakości, ale jednak nie tak wystandaryzowanej, 
jak w przypadku użycia kultur starterowych, bo to ogranicza jego indywi-
dualny charakter.
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Produkcję pieczywa tradycyjnego charakteryzuje niski stopień mechaniza-
cji, dużo czynności i operacji wykonuje się ręcznie (np. dzielenie i kształtowanie 
kęsów ciasta). Niedopuszczalne jest skracanie czasu wypieku, bo takie postę-
powanie szkodzi końcowej jakości pieczywa. Pieczywo powinno być wypiekane 
w piecach wrzutowych (najlepiej żarowych). Schładzanie pieczywa odbywa się 
w sposób samoczynny, na wózkach rozrostowych, regałach lub stelażach.

Takie postępowanie jest gwarancją uzyskania unikatowego i jedynego  
w swoim rodzaju pieczywa, wyprodukowanego według oryginalnych receptur 
charakterystycznych dla danego producenta (regionu), choć niewątpliwie wy-
maga większego nakładu czasu, pracy i kosztów.
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A b s t r a k t
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A b s t r a c t

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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Wstęp

Od co najmniej pięciu tysięcy lat ludność zamieszkująca tereny obecnej 
Europy zajmowała się hodowlą bydła mlecznego. Od tego czasu w codzien-
nej diecie ludzi znajdują się mleko i produkty mleczne. Przez wiele lat mle-
ko było pozyskiwane przede wszystkim do bezpośredniego spożycia i tylko  
w niewielkim stopniu było przeznaczane na cele rynkowe. Dopiero na począt-
ku ubiegłego stulecia rozpoczęła się era pozyskiwania i przetwórstwa mleka. 
Szybko powstawały coraz większe, specjalistyczne gospodarstwa hodowlane,  
a także następowała centralizacja przetwórstwa mleka (Ziajka 1997). Sytuacja 
ta dzisiaj wywołuje wiele problemów o charakterze ekologicznym, ale przede 
wszystkim zdecydowanie oddaliło się miejsce produkcji mleka od miejsca jego 
przetwórstwa i konsumpcji (Zimny 1992). Z drugiej strony prowadzone obecnie 
badania wskazują, że wzrasta zainteresowanie konsumentów produktami lo-
kalnymi, wytwarzanymi metodami tradycyjnymi z surowców produkowanych 
również takimi metodami. Coraz częściej też pojawiają się opinie wskazujące 
na konieczność tworzenia warunków prawnych i technicznych umożliwiają-
cych pozyskiwanie mleka i wytwarzanie produktów mlecznych np. w warun-
kach gospodarstw agroturystycznych (Russak 2007, Rak 2008).

Celem pracy była próba wstępnej charakterystyki chemicznego składu mle-
ka pozyskiwanego przez hodowców niewielkiej liczb krów, najczęściej w gospo-
darstwach agroturystycznych i porównanie zawartości wybranych związków 
chemicznych z ich zawartością w mleku spożywczym dostępnym na rynku 
olsztyńskim.

Materiał i metody

Badaniem objęto mleko krowie pozyskane bezpośrednio od producentów –  
hodowców krów (do 10 szt.), których gospodarstwa były zlokalizowane w re-
jonie północno-wschodniej Polski. Mleko spożywcze o zawartości tłuszczu 2%, 
pochodzące od producentów z tego samego rejonu, zakupiono w punktach han-
dlu detalicznego na terenie Olsztyna. Próbki mleka do czasu wykonywania 
analiz przechowywano w temperaturze 18oC.

W mleku objętym doświadczeniem oznaczano skład kwasów tłuszczowych 
oraz zawartość insektycydów chloroorganicznych. Tłuszcz z mleka wydzielano 
metodą Rösego-Gottlieba (Krełowska-Kułas 1993). Skład kwasów tłuszczo-
wych oznaczano przez przygotowanie estrów metylowych kwasów tłuszczowych 
metodą IDF Standard (1999). Uzyskane estry metylowe rozdzielano oraz ozna-
czano ilościowy udział kwasów tłuszczowych metodą chromatografii gazowej 
chromatografem gazowym HP 6890 z detektorem płomieniowo-jonizacyjnym. 
Insektycydy chloroorganiczne wyodrębniano z tłuszczu metodą opracowaną  
w PZH (Ludwicki i in. 1996). Rozdział i ilościowe oznaczenie DDT, DDE, DDD 
oraz γ-HCH wykonano metodą chromatografii gazowej z zastosowaniem detek-
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T a b e l a  1 
T a b l e  1

Procentowy udział kwasów tłuszczowych tłuszczu mleka krowiego  
z wybranego gospodarstwa agroturystycznego

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

C4 C6 C8 C10 C10:1 C12 C12:1 C13 C14izo C14 C14:1 C15

3.17 2.36 1.55 3.78 0.41 4.52 0.12 0.27 0.11 13.24 1.32 1.32

C16izo C16 C16:1 C17 C17:1 C18 C18:1 C18:2 C18:3 C18:2 sp C20 C20:1

0.24 36.61 1.96 0.57 0.26 7.25 15.75 1.30 0.31 0.33 0.13 0.09

Suma kwasów
tłuszczowych
Sum of fatty 
acids

krótkołańcuchowych
short-chain

10.86

nasyconych
saturated

75.12

jednonienasyconych
monounsaturated

19.65

wielonienasyconych
polyunsaturated

1.94

tora wychwytu elektronów – ECD, w następujących warunkach: chromatograf 
gazowy PU-4600 wyposażony w kolumnę szklaną o długości 2,1 m × 4 mm wy-
pełnioną Supelcoportem 100/120, z fazą ciekłą 1,5% SP-2250 i 1,95% SP-2401. 
Stężenie DDT, DDE, DDD, γ-HCH w badanej próbce obliczano przez porówna-
nie powierzchni badanych próbek z powierzchnią pików wprowadzonego wzor-
ca, posługując się programem komputerowym Unicam 4880. W celu spraw-
dzenia metody wykonano rozdział na podstawie materiału referencyjnego.  
Uzyskane wyniki są wartością średnią z trzech równoległych oznaczeń.

Wyniki i ich omówienie

W tabelach 1 i 2 przedstawiono procentową zawartość kwasów tłuszczo-
wych w tłuszczu mleka krowiego z wybranego gospodarstwa agroturystycz-
nego z regionu Warmii i Mazur oraz mleka spożywczego wyprodukowanego 
przez wybrany zakład mleczarski – dostępnego na rynku olsztyńskim.

W tłuszczu mleka krowiego z gospodarstwa agroturystycznego stwierdzo-
no obecność wszystkich kwasów krótkołańcuchowych, których łączna zawar-
tość wyniosła 10,86%. Niższą zawartość tych kwasów stwierdzono w tłuszczu 
mleka spożywczego – 10,00%. Jednocześnie udział procentowy jednonienasy-
conych kwasów tłuszczowych w mleku z gospodarstwa agroturystycznego wy-
niósł 19,65%, natomiast wyższą zawartość (22,15%) stwierdzono w tłuszczu 
mleka spożywczego.

Stwierdzono nieznaczne różnice występujące w przypadku sumy kwasów 
wielonienasyconych, których udział procentowy w mleku z gospodarstwa agro-
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turystycznego wyniósł 1,94%, natomiast w mleku spożywczym 2,14%. Wyniki 
te mogą wskazywać, że należy poszukiwać przyczyn występujących różnic – 
na co zwracają uwagę specjaliści zajmujący się chemicznym składem tłuszczu 
mlekowego (Stołyhwo 2008). 

W tabeli 3 i 4 przedstawiono wyniki poziomu pozostałości insektycydów 
chloroorganicznych w tłuszczu mleka krowiego z gospodarstwa agroturystycz-
nego oraz mleka spożywczego z zakładu mleczarskiego.

W tłuszczu mleka krowiego z gospodarstwa agroturystycznego zanotowa-
no niższy poziom sumy DDT – 8,61 μg kg–1 tłuszczu. Nieznacznie wyższy 
poziom sumy DDT – 9,18 μg kg–1 tłuszczu stwierdzono w mleku spożywczym. 
Zawartość γ-HCH w mleku krowim była zbliżona w obu przypadkach i wyno-
siła 0,013 i 0,014 μg kg–1 tłuszczu. 

T a b e l a  3 
T a b l e  3

Zawartość insektycydów chloroorganicznych w tłuszczu mleka z wybranego gospodarstwa 
agroturystycznego [µg kg–1 tłuszczu]

Organochlorine insecticides content in milk fat from selected agro-touristic farm [μg kg–1 of fat]

Wielkości 
statystyczne

Statistical values

Insektycydy chloroorganiczne
Organochlorine insecticides

γ-HCH DDE DDD DDT Σ DDT

x 0.013 8.61 0.002 0.002 8.61

s 0.005 2.43 0.001 0.001 2.43

V 38.8 28.18 55.7 30.9 28.17

Rozstęp
Range

0.01–0.02 5.12–11.63 0.001–0.001 0.001–0.001 5.12–11.63

x – wartość średnia – average value, s – odchylenie standardowe – standard deviation, V – współ-
czynnik zmienności – variation coefficient

T a b e l a  2
T a b l e  2

Procentowy udział kwasów tłuszczowych tłuszczu mleka spożywczego wyprodukowanego  
przez wybrany zakład mleczarski

Percentage contribution of fatty acids of the grocer cow’s milk fat produced  
in selected diary institution

C4 C6 C8 C10 C10:1 C12 C12:1 C13 C14izo C14 C14:1 C15

3.21 2.22 1.39 3.18 0.37 3.76 0.10 0.12 0.13 12.20 1.24 1.32

C16izo C16 C16:1 C17 C17:1 C18 C18:1 C18:2 C18:3 C18:2 sp C20 C20:1

0.28 34.52 1.75 0.62 0.27 8.84 18.30 1.23 0.45 0.46 0.17 0.12

Suma kwasów
tłuszczowych
Sum of fatty 
acids

krótkołańcuchowych
short-chain

10.00

nasyconych
saturated

70.23

jednonienasyconych
monounsaturated

22.15

wielonienasyconych
polyunsaturated

2.14
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T a b e l a  4 
T a b l e  4

Zawartość insektycydów chloroorganicznych w tłuszczu mleka spożywczego wyprodukowanego 
przez wybrany zakład mleczarski [μg kg–1 tłuszczu]

Organochlorine insecticides content in grocer milk fat produced  
in selected diary institution [μg kg–1 of fat]

Wielkości 
statystyczne

Statistical values

Insektycydy chloroorganiczne
Organochlorine insecticides

γ-HCH DDE DDD DDT Σ DDT

x 0.014 9.182 0.002 0.001 9.18

s 0.005 4.37 0.001 0.001 4.37

V 38.7 47.6 55.8 38.7 47.63

Rozstęp
Range

0.01–0.01 6.11–17.78 0.001–0.003 0.001–0.001 6.12–17.78

x – wartość średnia – average value, s – odchylenie standardowe – standard deviation, V – współ-
czynnik zmienności – variation coefficient

Porównując poziomy pozostałości insektycydów chloroorganicznych: 
γ-HCH, DDT, DDE i DDD w mleku krowim, obserwuje się zmniejszenie 
się z biegiem lat. Średnie stężenie sumy DDT w mleku krowim w latach 
1982–1983 sięgało 0,11 mg kg–1 tłuszczu, a γ-HCH 0,06 mg kg–1 tłuszczu  
(Smoczyński 1986).

Podsumowanie

Przeprowadzona próba wstępnej charakterystyki składu chemicznego mle-
ka pozyskanego od hodowcy niewielkiego stada krów w gospodarstwie agro- 
turystycznym oraz dostępnego na rynku olsztyńskim mleka spożywczego pod 
kątem zawartości kwasów tłuszczowych oraz insektycydów chloroorganicznych 
wykazała występowanie różnic w zawartości badanych związków, co wymaga 
dalszych badań, które są aktualnie prowadzone w Katedrze Towaroznawstwa 
i Badań Żywności UWM w Olsztynie.
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ZAWARTOŚĆ WITAMINY C W WYBRANYCH SOKACH 
EKOLOGICZNYCH I KOMERCYJNYCH ORAZ ICH 

WŁAŚCIWOŚCI PRZECIWUTLENIAJĄCE 
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Łukasz Wojciechowski1
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S ł o w a  k l u c z o w e:	soki komercyjne i ekologiczne, witamina C, właściwości przeciw- 
utleniające.

A b s t r a k t

Celem pracy była ocena jakości wybranych soków owocowych i warzywnych dostępnych 
na rynku olsztyńskim pod względem zawartości witaminy C oraz ich właściwości przeciw-
utleniających. Badaniami objęto dziewięć różnych soków ekologicznych i konwencjonalnych.  
Witaminę C oznaczono metodą HPLC. Ogólną zawartość witaminy C w próbce oznaczono 
przez przeprowadzenie redukcji kwasu dehydroaskorbinowego do kwasu L-askorbinowego za 
pomocą odczynnika redukującego – DTT. Właściwości przeciwutleniające soków oznaczono 
przez aktywność inhibicji rodnikow OH●. Zawartość witaminy C w sokach konwencjonalnych 
była większa niż w klarownych sokach ekologicznych, natomiast soki ekologiczne wykazały 
większą aktywność inhibicji rodników OH●.

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

Magdalena Polak1, Andrzej Kuncewicz1, Barbara Mazur2, Łukasz Wojciechowski1

1 Chair of Commodity Science and Food Analysis
2 Department of Food Plant Chemistry and Processing

University of Warmia and Mazury in Olsztyn

K e y  w o r d s: ecological and commercial juices, vitamin C, antioxidant properties.

A b s t r a c t

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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Wstęp

Soki owocowe i warzywne otrzymane z surowców pochodzących z upraw 
ekologicznych i konwencjonalnych są bogatym źródłem składników odżyw-
czych, m.in. witaminy C. Witamina C odgrywa bardzo ważną rolę w or-
ganizmie człowieka, m.in. reguluje mechanizmy antyoksydacyjne, które 
chronią komórki i płyny ustrojowe przed stresem oksydacyjnym (Hallman, 
Rembiałowska 2008, Mazur, Borowska 2007, Pierzynowska i in. 2007, 
Rembiałowska, Hallmann 2006) Jedną ze stosowanych metod analitycz-
nych do oznaczania zawartości witaminy C jest metoda HPLC, dzięki któ-
rej można oznaczać nawet stężenia tego analitu w produktach poddanych 
badaniom (Blake 2007, Furusawa 2001, Lopes i in. 2006, Serpen i in. 
2007, Shui, Leong 2007). 

W ostatnich latach wzrosło zainteresowanie sokami ekologicznymi, dla-
tego w pracy podjęto się porównania zawartości witaminy C oraz właściwo-
ści przeciwutleniających soków owocowych i warzywnych z surowców eko-
logicznych i konwencjonalnych.

Materiał i metody

Materiał badawczy stanowiły rynkowe soki owocowe i warzywne, wy-
produkowane przez polskich producentów i dostępne w handlu detalicz-
nym na terenie Olsztyna. Badaniom poddano 9 próbek soków (n = 3).

Oznaczanie aktywności zmiatania rodników OH• (Chu i in. 2002)

Odmierzono 0,1 cm3 badanego soku i dodawano do niego kolejno: bu-
for fosforanowy zawierający deoksyrybozę, siarczan żelazowo-amonowy za-
wierający kwas wersenowy (EDTA), 1,0 mM roztwór kwasu askorbinowego  
i 0,1 M nadtlenek wodoru. Tak przygotowany roztwór inkubowano w łaźni 
wodnej przez 10 minut w temperaturze 37oC. Następnie dodawano kwas 
trójchlorooctowy i kwas tiobarbiturowy. Próbkę ogrzewano we wrzącej łaź-
ni wodnej przez 8 minut. Po ochłodzeniu mierzono absorbancję przy dłu-
gości fali λ = 532 nm. Równolegle przygotowano próbkę kontrolną i odczyn-
nikową. Aktywność wygaszania rodnika OH• określono za pomocą krzywej 
przedstawiającej stężenia Troloksu na % zmiatania rodników hydroksylo-
wych. Koncentracja standardu mieściła się w zakresie 0,00–10,02 µg cm–3. 
Korelacja krzywej kalibracji wyniosła R2 = 0,9899.
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Oznaczanie całkowitej zawartości witaminy C (modyfikacja metody 
Czerwieckiego i Wilczyńskiej 1999 oraz Gökmena i in. 2000)

Kwas L-askorbinowy oznaczono techniką HPLC po uprzedniej redukcji 
kwasu dehydroaskorbinowego DL-ditiotreitolem (DTT) i sklarowaniu pró-
bek. Próbkę soku w ilości 3 cm3 przenoszono do kolby miarowej o pojemności  
50 cm3 i dodawano 10 cm3 wody. Roztwór klarowano, dodając po 5 cm3 
roztworów Carreza I i II. Zawartość kolby uzupełniono do znaku wodą de-
stylowaną, mieszano i pozostawiano na 10 minut. Roztwór sączono, z prze-
sączu zaś pobierano 1 cm3 do ampułki szklanej i dodawano 2 cm3 roztworu 
DTT (o stężeniu 2 mg cm–3) jako czynnika redukującego. Próbkę pozosta-
wiono przez 20 minut bez dostępu światła w temperaturze pokojowej. Tak 
przygotowaną próbkę przenoszono do fiolek i poddawano analizie chroma-
tograficznej (HPLC).

Warunki analizy chromatograficznej: chromatograf HPLC – Agilent 
Technologies seria 1100; kolumna chromatograficzna – HP Spherisorb ODS  
(5 µm; 250×4 mm); objętość dozowana na kolumnę – 100 µl; faza ruchoma –  
0,1 M roztwór wodny H3PO4 o pH 2,4; prędkość przepływu fazy ruchomej –  
0,5 cm3 min–1; detektor spektrofotometryczny z matrycą fotodiod DAD  
(λ = 245 nm). Zawartość witaminy C w próbkach soków obliczono na pod-
stawie krzywej kalibracji przy współczynniku korelacji R2 = 0,9958.

Analizę statystyczną wyników przeprowadzono, stosując jednoczynniko-
wą analizę wariancji testem Duncana na poziomie istotności p < 0,05, z wy-
korzystaniem programu komputerowego STATISTICA 6.0. Doświadczenie 
przeprowadzono dwukrotnie, a wszystkie analizy wykonano w trzech powtó-
rzeniach (n = 3).

Wyniki i omówienie

Wykazano, że soki komercyjne są dobrym źródłem witaminy C (tab. 1). 
Największą jej zawartość 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 dużą jej zawartość, aczkolwiek różnią-
cą się statystycznie istotnie (p < 0,05) w porównaniu z sokiem Fortuna  
i Hortex „Leo” oznaczono w pozostałych badanych sokach komercyjnych. 
Zawartość witaminy C wynosiła 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 zawartości witaminy C w sokach konwencjonalnych 
przedstawił Świderski i in. (2008). W sokach ekologicznych zawartość wi-
taminy C była znacznie mniejsza niż w sokach komercyjnych i wynosiła od  
1,96 mg 100 cm–3 w soku marchwiowo-pomarańczowym do 2,36 mg 100 cm–3  
w soku warzywnym-kwaszonym (tab. 1). Według Świderskiego i in. (2008) 
zakres zawartości witaminy C w sokach ekologicznych kształtował się  
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od 1,41 do 2,46 mg 100 cm–3 soku. Soki ekologiczne nie różniły się staty-
stycznie istotnie (p < 0,05) zawartością witaminy C.

W sokach ekologicznych zakres aktywności wygaszania rodników OH• 
wynosił od 0,29 µmoli TR cm–3 do 0,34 µmoli TR cm–3 i wartości te nie róż-
niły się statystycznie istotnie (p < 0,05). Zbliżoną wartość inhibicji rodników 
OH• oznaczono w jednym z soków komercyjnych – Tymbark „Multiwitami-
na” (0,30 µmoli TR cm–3). Pozostałe soki komercyjne charakteryzowały się 
mniejszą zdolnością zmiatania rodników hydroksylowych.

Biorąc pod uwagę istotne różnice zawartości witaminy C w sokach 
ekologicznych i komercyjnych (tab. 1), można wnioskować, że jej udział  
w zmiataniu rodników hydroksylowych nie był znaczący.

T a b e l a  1
T a b l e  1

Zawartość witaminy C oraz aktywność inhibicji rodników OH•  
w sokach ekologicznych i komercyjnych

The content of vitamin C and OH● radical inhibition activity  
in ecological and commercial juices

Soki
Juices

OH• Witamina C
Vitamin C

µmoli TR cm–3 soku
µmoli TR cm–3 juice

mg 100 cm–3

x s x s

Ekologiczne
Ecological

„Marchew/jabłko”
„Carrot/apple”

0.34a 0.00 1.98a 1.23

„Warzywny-kwaszony” 
„Vegetable-acidified”

0.34a 0.01 2.36a 1.02

„Z kapusty kwaszonej” 
„With acidified cabbage”

0.34a 0.01 1.97a 0.91

„Marchew/pomarańcza” 
„Carrot/orange”

0.29a 0.01 1.96a 0.79

Komercyjne
Commercial

Tymbark „Multiwitamina” 
„Multivitamin”

0.30a 0.01 16.76b 1.74

Tymbark „Czarna porzeczka” 
„Blackcurrant”

0.13b 0.00 16.71b 1.40

Fortuna „Wielowarzywny-chilli” 
Multi-vegetable-chilli”

0.22c 0.01 25.12c 3.46

Tymbark „Pomidorowy” 
„Tomato”

0.05d 0.01 14.59b 3.17

Hortex „Leo” – marchew/jabłko/truskawka 
Carrot/apple/strawberry

0.05d 0.00 23.04c 1.35

Wartości średnie oznaczone w kolumnach odmiennymi inskrypcjami literowymi a, b, c, d różnią 
się między sobą istotnie na poziomie p ≤ 0,05; n = 3; TR – ekwiwalent troloksu
Mean values in columns denoted by various letters a, b, c, d differ statistically significant at level  
p ≤ 0.05; n = 3; TR – equivalent trolox 



39Zawartość witaminy C w wybranych sokach ekologicznych i komercyjnych... 

Podsumowanie

Soki komercyjne charakteryzowały się dużą zawartością witaminy C  
w porównaniu z analizowanymi sokami ekologicznymi. Soki ekologiczne 
charakteryzowały się większą zdolnością inhibicji rodników OH•. 

Zgromadzone wyniki badań prawdopodobnie wskazują na to, że niższa 
zawartość witaminy C w klarownych sokach ekologicznych mogła być po-
dyktowana technologią ich produkcji. Być może wykorzystywanie do pro-
dukcji soków ekologicznych jedynie soków nieklarownych, bezpośrednio 
tłoczonych z owoców i warzyw, naturalnie mętnych oraz przecierów decy-
dowałoby o poprawie ich konkurencyjności na polskim rynku przetworów 
owocowo-warzywnych.
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BADANIA KONSUMENCKIE ŻYWNOŚCI REGIONALNEJ

Janusz F. Pomianowski
Katedra Towaroznawstwa i Badań Żywności
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S ł o w a  k l u c z o w e: badania konsumenckie, żywność regionalna.

A b s t r a k t 

Celem pracy była analiza wiedzy i zainteresowanie konsumentów żywnością regionalną. 
Uzyskane wyniki wskazują, że konsumenci mają znaczną wiedzę na temat żywności regional-
nej. Głównym powodem jej kupna są walory smakowe i jakościowe. Duże znaczenie w rozwoju 
rynku takiej żywności ma promocja. Wskazuje na to znaczna część respondentów, twierdząc, 
że popularność żywności regionalnej będzie wzrastała. Badani skłonni są zapłacić więcej na-
wet o 30–40% za żywność regionalną w stosunku do żywności konwencjonalnej. 

REGIONAL CONSUMER FOOD TESTING

Janusz F. Pomianowski

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

K e y  w o r d s: consumer research, regional food.

A b s t r a c t 

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.

Wstęp 

Obecnie konsumenci coraz częściej sięgają po produkty regionalne. Czę-
sto są przekonani, że produkty wytwarzane w danym regionie, z surowców 
pochodzących z tego regionu, są wyższej jakości niż produkowane przemy-
słowo. Konsumenci poszukują produktów o wartościach nie tylko odżyw-
czych, lecz także innych, np. smakowych, różniących je od licznych grup 
spotykanych na rynku (Kijak 2008). Specyficzny smak i zapach, wyjątko-



42 Janusz F. Pomianowski

wa konsystencja czy barwa produktu to tylko kilka czynników decydują-
cych o jego niepowtarzalności. W związku z tym za cel pracy przyjęto ocenę 
wiedzy i zainteresowanie konsumentów żywnością regionalną. 

Materiał i metody 

Źródłem danych do badań były informacje zbierane od respondentów 
pośrednio, z wykorzystaniem kwestionariusza ankietowego. Badaniem ob-
jęto 120 przypadkowo wybranych osób (82 kobiet i 38 mężczyzn), w różnym 
wieku, o różnym poziomie dochodów oraz różnym miejscu zamieszkania. 
Ankietowani anonimowo wypełnili wcześniej opracowany kwestionariusz 
ankietowy. Kwestionariusz ten zawierał 14 pytań w formie testu wyboru. 

Wyniki i omówienie 

Przeprowadzone badania wykazały, że konsumenci mają znaczną wie-
dzę na temat żywności regionalnej (tab. 1). Stwierdzono, że prawie wszy-
scy (80 kobiet i 34 mężczyzn) znali termin „żywność regionalna”. Potwier-
dzają to wyniki otrzymane, gdy pytano o definicję żywności regionalnej. 
Jednakże widoczne były problemy z oznakowaniem takiej żywności, gdyż 
tylko niewielka część respondentów wiedziała, jak ono wygląda. Warto tu 
jednocześnie dodać, że dla prawie 2/3 respondentów niezależnie od wieku 
czy zasobności portfela żywność regionalna to ta, która pochodzi z dane-
go regionu, a nie ta mająca w nazwie „regionalna”. Podobne obserwacje ze 
swych wyników wyciąga Oleniuch i in. (2008). 

W tabeli 2 przedstawiono dane dotyczące zainteresowań i preferencji 
konsumenckich. Wśród konsumentów objętych badaniem ponad 80% dekla-
rowało, że zarówno próbowało, jak i kupowało taką żywność. Deklaracje ta-
kie w niektórych przypadkach sięgały nawet 100% (osoby w wieku 40–50 lat,  
mieszkańcy miast z ludnością 25–50 tys., czy osoby o najwyższych docho-
dach). Ujawniono również osoby, które wcale z nią się nie zetknęły. Ci ostat-
ni w dużej mierze deklarowali także, że jej nie kupują. Głównym powodem 
zakupu takiej żywności były walory smakowe (wskazuje tak prawie połowa 
respondentów), na pozostałe powody oddał swe głosy niewielki odsetek ankie-
towanych. Na podobne powody zakupu takiej żywności wskazują Gąsiorowski 
(2005) oraz Borowska (2007). Ankietowani wiedzieli, że żywność regionalna 
jest droższa od żywności konwencjonalnej i ich znaczna większość (74 kobiety 
i 36 mężczyźni) deklarowała chęć zapłaty o 20–30% więcej niż za tę ostatnią. 
Pozostali ankietowani deklarowali nawet, że zapłaciliby nawet 30–40% więcej 
niż za żywność konwencjonalną. Nie składali takiej deklaracji ludzie z grup  
o najwyższych dochodach. W badaniach Borowskiej (2007) większość osób za-
płaciłoby tylko do 10% więcej niż za inne produkty tej samej kategorii. 
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T a b e l a  2
T a b l e  2

	Z ainteresowanie i preferencje konsumenckie 	 odnośnie żywności regionalnej (n = 120)
	T he interest and preferences of consumers 	 in respect of regional foods (n = 120)

Respondenci
Respondents

Płeć
Sex

Wiek
Age

Wykształcenie
Education

Miejsce zamieszkania
Residence

Dochód netto na osobę 
w rodzinie w zł

Net income per person 
in a family in zł

Status społeczno-
zawodowy

Status socio-professional
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–2

5

25
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0

>
 5

0

82 38 22 52 8 14 12 12 11 27 62 20 78 16 12 14 8 44 52 14 2 46 54 16 4

Czy próbowała(a) Pan(i) 
żywności regionalnej?
Do you try the regional food?

tak
yes

62 28 16 42 2 14 8 8 8 18 48 16 56 14 12 8 6 30 38 14 2 34 46 8 2

Czy kupił(a) Pan(i) żywność 
regionalną?
Do you bought a regional food?

tak
yes

66 26 18 40 4 14 8 8 6 18 48 20 54 16 12 10 6 34 36 14 2 32 42 14 4

Jak często kupuje Pan(i) 
żywność regionalną?
How often buy you a regional 
food?

nie kupuję
do not buy

14 10 6 12 2 2 2 0 4 8 8 4 16 2 4 2 6 10 4 4 0 10 8 6 0

raz na tydzień i częściej
once a week and more 

often,
16 8 4 16 0 2 2 0 0 6 10 8 24 6 2 4 0 10 12 2 0 8 16 0 0

raz na miesiąc
once a month,

18 8 2 6 2 6 4 6 2 6 12 6 14 4 4 4 2 8 12 4 0 6 16 2 2

raz na kilka miesięcy
every few months,

30 8 8 18 4 2 2 4 2 4 30 2 32 0 2 2 0 14 22 0 2 20 10 6 2

raz na rok i rzadziej
once a year and less,

4 4 2 2 0 2 0 2 2 4 2 0 4 2 0 2 0 2 2 4 0 2 4 2 0

Dlaczego kupuje Pan(i) 
żywność regionalną?
Why you bought a regional 
food?

zdrowa
healthy

2 4 0 2 2 2 0 0 0 4 2 0 4 0 0 2 2 2 0 2 0 0 4 2 0

smaczna
delicious

38 18 16 38 2 6 8 6 6 10 44 16 44 20 8 4 2 30 34 8 2 30 36 6 4

modna
fashionable

2 0 0 0 0 0 0 2 0 0 2 0 2 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 2 0

łatwo dostępna
easily accessible

6 6 0 4 2 2 0 4 0 6 6 0 12 0 0 0 2 4 6 0 0 4 4 0 4

Ile jest Pan(i) skłonn(y/a) 
zapłacić więcej za żywność 
regionalną niż za żywność 
konwencjonalną?
Unless you are willing to pay 
more than conventional food 
as regional foods?

20–30% 74 36 20 52 8 14 10 8 8 24 58 20 74 10 12 12 6 40 48 14 2 40 52 14 4

30–40% 8 2 2 2 0 0 2 4 2 4 4 0 4 2 0 2 2 4 4 0 0 6 2 2 0

Na co zwrócił(a)by Pan(i) 
szczególną uwagę przy 
zakupie żywności regionalnej?
What will turn you attention 
when buying regional food?

wygląd 
appearance

12 0 6 6 0 0 0 0 2 0 8 2 8 2 0 2 2 4 4 1 0 10 2 0 0

cenę
price

24 14 4 18 4 2 6 4 4 16 12 6 26 2 4 4 4 12 18 4 0 10 16 12 0

nazwę
name

8 0 2 2 0 2 0 2 0 0 8 0 2 4 0 2 0 6 2 0 0 2 4 4 0

skład
composition

20 14 4 12 4 8 4 2 0 6 20 8 26 2 4 2 0 10 18 4 2 12 22 0 0

smak i zapach
taste and smell

18 10 6 16 0 2 0 4 4 6 14 4 16 2 4 4 2 12 10 4 0 12 10 2 4
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Według ankietowanych popularność na żywność regionalną będzie 
wzrastać (tab. 1). Na fakt ten wskazuje nieco więcej niż połowa ankietowa-
nych niezależnie od płci, wieku czy uposażenia. Ich zdaniem promowanie 
takiej żywności ma w tym duże znaczenie, by zaś promocja przyniosła po-
zytywne skutki, należy ją reklamować. Najskuteczniejszą według respon-
dentów jest reklama w telewizji. Ciekawym spostrzeżeniem wydaje się być 
fakt, że na inne nowoczesne narzędzie (Internet) oddał swe głosy niewielki 
odsetek respondentów. 

Podsumowanie 

Badania wykazały, że wiedza konsumentów i producentów z zakresu 
żywności regionalnej jest duża. Głównym powodem zakupu takiej żywno-
ści są jej walory smakowe. Warto zauważyć, że najczęściej korzystającymi  
z produktów regionalnych są osoby młode, zamieszkujące wieś. W ocenie 
respondentów popularność tego typu żywności będzie wzrastać, główną 
rolę w tym zakresie odegra jej reklama w telewizji. 

Piśmiennictwo

Borowska A. 2007. Charakterystyka konsumentów produktów tradycyjnych/regionalnych  
w Polsce – raport z badań. Konferencja pt: „Rynek tradycyjnej żywności o uznanej jakości”.  
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JAKOŚĆ TOKSYKOLOGICZNA MIĘSA DROBIOWEGO  
Z RYNKU LOKALNEGO

Janusz F. Pomianowski1, Mariusz S. Kubiak2 
1Katedra Towaroznawstwa i Badań Żywności

Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie
2Katedra Procesów i Urządzeń Przemysłu Spożywczego

Politechnika Koszalińska

S ł o w a  k l u c z o w e: mięso, drób, mięso drobiowe, jakość mięsa, toksykologia.

A b s t r a k t 

W pracy podjęto temat jakości mięsa drobiowego. Oceniano kumulację węglowodorów 
chloroorganicznych (DDT, DDD, DDE, γ-HCH) oraz PCB w tłuszczu pozyskanym z mięśni 
udowych i piersi kur, indyków i gęsi, zakupionych w sieci detalicznej Olsztyna. W bada-
nych mięśniach drobiu nie stwierdzono przekroczenia najwyższych dopuszczalnych pozosta-
łości (NDP) pestycydów oraz PCB. Wykazano, że najbardziej zanieczyszczone były indyki  
i gęsi. Dodatkowo stwierdzono, że różnice w ilości węglowodorów chloroorganicznych oraz 
bifenyli występują nie tylko między gatunkami drobiu, lecz także między poszczególny-
mi mięśniami w obrębie tego samego gatunku – kumulacja badanych związków jest wyższa  
w tłuszczu mięśni udowych aniżeli w piersiowych. 

TOXICOLOGICAL QUALITY OF POULTRY MEAT FROM THE LOCAL MARKET

Janusz F. Pomianowski1, Mariusz S. Kubiak2 
1Chair of Commodity Science and Food Analysis 

Uniwersity of Warmia and Mazury
2Division of Food Industry Processes and Facilities

Koszalin University of Technology

K e y  w o r d s: meat, poultry, poultry meat, meat quality, toxicology.

A b s t r a c t 

The paper has been the quality of poultry meat. Evaluated organochlorine accumulation 
of hydrocarbons (DDT, DDD, DDE, γ-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.



50 Janusz F. Pomianowski, Mariusz S. Kubiak

Wstęp 

Podstawowym warunkiem zdrowego żywienia jest spożywanie żyw-
ności bez zanieczyszczeń. Jakość toksykologiczna żywności zależy od sta-
nu środowiska przyrodniczego oraz od metod i warunków pozyskiwania, 
przetwarzania i przechowywania surowców. Zanieczyszczenia występujące  
w żywności są szkodliwe, spożywane nawet w małych ilościach mogą powo-
dować groźne następstwa. Wśród zanieczyszczeń chemicznych w dalszym 
ciągu budzą lęk pestycydy i bifenyle. W głównej mierze pochodzą one z za-
nieczyszczonego środowiska i są gromadzone i przekazywane w górę łańcu-
cha pokarmowego, na którego szczycie stoi człowiek.

Celem pracy była ocena kumulacji pestycydów chloroorganicznych 
(DDT, DDD, DDE, γ-HCH oraz PCB) w mięśniach udowych i piersiowych 
różnych gatunków drobiu. 

Materiał i metody 

Materiał badań stanowiły mięśnie piersiowe i udowe trzech gatun-
ków drobiu: kury, indyka i gęsi pochodzące z sieci handlowej Olsztyna.  
W tłuszczu wydzielonym z mięsa za pomocą hydrolizy kwaśnej i ekstrak-
cji rozpuszczalnikami organicznymi oznaczono ilość pestycydów chloroor-
ganicznych (DDT, DDD, DDE, γ-HCH) metodą Amarowicza i wsp. (1986).  
Do rozdziału chlorowanych węglowodorów stosowano chromatograf gazo-
wy PU 4600 z detektorem wychwytu elektronów o parametrach: kolumna 
szklana długości 21 000 mm i średnicy wewnętrznej 4 mm, nośnik Supelco-
port 100/120, faza ciekła 1,5% SP – 2250 + 1,95% SP – 2401; temperatury: 
detektor 260oC, iniektor 230oC, kolumny 210oC; gaz nośny argon, szybkość 
przepływu 60 cm3 min–1. Poszczególne związki identyfikowano przez po-
równanie powierzchni pików badanych prób i wzorca. W tym samym tłusz-
czu, stosując inną procedurę (Amarowicz i in. 1987) oraz chromatografię 
gazową o tych samych parametrach jak w przypadku węglowodorów chloro- 
organicznych, oznaczano zawartość PCB. 

Wyniki i omówienie 

Uzyskane wyniki przedstawiono w tabeli 1. Najwyższe średnie stę-
żenie Σ DDT w tłuszczu z piersi zanotowano u indyka (0,01733 mg kg–1 
tłuszczu), a najniższe u kury (0,00417 mg kg–1 tłuszczu). Nieco inne zróż-
nicowanie stwierdzono w mięśniach uda, największą ilością ΣDDT charak-
teryzowało się mięso z gęsi. Rozpatrując poszczególne składniki Σ DDT,  
tj. DDT, DDD, DDE, można zauważyć ich znaczne zróżnicowanie wśród 
ocenianych ptaków. Najmniej wśród nich we wszystkich rodzajach mięsa 
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określono DDD, najwięcej zaś – DDT. Warto tu zauważyć, że po analizie 
statystycznej zróżnicowanie istotne statystycznie (P ≤ 0,05) określono tyl-
ko w przypadku DDE, zarówno w mięśniach piersiowych, jak i uda. 

Najwyższe wartości γ-HCH określono w tłuszczu z mięśni piersiowych  
u gęsi (0,00066 mg kg–1 tłuszczu), a najniższe u kury (0,00020 mg kg–1 
tłuszczu). W przypadku mięśnia uda najwięcej tej substancji zawierały  
mięśnie indycze (0,00057 mg kg–1 tłuszczu), a najmniej mięśnie kur 
(0,00021 mg kg–1 tłuszczu). Przeprowadzona analiza statystyczna (P ≤ 0,05)  
nie wykazała istotności zróżnicowania. 

Uzyskane wyniki są znacznie niższe w porównaniu z danymi Smoczyń-
skiego i in. (1975, 1978) czy Falandysza i Centkowskiej (1989), znacznie 
bardziej podobne do wyników Niewiadowskiej i in. (1995). Można zatem 
twierdzić, że stężenie badanych pestycydów w mięsie sukcesywnie male-
je. Takie twierdzenie potwierdza Niewiadowska i in. (2008). Warto tu za-
uważyć, że nie stwierdzono w żadnej próbie przekroczenia najwyższych 
dopuszczalnych pozostałości (NDP) pestycydów, które dla Σ DDT i γ-HCH 
wynoszą, zgodnie z polskim aktem prawnym, dla mięsa 1 mg kg–1 tłuszczu  
(Dz.U. nr 43, poz. 273, 1997). 

Największe ilości PCB określono w mięsie gęsim, zarówno w przypad-
ku mięśni piersiowych, jak i uda, najmniej zaś tej substancji kumulowały 

T a b e l a  1 
T a b l e  1

Kumulacja węglowodorów chloroorganicznych w tłuszczu pozyskanym  
z mięsa drobiowego ( x  ± SD)

Accumulation of organochlorine hydrocarbons in fat obtained from meat poultry 

Składnik
Component 

Rodzaj drobiu
Type of poultry

kura 
hen

gęś
goose 

indyk 
turkey

Mięsień piersiowy 
Breast muscle

DDT
DDD
DDE
Σ DDT
γ-HCH
PCB

0.00346 ± 0,0028
0.00004 ± 0,0001
0.00068a ± 0,0004
0,00417 ± 0,0032
0,00020 ± 0,0003
0,05600 ± 0,0092

0,00512 ± 0,0031
0,00051 ± 0,0008

0,00649bc ± 0,0015
0,01212 ± 0,0032
0,00066 ± 0,0031
0,07300 ± 0,0280

0,01404 ± 0,0024
0,00023 ± 0,0003
0,00306d ± 0,0003
0,01733 ± 0,0003
0,00024 ± 0,0024
0,05709 ± 0,0101

Mięsień uda 
Thigh muscle

DDT
DDD
DDE
Σ DDT
γ-HCH
PCB

0,00563 ± 0,0026
0,00013 ± 0,0003

0,001872a ± 0,0016
0,00768 ± 0,0051
0,00021 ± 0,0002
0,05825 ± 0,0860

0,00732 ± 0,0038
0,00009 ± 0,0008
0,00583 ± 0,0021
0,01323 ± 0,0078
0,00028 ± 0,0002
0,07928 ± 0,0072

0,00502 ± 0,0024
0,00022 ± 0,0041
0,00476b ± 0,0032
0,01001 ± 0,0055
0,00057 ± 0,0004
0,06850 ± 0,0264

W obrębie wierszy średnie wartości oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie  
a-b przy P ≤ 0,05;) 
Means with different superscripts within the same row differ significantly (a-b at P ≤ 0.05)
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mięśnie kur. Stężenia PCB w analizowanych mięśniach były dość niskie  
i nie były istotne statystycznie. Małe ilości PCB w mięsie drobiowym mogą 
wynikać, jak twierdzą Góralczyk i in. (1998), z młodego wieku zwierząt 
rzeźnych (krótka kumulacja) oraz małego udziału paszy pochodzenia zwie-
rzęcego. 

Podsumowanie 

W pracy podjęto temat jakości mięsa drobiowego. Oceniano kumulację 
węglowodorów chloroorganicznych (DDT, DDD, DDE, γ-HCH) oraz PCB  
w tłuszczu pozyskanym z mięśni udowych i piersi kur, indyków i gęsi, 
zakupionych w sieci detalicznej Olsztyna. W badanych mięśniach drobiu 
nie stwierdzono przekroczenia najwyższych dopuszczalnych pozostałości 
(NDP) pestycydów oraz PCB. Wykazano, że najbardziej zanieczyszczone 
były mięśnie indyków i gęsi. Dodatkowo stwierdzono, że różnice ilości wę-
glowodorów chloroorganicznych oraz bifenyli występują nie tylko między 
gatunkami drobiu, lecz także między poszczególnymi mięśniami w obrębie 
tego samego gatunku, gdzie kumulacja badanych związków była wyższa  
w mięśniach udowych niż w piersiowych. Takie zróżnicowanie ilości zanie-
czyszczeń można tłumaczyć różnym gromadzeniem tłuszczu przez ptaki. 

Piśmiennictwo
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S ł o w a  k l u c z o w e: produkty regionalne, powiat mrągowski.

A b s t r a k t

Celem pracy było określenie rodzajów produktów wytwarzanych przez gospodarstwa 
agroturystyczne zlokalizowane na terenie powiatu mrągowskiego oraz ustalenie, czy spośród 
nich znajdują się takie, które powstają z lokalnych surowców. Ogółem przebadano 56 gospo-
darstw. Ustalono, że 30% z nich zajmuje się produkcją wyrobów z lokalnych, często pochodzą-
cych z własnej produkcji, surowców. 

LOCAL AND REGIONAL PRODUCTS IN THE COUNTY OF MRĄGOWO 

Monika Radzymińska, Dominika Jakubowska, Stefan S. Smoczyński 

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

K e y  w o r d s: local products, regional products, country of Mrągowo.

A b s t r a c t

The aim of the thesis was to determine the types of products manufactured by 
agritourist farms situated in the county of Mrągowo 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. 

Wstęp 

Niski poziom życia ludności zamieszkującej tereny wiejskie w Polsce 
oraz stale obniżające się dochody uzyskiwane z działalności rolniczej skła-
niają wielu gospodarzy do poszukiwania alternatywnych form zwiększania 

� Badania prowadzone w ramach projektu badawczego Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyższego  
nr N N312 261035, nr umowy 2610/B/P01/2008/35.
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dochodów. Działania takie wspierają zarówno instytucje rządowe poszcze-
gólnych państw członkowskich, jak i sama Unia Europejska przez Fundusz 
Orientacji i Gwarancji Rolnej (Skibniewska i in. 2007). 

Jedną z takich form jest rozwijanie przedsięwzięć agroturystycznych, 
polegających m.in. na przystosowaniu zasobów mieszkalnych danego go-
spodarstwa do przyjęcia turystów wraz z zapewnieniem im podstawowych 
wymagań sanitarnych i stworzeniem możliwości zakupu produktów żyw-
nościowych (Młynarczyk 2002, Wiatrak 2003). 

Agroturystyka wiąże się z organizowaniem przez rodzinę rolniczą wy-
poczynku lub krótkiego pobytu turystycznego we własnym gospodarstwie 
rolnym, przy czym pobyt ten jest związany z wiejskimi atrakcjami, któ-
re turystom może oferować dany region i znajdujące się tam gospodarstwo 
rolne. Właściciele gospodarstwa zajmujący się agroturystyką mają status 
rolnika, ich źródłem dochodu jest rolnictwo z działalnością agroturystycz-
ną (Gotkiewicz 2002).

Celem pracy było określenie rodzajów produktów wytwarzanych przez 
grupę gospodarstw agroturystycznych zlokalizowanych na terenie powia-
tu mrągowskiego oraz ustalenie, czy spośród nich znajdują się takie, które 
powstają z lokalnych surowców. 

Materiał i metody

W badaniach zastosowano metodę pomiaru sondażowego. Techniką 
pomiaru był wywiad bezpośredni o charakterze wywiadu pogłębionego, 
trwającego do 1 godziny. Wywiad przebiegał na postawie zweryfikowanych 
wcześniej i poddanych badaniom pilotażowym (Radzymińska 2009) kwe-
stionariuszy wywiadu. Pierwszy kwestionariusz miał charakter skrócony 
i był przeznaczony dla gospodarstw nieprodukujących żywności, drugi na-
tomiast dla gospodarstw produkujących żywność i świadczących usługi ży-
wieniowe dla gości gospodarstwa. 

Ogółem przebadano 56 gospodarstw agroturystycznych, wśród których 
24 gospodarstwa nie prowadziły usług żywieniowych, natomiast pozostałe 
świadczyły usługi żywieniowe. 

Wyniki i omówienie

Badane obiekty charakteryzowały się niewielką bazą noclegową (poniżej 
pięciu pokoi), co najprawdopodobniej wynika z faktu istnienia przepisów  
zwalniających nieduże działalności gospodarcze z obowiązku odprowadza-
nia podatku dochodowego (Dz.U. 1991, nr 80 poz. 350). 

Stwierdzono, że właściciele grupy gospodarstw nieprodukującej żywności  
w większości nie zamierzają wprowadzać usług gastronomicznych (80%).  
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Z relacji respondentów wynikało, że w powiecie mrągowskim turyści naj-
częściej traktują wypoczynek w gospodarstwach agroturystycznych jako 
„bazę wypadową”, zwiedzając w ten sposób okolicę, a ograniczenia czasowe 
związane z przybyciem na poszczególne posiłki nie sprzyjają tego typu wy-
poczynkowi. Jako inne bariery wskazywano również nieprzygotowanie do 
prowadzenia tego typu usług, brak zaplecza, zawiłe uregulowania formal-
noprawne oraz niski zysk. W przypadku pozostałych planowane jest wy-
twarzanie wyrobów gotowych w postaci: dań i potraw, jaj, mięsa świeżego 
oraz jego przetworów, mleka i wyrobów mleczarskich, ryb, miodów, pro-
duktów piekarniczych i cukierniczych 

W grupie gospodarstw świadczących usługi żywieniowe 13 z nich zade-
klarowało prowadzenie podstawowych usług żywieniowych dla gości. Re-
spondenci wskazywali, że nastawieni są jedynie na wytwarzanie dań obia-
dowych (90%) i śniadań (85%). Posiłki głównie są wytwarzane na życzenie 
gości gospodarstwa. Do przygotowania posiłków używane są surowce ogól-
nie dostępne na rynku. Respondenci nie uważali za konieczne promowanie 
swoich wyrobów. 

Z deklaracji wlaścicieli 19 gospodarstw wynikalo, że zajmują się pro-
dukcją produktów spożywczych. Wśród produkowanych wyrobów wyróżnio-
no następujące grupy produktów:
–	mleko i wyroby mleczarskie, w tym mleko, sery kozie i owcze, sery twa-

rogowe oraz maslo;
–	warzywa i owoce oraz ich przetwory – dżemy, musy, konfitury;
–	 jaja; 
–	mięso świeże drobiowe i wieprzowe oraz produkty mięsne: wędzonki, 

pasztety;
–	ryb świeże i wędzone;
–	wyroby piekarnicze i cukiernicze; 
–	gotowe dania i potrawy, m.in.: dzyndzalki (kasza gryczana, ciasto pie-

rogowe, skwarki, ser), przepiórki pieczone z morelami, ryby zapiekane 
(pstrąg, lin, szczupak) w warzywach, ryby smażone, zupy rybne, ryby  
w galarecie, pierogi, golonka zapiekana w gorczycy. 

Część z tych wyrobów (30%) można nabyć jedynie w sezonie letnim. 
Jako rynek zbytu dla wytwarzanych produktów wskazywano głównie 
sprzedaż gościom gospodarstwa i wypoczywającym w regionie turystom 
oraz rynek lokalny. Sery kozie i owcze są również rozprowadzane na rynek 
krajowy. W przypadku surowców używanych do produkcji wyrobów zdecy-
dowana większość respondentów (95%) deklarowała, że zwraca uwagę na 
ich cechy organoleptyczne oraz miejsce ich pochodzenia (80%). Mniejsze 
znaczenie przypisywano cenie.

Wśród wymienionej grupy produktów wyróżniono 41, które zdaniem go-
spodarzy należy uznać za wyjątkowe, gdyż różnią się jakością od innych 
dostępnych na rynku i do ich produkcji używane są surowce znanego po-
chodzenia (nabywane na lokalnych rynkach), często produkowane we wlas-
nym gospodarstwie. 
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Wnioski

1.	Z naczna część gospodarstw agroturystycznych zlokalizowanych na 
terenie powiatu mrągowskiego nie świadczy usług żywieniowych dla gości. 
Za główne bariery właściciele uznali brak zainteresowania turystów, nie-
przygotowanie do świadczenia tego typu usług przygotowania oraz uregu-
lowania prawne.

2.	 Wyróżniono niewielką grupę wyrobów powstających z lokalnych 
surowców, spośród których część można byłoby uznać za produkty będą-
ce specjalnością regionu. Biorąc pod uwagę walory przyrodnicze powiatu 
mrągowskiego oraz natężenie ruchu turystycznego, oferta dań i produktów 
będących specjalnością regionu skierowana do turystów jest uboga. 
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A b s t r a k t

Celem pracy była identyfikacja produktów żywnościowych wytwarzanych przez gospo-
darstwa agroturystyczne zlokalizowane na terenie Warmii i Mazur oraz wskazanie tych 
produktów, które można byłoby uznać za specjalność regionu. Ogółem przeprowadzono  
378 wywiadów. Wykazano, że rynek produktów regionalnych wytwarzanych przez gospodar-
stwa agroturystyczne zlokalizowane na Warmii i Mazurach jest słabo rozwinięty. Do kate-
gorii produktów będących specjalnością regionu zaszeregowano głównie dania oraz potrawy  
z ryb i dziczyzny
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A b s t r a c t

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.
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Wstęp 

Europejski system ochrony specyficznych wyrobów regionalnych po-
wstał w związku z potrzebą stworzenia ich szczególnej ochrony i promocji.  
Zwykle są wytwarzane w małych ilościach i z dużym nakładem pracy. 
Wyroby takie są narażone na silną konkurencję ze strony światowych 
producentów konwencjonalnej i tańszej żywności, produkowanej z zasto-
sowaniem nowoczesnych metod produkcji, a także najnowszych technolo-
gii. Powstanie systemu miało przyczynić się do stworzenia warunków dla 
ożywienia gospodarczego i utrzymania opłacalności produkcji regionalnych 
specjałów, promocji regionów, kultywowania lokalnych i regionalnych tra-
dycji. Miała to być również odpowiedź na wzrastające zainteresowanie 
niekonwencjonalną żywnością ze strony świadomych konsumentów oraz 
konieczność przeciwdziałania nadużyciom związanym z nieuczciwym zna-
kowaniem żywności (Makała 2004, Szafulera, Zwolińska 2004). Rozwój 
produktów regionalnych i tradycyjnych jest wpisany w strategię rozwoju 
poszczególnych regionów Europy (Radzymińska 2007). 

Korzystanie z dorobku systemu ochrony produktów regionalnych i tra-
dycyjnych staje się szczególnie ważne dla Warmii i Mazur. Zdaniem władz 
regionu to szansa na tworzenie nowych miejsc pracy, dodatkowe źródło do-
chodu dla rolników poszukujących alternatywnych źródeł dochodu (Radzy-
mińska, Smoczyński 2006). 

Celem pracy była identyfikacja produktów żywnościowych wytwarzanych 
przez gospodarstwa argoturystyczne zlokalizowane na terenie Warmii i Ma-
zur oraz wskazanie tych produktów, które można byłoby uznać za regionalne. 

Materiał i metody

Badania przeprowadzono w gospodarstwach agroturystycznych zloka-
lizowanych na terenie 21 powiatów (19 ziemskich oraz 2 grodzkich) woje-
wództwa warmińsko-mazurskiego. Operat stanowiła baza danych stworzo-
na na podstawie statystycznych rejestrów gospodarstw agroturystycznych 
w Urzędach Gmin oraz informacji zamieszczonych na lokalnych stronach 
internetowych. Łącznie przeprowadzono 378 wywiadów z właścicielami 
gospodarstw agroturystycznych. W przypadku 200 gospodarstw, których 
właściciele deklarowali wyłącznie wynajem pokoi dla gości, nie wyrażono 
zgody na przeprowadzenie wywiadów. 

W badaniu zastosowano metodę bezpośredniej obserwacji statystycz-
nej. Formą komunikacji z respondentem (właścicielem gospodarstwa) 
był wywiad osobisty (personal interview). W strukturze wywiadu skiero-
wanego do gospodarstw świadczących usługi żywieniowe wyróżniono trzy 
grupy pytań: pierwszą – skoncentrowaną na ogólnej charakterystyce go-
spodarstwa oraz rodzajach wytwarzanych produktów, drugą – skupiającą 
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się na rynkach zbytu produkowanych wyrobów, surowcach używanych do 
ich produkcji, trzecią – skierowaną do przedsiębiorców, którzy deklaro-
wali wytwarzanie wyrobów z lokalnych surowców, odznaczających się po-
nadstandardową jakością. Zastosowano pytania otwarte oraz zamknięte.  
W przypadku pytań dotyczących jakości używanych do produkcji wyrobów 
zastosowano 7-stopniową skalę Likera. Podstawą do stworzenia kwestio-
nariusza wywiadu użytego w badaniu były wcześniej przeprowadzone ba-
dania pilotażowe (Radzymińska 2009), na podstawie których zweryfikowa-
no narzędzia badawcze. 

Otrzymane wyniki poddano wnioskowaniu statystycznemu, wyznacza-
jąc statystyki opisowe (% wskazań) oraz w przypadku pytań skalowanych 
skalą Likerta – średnią. 

Wyniki i omówienie

Gospodarstwa nieprowadzące usług żywieniowych dla gości 

Spośród badanych gospodarstw 155 (45% ogółu badanych) nie miało  
w swojej ofercie usług żywieniowych. Zdaniem 61% (103 gospodarstw) ist-
nieje zapotrzebowanie na wprowadzenie usług gastronomicznych. Na py-
tanie „Czy spotkał/a się Pani/Pan z tym, że turyści pytają o konkretne 
wyroby związane z danym regionem wytwarzane w specjalny/tradycyjny 
sposób?” 40% respondentów (68 badanych) udzielilo odpowiedzi pozytyw-
nej. Mimo tego, 57% badanych (96 gospodarstw) nie zamierza w przyszłości 
prowadzić usług żywieniowych dla gości. Jako główne przyczyny respon-
denci podawali bariery formalnoprawne oraz nieprzygotowanie do podjęcia 
działalności produkcyjnej (tab. 1). 

T a b e l a  1
T a b l e  1

Rozkład odpowiedzi na pytanie „Z jakich względów nie zamierza Pani/Pan  
prowadzić usług gastronomicznych w swoim gospodarstwie?”

Distribution of answers to the question “Why do you not intend to provide services?”

Bariery 
Barriers 

% wskazań 
% of answers 

Brak doświadczenia 
Lack of experience

12

Brak zainteresowania turystów taką usługą 
Lack of interest from tourists in such a service

15

Brak środków finansowych 
Lack of funds

15

Niski zysk 
Law profit

11

Bariery formalnoprawne 
Legistlation barriers

30

Inne: brak zaplecza, obawy 
Other: lack of facilities, fear

30
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Gospodarstwa prowadzące usługi żywieniowe dla gości

W grupie badanych 223 właścicieli gospodarstw (65% ogółu responden-
tów) deklarowało świadczenie usług żywieniowych na potrzeby gości, nato-
miast 35% z nich – sprzedaż wyrobów poza obszar swojego gospodarstwa, 
głównie na rynek lokalny (tab. 2). 

T a b e l a  2
T a b l e  2

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

Rynki zbytu 
Markets

% wskazań 
% of answers 

Rynek lokalny 
Lokal market

83

Rynek regionalny 
Regional market

8

Rynek krajowy 
National market

8

Rynek europejski 
European market

1

Spośród wytwarzanych wyrobów właściciele gospodarstw wymieniali 
głównie mięso i produkty mięsne, gotowe dania i potrawy oraz warzywa  
i owoce, przetworzone lub nieprzetworzone (tab. 3). 

Stwierdzono, że większość produktów (77%) wytwarzanych jest w go-
spodarstwie od poniżej 10 lat, natomiast tylko 2% z nich od ponad 20 lat. 

Jedynie 20% respondentów uznało, że wytwarzane w gospodarstwie wy-
roby wyróżniają się na tle innych dostępnych na rynku wyjątkowymi wa-
lorami smakowo-zapachowymi oraz jakością zdrowotną. Wyróżniono 368 
takich wyrobów (tab. 4). Wśród nich znalazły się głównie dania i potrawy 
(103) oraz wyroby mięsne (87). 

W grupie skatalogowanych produktów znalazły się takie, które według 
właścicieli gospodarstw można uznać za wyroby tradycyjne (liczniej repre-
zentowane) lub produkty będące specjalnością regionu. W przypadku nie-
których potraw i wytwarzanych produktów respondenci zakwalifikowali je 
zarówno do kategorii produktów regionalnych, jak i tradycyjnych. 

Wśród potraw regionalnych znalazły się: 
–	dania z ryb, m.in.: lin w śmietanie, pstrąg zapiekany w jarzynach, san-

dacz zapiekany w kaszy gryczanej z warzywami, zupy rybne, ryby w occie, 
szczupak faszerowany pod auszpikiem, szczupak smażony po mazursku, 

–	dania z mięsa i dziczyzny, m.in. szaszłyk na dziko, polędwiczki w sosie 
kurkowym, rolada schabowa, potrawka gajowego, pulpety rybne w gala-
recie

–	inne: muza warmińska, pierogi z dziczyzny, zupa z pokrzywy.
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T a b e l a  3 
T a b l e  3

Rodzaje wytwarzanych w gospodarstwach agroturystycznych wyrobów
Types of products manufactured in agritourist farms

Rodzaje produktów 
Types of products 

Liczba
Number

% wskazań
% of answer

Wyroby mleczne 
Milk products 84 38

Wyroby mięsne 
Meat products

162 73

Ryby lub inne produkty rybołówstwa 
Fish products 108 48

Jaja i wyroby jajczarskie 
Egg and eggs products 88 39

Miody 
Honey

33 15

Warzywa i owoce 
Vegetables and fruits 137 61

Zboża 
Corn 31 14

Wyroby piekarnicze 
Bakery products 116 52

Oleje i tłuszcze 
Oils and fats

20 9

Dania i potrawy 
Dishes 

139 62

Napoje alkoholowe 
Alkoholic drinks

70 31

T a b e l a  4 
T a b l e  4

Rodzaje wyrobów różniących się jakością od innych dostępnych na rynku
Types of products which differ by quality from other, commercially available ones

Rodzaje produktów 
Types of products

Liczba 
Number 

Wyroby mięsne/świeże mięso 
Meat product/fresh meat

87

Jaja 
Eggs

6

Ryby lub inne produkty rybołówstwa 
Fish and other fish products 40

Warzywa i owoce 
Vegetables and fruits 26

Wyroby piekarnicze 
Bakery products

39

Napoje alkoholowe 
Alkoholic drinks

18

Dania i potrawy 
Dishes

103

Miody 
Honey

11
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Dużo potraw wymienianych przez respondentów jako regionalne stano-
wiły dania tak naprawdę znane i wytwarzane w innych regionach Polski. 
Były wśród nich dania tzw. pospolite, przygotowane często przez gospo-
dynie domowe, np.: schab po cygańsku, gołąbki, szynki wędzone, pierogi  
z kapustą i grzybami. Zaletą tych wyrobów jest niewątpliwie to, że są wy-
twarzane z surowców niepochodzących z masowej produkcji, lecz głównie 
produkowanych we własnym gospodarstwie lub na terenie regionu Warmii 
i Mazur. 

Jak wynika z deklaracji badanych, głównymi kryteriami branym pod 
uwagę (rys. 1) przy zakupie surowców do produkcji wyrobów są wyróżniki 
organoleptyczne (6,80 w 7-punktowej skali Likerta) oraz miejsce pochodze-
nia surowców (6,01). 

Ustalono, że spośród 368 wyrobów 274 z nich powstaje z surowców po-
chodzących z własnej produkcji lub wyprodukowanych na terenie powiatu 
lub gminy. 

Rys. 1. Deklarowane przez gospodarzy kryteria wyboru surowców do produkcji własnych 
wyrobów (odpowiedzi wyrażone 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)
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Wnioski

1.	I stnieje duża grupa gospodarstw agroturystycznych, które nie pro-
wadziły usług żywieniowych dla gości i nie zamierzają w przyszłości ich 
świadczyć. Jako przyczynę tego faktu podawano głównie bariery formalno-
prawne oraz nieprzygotowanie do świadczenia tego typu usług. 

2.	 Rynek produktów regionalnych wytwarzanych przez gospodarstwa 
argoturystyczne zlokalizowane na Warmii i Mazurach jest niewielki. W po-
równaniu z ogółem gospodarstw niewielka grupa z nich wytwarza produkty,  
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które wyróżniają się na tle innych dostępnych na rynku i mogłyby być 
uznane za specjalność regionu. Gospodarze często mieli problem z przy-
porządkowaniem wytwarzanych wyrobów do kategorii produktów tradycyj-
nych bądź regionalnych, co może wynikać z braku informacji na temat tra-
dycji kulinarnych regionu. 

3.	 W kategorii produktów będących specjalnością regionu zaszeregowa-
no głównie dania oraz potrawy z ryb i dziczyzny. Stwierdzono, że gospoda-
rze w doborze surowców do produkcji swoich wyrobów sugerują się wyróż-
nikami organoleptycznymi oraz ich pochodzeniem. 
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A b s t r a k t

Celem pracy było ustalenie, czy pieczywo produkowane na Warmii i Mazurach powstaje z lokalnych 
surowców oraz które z produkowanego asortymentu można uznać za wyjątkowe. Ogółem przeprowadzo-
no 75 wywiadów z producentami wyrobów piekarniczych. Wyodrębniono grupę pieczywa odznaczającą się 
zdaniem producentów ponadstandardową jakością wynikającą ze stosowanych metod produkcji oraz używa-
nych do produkcji surowców.
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A b s t r a c t

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 
Wyższego nr N N312 261035, nr umowy 2610/B/P01/2008/35
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Wstęp 

Tradycja wypieku chleba w Polsce ma kilkaset lat. Do polowy XX wie-
ku polski chleb wyróżniał się walorami jakościowymi (Jankiewicz 2008). 
Spadający popyt na pieczywo (Urban 2003, Bartnikowska 2009), brak pro-
mocji, wzrastające koszty jego produkcji stanowią problemy, z którymi nie 
może poradzić sobie większość polskich zakładów. Kondycja polskiego pie-
karnictwa w związku z tym jest coraz słabsza W ostatnich latach liczba 
zakładów znacznie się zmniejszyła. Coraz częściej jest obserwowane zja-
wisko przejmowania mikroprzedsiebiorstw przez przedsiębiorstwa większe  
i tworzenia korporacji (Dziugan 2008). 

Szansą na wsparcie małych i średnich przedsiębiorstw są fundusze 
europejskie. Unia Europejska dofinansowuje nie tylko nowe inwestycje  
w przedsiębiorstwach branży piekarniczej, lecz także wspiera działania 
promocyjne. Przedsiębiorcy mogą uczestniczyć w programie tworzenia ryn-
ku produktów lokalnych i regionalnych o potwierdzonej jakości. Program 
umożliwia oznakowanie produktów znakiem Chronionej Nazwy Pochodze-
nia, Chronionego Oznaczenia Geograficznego lub Świadectwem o Szcze-
gólnym Charakterze. Rejestracja produktów pod tymi nazwami zapew-
nia możliwość korzystania z odpowiedniego logotypu i sprzedaż produktu 
oznaczonego nim na rynku całej Unii Europejskiej (Nowakowski 2006). 

Celem przeprowadzonych badań była próba odpowiedzi na pytania: 
Czy spośród asortymentu pieczywa wytwarzanego przez przedsiębiorstwa 
z branży piekarniczej zlokalizowane na terenie Warmii i Mazur istnieją 
produkty wytwarzane z lokalnych surowców? Które spośród wytwarzanych 
produktów są zdaniem wytwórców wyjątkowe i jakie cechy o tym świad-
czą? Jakimi kryteriami doboru surowców kierują się przedsiębiorstwa?

Materiał i metody

Zasięg terytorialny badań obejmował przedsiębiorstwa należące do 
branży piekarniczej zlokalizowane na Warmii i Mazurach. Zastosowano lo-
sowy dobór próby. Ogółem przeprowadzono 75 wywiadów z osobami repre-
zentującymi badane podmioty.

W badaniu zastosowano metodę bezpośredniej obserwacji statystycznej. 
Formą komunikacji z respondentem był wywiad osobisty (personal inter-
view). W jego strukturze wyróżniono trzy grupy pytań: pierwszą – doty-
czącą rodzajów wytwarzanych produktów, drugą – skoncentrowaną wokół 
surowców używanych do produkcji wyrobów, trzecią – stanowiącą opis ja-
kościowy wyrobów, wytwarzanych z lokalnych surowców. 

Otrzymane wyniki opisano ilościowo oraz jakościowo.
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Wyniki i omówienie

Stwierdzono, że 20% badanych zakładów do produkcji pieczywa stosu-
je mąkę zakupioną wyłącznie od lokalnych, regionalnych producentów, 3% 
badanych do produkcji wyrobów stosuje surowce z własnej produkcji. Dla 
45% przedsiębiorstw miejsce pochodzenia surowców jest istotnym czynni-
kiem, na który zwracają uwagę przy ich zakupie, przy czym równie ważna 
jest cena (83%) oraz ich dostępność (50%). 

Spośród wskazywanych przez przedsiębiorców wyrobów wyróżniono 
około 30 produktów, które charakteryzują się ponadstandardową jakością, 
wytwarzane są na podstawie od wielu lat stosowanych receptur. Ich pro-
ducentami były głównie mikroprzedsiębiorstwa (zatrudniające do 10 pra-
cowników). Oto niektóre z nich (ze względu na anonimowość wywiadów nie 
podawane są pełne handlowe nazwy wyrobów):
–	chleb kresowy – surowce do produkcji pochodzą zarówno od lokalnych/re-

gionalnych producentów, jak i krajowych. Na wyjątkowość tego produktu 
zdaniem producenta mają wpływ: 5-fazowa fermentacja, produkt w 100%  
z mąki żytniej. Produkt nie jest jednak wystarczająco wypromowany;

–	chleb żytni – wyrób wyprodukowany głównie z lokalnych surowców. Zda-
niem producenta jego wyjątkowość jest związana ze smakiem i pochodze-
niem surowców;

–	chleb razowy – wyrób produkowany od 40 lat. Surowce pochodzą wyłącz-
nie od lokalnych/regionalnych producentów. Wyjątkowe cechy produktu 
to niepowtarzalny smak i skład surowcowy. Producent uważa, że wyrób 
jest dostatecznie wypromowany, sprzedawany gównie na rynku regional-
nym; 

–	chleb żytni firmowy – przedsiębiorstwo zajmujące się jego produkcją na-
leży do sieci Dziedzictwa Kulinarnego na Warmii, Mazurach i Powiślu. 
Wyrób o niepowtarzalnym smaku i zapachu. Surowce do produkcji tego 
wyrobu pochodzą wyłącznie od producentów lokalnych/regionalnych;

–	chleb żytni pytlowy – wyrób produkowany od 25 lat. Zdaniem producen-
ta walory produktu to smak i zapach. Zachowuje długo świeżość, produ-
kowany według wiejskiej receptury.

–	chleb wiejski – surowce do produkcji wyrobu pochodzą w dużej mierze od 
lokalnych producentów. Jego wyjątkową cechą jest smakowitość. Produ-
cent uważa, że wyrób nie jest wystarczająco wypromowany, jednocześnie 
wyraża chęć dalszej promocji; 

–	chleb żytni razowy – o jego wyjątkowości decydują walory smakowo-za-
pachowe, długi termin przydatności do spożycia. Producent uważa, że 
produkt jest wystarczająco wypromowany;

–	chleb gryczany – surowce do produkcji pochodzą w dużej mierze od pro-
ducentów lokalnych/regionalnych. Zdaniem producenta jego wyjątkowe 
cechy to wygląd i właściwości prozdrowotne. 

–	chleb wiejski, mazurski – zakład produkujący należy do Sieci Dziedzictwa 
Kulinarnego na Warmii, Mazurach i Powiślu. Wyrób wyprodukowany 
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głównie z mąki pochodzenia lokalnego. Jego wyjątkowe cechy wynikają  
z procesu produkcji oraz jakości dodawanych surowców. Zdaniem produ-
centa są nimi wyróżniki organoleptyczne;

–	chleb włościański – produkowany głównie z mąki pochodzącej od lokal-
nych producentów. Cechy świadczące o jego wyjątkowości to: smak i za-
pach, dłuższa przydatność do spożycia;

–	chleb wiejski na liściu chrzanowym – produkt powstający z lokalnych  
i krajowych surowców. Cechami świadczącymi o jego wyjątkowości są 
smak, elastyczny miękisz, wilgotność. 

Producenci deklarowali, że produkowane przez nich pieczywo, w odróż-
nieniu od dostępnego na rynku, nie zawiera żadnych substancji dodatko-
wych (środków spulchniających, dodatków podwyższających jego wartość 
odżywczą). Zaletami są cechy organoleptyczne oraz trwałość. 

Wnioski

W porównaniu z liczbą istniejących na Warmii i Mazurach przedsię-
biorstw z branży piekarniczej niewiele z nich wytwarza produkty, które są 
produkowane z surowców pochodzenia lokalnego 

Wyodrębniono grupę pieczywa wytwarzaną głównie przez mikroprzedsię-
biorstwa, odznaczającą się zdaniem producentów ponadstandardową jakoś-
cią wynikającą ze stosowanych metod produkcji oraz używanych surowców. 
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A b s t r a k t

Celem pracy było zidentyfikowanie wyrobów branży mięsnej regionu Warmii i Mazur, 
które mają charakter lokalny, tzn. że powstają z lokalnych surowców, a w przyszłości mo-
głyby być zaliczone do produktów będących specjalnością regionu. Ogółem przeprowadzono  
26 wywiadów z producentami wyrobów sektora mięsnego. Na podstawie przeprowadzonych 
wywiadów wyłoniono wyroby mięsne powstające z lokalnych surowców oraz takie, które są 
uznane lub pretendują do miana specjalności regionu.
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A b s t r a c t

The aim of this paper was to identify the products of the meat trade in Warmia and 
Mazury region, the ones of the local character, which means that they are produced from the 
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  
of the conducted interviews certain amount of the meat products from the local materials was 
selected, which are or will be classified as the delicacy of the region.
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Wstęp 

Branża mięsna uchodzi za największą pod względem wolumenu pro-
dukcji gałąź krajowego przemysłu spożywczego. Procesy dostosowawcze 
polskiego przemysłu mięsnego doprowadziły do znacznego wzrostu liczby 
zakładów spełniających normy weterynaryjne i jakościowe stawiane przez 
Unię Europejską. Objęcie wspólną polityką rolną i handlową UE polskiego  
sektora mięsnego z jednej strony pozwoliło na zmniejszenie kosztów zakupu 
surowców rzeźnych przez producentów mięsa i surowców mięsnych, a z dru-
giej zwiększyło możliwość sprzedaży rodzimych wyrobów na wspólnym euro-
pejskim rynku oraz na rynkach wschodnich (Łękawski 2006, Urban 2005). 

Otworzenie się na nowe rynki, a tym samym ogromny wybór żywno-
ści różnego pochodzenia, powoduje wzmożone wyczulenie konsumentów na 
to, jakie produkty wybierają i kupują. Fakt zwiększenia się świadomości 
konsumenckiej powoduje, że uwaga konsumentów coraz częściej skupia 
się na produktach o gwarantowanej jakości, 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 już dawno zaczęli 
przedkładać jakość nad ilość produktu, wybierając żywność charakteryzu-
jącą się tradycyjnymi metodami wytwarzania, produkowaną z lokalnych 
zasobów (Guerrero 20090. 

Ze względu rosnące zainteresowanie żywnością tradycyjną i regionalną 
celem badań była próba odpowiedzi na pytania: Czy w zlokalizowanych na 
Warmii i Mazurach przedsiębiorstwach branży mięsnej wytwarza się pro-
dukty z lokalnych surowców oraz które z tych wyrobów można byłoby w 
przyszłości uznać za produkty gwarantowanej jakości oraz tzw. specjalno-
ści regionu?

Materiał i metody

Część badawczą pracy zrealizowano w pierwszym półroczu bieżącego 
roku. Prowadzone badania miały charakter jakościowy. Metodę badawczą 
stanowił wywiad bezpośredni „face to face”. Zastosowane narzędzie nato-
miast stanowił tzw. scenariusz wywiadu. Łącznie przeprowadzono 26 wy-
wiadów z osobami reprezentującymi badane podmioty. Zadawane pytania, 
podzielone w scenariuszu na kilka grup tematycznych, koncentrowały się 
wokół następujących zagadnień: rodzaj wytwarzanych wyrobów, charakte-
rystyka surowców używanych do produkcji tych wyrobów, jakościowa cha-
rakterystyka wyrobów wytwarzanych z lokalnych surowców. Otrzymane 
wyniki opisano jakościowo.



71Potencjał regionalnych specjałów branży mięsnej Warmii i Mazur

Wyniki i omówienie

Pochodzenie surowca. Z deklaracji większości respondentów wyni-
kało, że w wyborze skupowanego surowca duże znaczenie ma miejsce jego 
pochodzenia. Mięso pochodzące wyłącznie od lokalnych/regionalnych ho-
dowców bądź z własnej rzeźni/ubojni, stanowiło główny surowiec wyrobów  
w przypadku 16 zakładów, głównie małych, zatrudniających do 10 osób. 
Zdecydowanie mniejsza grupa przedsiębiorców deklarowała, że pozyskuje 
surowiec do produkcji swoich wyrobów zarówno od lokalnych/regionalnych 
producentów, jak i z rynku krajowego lub z importu (4 zakłady). W przy-
padku pozostałych podmiotów surowiec był skupowany na rynku krajowym. 

Zdaniem sześciu badanych przedstawicieli zakładów wśród wyrobów 
oferowanych w ich asortymencie znajdują się wyroby pretendujące do mia-
na specjałów regionalnych. 

Producent 1

Zakład uznawany za przedsiębiorstwo średniej wielkości specjalizuje 
się w wytwarzaniu takich wyrobów, jak: salcesony, kaszanki, pasztetowe 
oraz wędzonki surowe i parzone. Producent sam wytwarza surowiec uży-
wany do produkcji wymienionych wyrobów, dzięki czemu ma on nie tyl-
ko zapewnioną pełną kontrolę jakości, lecz także wpływ na walory senso-
ryczne wyrobów. Należy nadmienić, że od roku zakład jest członkiem sieci 
Dziedzictwo Kulinarne Warmii Mazur i Powiśla. Producent podkreślił, że 
w swoim asortymencie ma 4 wyroby, które można by uznać za wysokiej 
jakości specjały lokalne. Należy do nich m.in. pasztetowa wędzona, pro-
dukowana od 14 lat. W skład wyrobu wchodzi mięso i tłuszcz wieprzowy, 
wątroba wieprzowa oraz przyprawy naturalne. Wyrób pakowany w osłonki 
naturalne, wytwarzany na podstawie starych sprawdzonych receptur, cha-
rakteryzuje naturalny smak i zapach. Kolejnym godnym polecenia wyro-
bem lokalnym jest karczek naturalny, wytwarzany z karkówki wieprzowej 
bez kości, wędzony. Produkowany od 5 lat, charakteryzuje go naturalny 
wygląd oraz tradycyjny smak i zapach. Wyjątkowymi walorami smakowo- 
-zapachowymi charakteryzuje się polędwica naturalna, powstająca w wy-
niku wędzenia schabu wieprzowego bez kości. Szynka naturalna, również 
produkowana przez zakład od 5 lat, stanowiąca mięsień szynki wieprzowej  
poddany peklowaniu, dojrzewaniu, wędzeniu oraz ponownemu dojrzewa-
niu, została wyróżniona przez producenta za tradycyjny smak, odzwier-
ciedlający kulinarne dziedzictwo przodków. 

Producent 2

Zakład o ponad 15-letniej tradycji, zaliczany do przedsiębiorstw ma-
łych, zajmuje się konfekcjonowaniem mięsa drobiowego i wieprzowego oraz 
prowadzi działalność handlową. Wytwarza przede wszystkim szynki suro-
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we dojrzewające, wędzonki parzone bez nastrzyku, kiełbasy suche, parzo-
ne i wędzone, kiełbasy średniorozdrobnione wysoko wydajne, salcesony, 
pasztety z gęsi oraz gęsek i półgęsek. Producent, deklarujący lokalne po-
chodzenie surowca, zwraca szczególną uwagę na jego miejsce pochodzenia, 
dostępność oraz cenę. Zakład mający uprawnienia do handlu z państwami 
UE, ma w swojej ofercie linię wyrobów sprzedawaną pod swojsko brzmiącą 
nazwą „Z Mazurskiej Zagrody”. Znajdują się tu wyroby, których produkcja 
opiera się na starych, tradycyjnych metodach. Produkty te, dzięki swoim 
niepowtarzalnym walorom smakowym, wyglądowi oraz trwałości, zyskują 
coraz szersze grono zainteresowanych konsumentów. Sprzedaż tych wy-
robów odbywa się zarówno na terenie województwa, jak i w Warszawie  
i Trójmieście. Przedsiębiorca wyróżnił 4 wyroby zasługujące na miano spe-
cjałów lokalnych. Są nimi np. gęsek i półgęsek, wyroby produkowane od 
4 lat. W skład tych wyrobów, pochodzących wyłącznie z lokalnego surow-
ca, wchodzi peklosól, przyprawy naturalne oraz pierś z gęsi (w przypad-
ku gęska) lub połowa piersi (w przypadku półgęska). Podstawową metodą 
produkcji ich jest wędzenie. Charakterystyczny dla tych wyrobów jest ich 
smak, gdyż mięso gęsi poddane zostaje dojrzewaniu. Ponadto o specyfice 
wyrobów sprzedawanych na lokalnym i regionalnym rynku decyduje rów-
nież niezwykły aromat użytych przypraw. Innymi, godnymi polecenia spe-
cjałami lokalnymi są produkowane w zakładzie: karczek staropolski oraz 
szynka staromazurska. Karczek, produkowany od 2005 roku, z karkówki 
wieprzowej, przypraw naturalnych oraz soli charakteryzuje się wyraźnie 
słonym smakiem oraz wyczuwalnym zapachem wędzenia. Szynka staro- 
mazurska, o takiej samej historii produkcji, wytwarzana z mięsa wieprzo-
wego, soli, przypraw naturalnych oraz wody jest wyrobem wędzonym.  
O nieprzeciętnym charakterze tego wyrobu świadczy niewielka ilość tłuszczu  
oraz intensywna ciemnoczerwona barwa mięsa. Producent chciałby w nie-
dalekiej przyszłości zająć się szeroką promocją wszystkich wymienionych 
wyrobów, które obecnie są sprzedawane wyłącznie na lokalnym rynku. 

Producent 3

Właściciel niewielkiej masarni zajmuje się wytwarzaniem i sprzedażą 
wyrobów tradycyjnych z lokalnego surowca – mięsa wieprzowego. Wśród 
produktów uznanych przez producenta za specjały lokalne znajdują się wy-
roby, które w zeszłym roku zostały wpisane na Listę Produktów Tradycyj-
nych w kategorii „Mięso świeże oraz produkty mięsne”, a należą do nich: 
kiełbasa wiejska pieczona, kiełbasa jałowcowa, boczek wędzony, baleron wę-
dzony i polędwica wędzona. Wszystkie wymienione wyroby mają w nazwie 
dopisek „z mazurskiej masarni” Wędliny są peklowane metodą zalewową lub 
na sucho, w beczkach drewnianych oraz w basenach kamionkowych. Do wę-
dzenia używa się drewna pochodzącego z drzew liściastych – olszyny, dębu 
i jesionu. Zdaniem producenta wyroby, które dotychczas były sprzedawane 
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wyłącznie na terenie Warmii i Mazur, wymagają szerszej promocji, tak aby 
mogły być sprzedawane na terenie całego kraju w wielu punktach. 

Producent 4

Wśród specjałów wymienionych przez kolejnego producenta jako spe-
cjały lokalne znalazły się boczek pieczony oraz kiełbasa ełcka. W recep-
turze pierwszego wyrobu znalazły się: boczek wieprzowy oraz przyprawy 
naturalne, a o wyjątkowości wyrobu świadczą zastosowane następujące po 
sobie metody obróbki (gotowanie, a potem pieczenie), które pozwalają na 
uzyskanie wyrobu o wyjątkowej soczystości. Z zapewnień producenta wy-
nika, że boczek pieczony jest produkowany z lokalnego surowca, na pod-
stawie starych receptur, przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Skład 
kiełbasy ełckiej stanowi chuda wieprzowina oraz naturalne przyprawy, 
jak: sól, pieprz i czosnek. Kiełbasa jest wędzona, a jej specyficzny zapach, 
smak oraz wygląd jest niepowtarzalny. Również ten producent za stosowne 
uznał podjęcie czynności służących lepszej promocji swoich specjałów. 

Producent 5

Zakład o ponad 15-letniej tradycji, wytwarza wyroby mięsne i wędliniar-
skie, wyłącznie z surowca pochodzenia lokalnego. W swojej ofercie ma wiele 
wyrobów, które mogą z powodzeniem zostać uznane w przyszłości za lokalne 
specjały, a należą do nich: kiełbasa jałowcowa średniorozdrobniona, podsu-
szana, kiełbasa wiejska, boczek wędzony. Wymienione wyroby są wytwa-
rzane w zakładzie od 1990 roku. Kiełbasa jałowcowa, wytwarzana z mięsa 
wieprzowego, wołowego, wody i przypraw naturalnych, z których najbardziej 
charakterystyczne jest ziarno jałowca, jest wyrobem wędzonym i podsu-
szanym. Kiełbasa wiejska produkowana w zakładzie różni się od kiełbasy  
jałowcowej składem dodawanych przypraw, a charakterystyczny smak mię-
sa peklowanego, wędzonego, a następnie dosuszanego, umiarkowanie słony,  
z wyraźnie wyczuwalnym posmakiem pieprzu i czosnku i zapachem dymu  
z wędzenia drewnem olchowym świadczą o wyjątkowości wyrobu. 

Producent 6

Znakiem „Dziedzictwo Kulinarne Warmii, Mazur i Powiśla” objęte są 
wyroby mięsne wytwarzane przez masarnię znajdującą się w bliskim są-
siedztwie Olsztyna. Wyróżniające się produkty wymienione przez produ-
centa to: szynka z komina z nogą oraz szynka okrągła. Szynka z komina  
z nogą to szynka wieprzowa tylnia w całości z nogą, bez kości, zalewana 
solanką i przetrzymywana w niej ok. 20 dni. Szynka okrągła jest nato-
miast przetrzymywana w solance przez 2 tygodnie. Zapeklowane szynki są 
poddawane procesowi wędzenia i parzenia. Szynki, do których wyrobu uży-
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wany jest wyłącznie regionalny surowiec, są produkowane od 5 lat. Wyro-
by z dużym powodzeniem są sprzedawane na regionalnym rynku. 

Niektórzy, spośród wszystkich biorących udział w badaniu, nie do koń-
ca rozumieli pojęcia: produkt lokalny czy regionalny. Zdarzało się, że pro-
ducenci uznali, że mają w swoim asortymencie produkty o charakterze 
lokalnym, pomimo że surowiec do produkcji tych wyrobów pochodził od 
krajowych producentów. Stwierdzenia takie sugerują, że producenci ci nie 
mają dostatecznej wiedzy na temat wyrobów lokalnych i regionalnych. 

Podsumowanie 

Województwo warmińsko-mazurskie jest jednym z najczystszych rejo-
nów Polski, co stwarza duże możliwości rozwoju produkcji żywności o cha-
rakterze regionalnym. Na Warmii i Mazurach w sektorze przetwórstwa 
mięsnego dominują małe i średnie przedsiębiorstwa, często o charakterze 
rodzinnym. Wieloletnie doświadczenie i wytworzone receptury sprawiają, 
że znaczna grupa przebadanych zakładów pretenduje do miana producen-
tów żywności regionalnej i tradycyjnej. 

Przeprowadzone badania pozwoliły na sformułowanie następujące-
go stwierdzenia – wśród oferowanych wyrobów sektora mięsnego Warmii  
i Mazur znalazły się interesujące wyroby, które już wyróżniono, przez np. 
zamieszczenie ich na krajowej Liście Produktów Tradycyjnych. Kilku pro-
ducentów promuje swoje wyroby oznaczeniem Sieci Dziedzictwa Kulinar-
nego Warmii, Mazur i Powiśla. Wśród producentów regionalnej branży 
mięsnej nie brakuje też takich, których wyroby można uznać za wyroby  
o szczególnym charakterze ze względu na lokalne pochodzenie oraz charak-
terystyczne metody wytwarzania i stosowane receptury. Potwierdzeniem 
jakości tych wyrobów są zdobyte przez nie liczne wyróżnienia na różnego 
rodzaju konkursach regionalnych i uznanie lokalnych i krajowych konsu-
mentów. Podkreśla się potrzebę wzmożonej promocji owych wyrobów. 

Piśmiennictwo
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A b s t r a k t

Celem pracy było określenie, jakie rodzaje produktów są wytwarzane przez gospodarstwa 
agroturystyczne zlokalizowane na terenie powiatów gołdapskiego i węgorzewskiego oraz usta-
lenie, czy wśród nich znajdują się takie, które powstają wyłącznie z lokalnych surowców i tra-
dycyjnymi metodami wytwarzania. Ogółem przebadano 40 gospodarstw. Ustalono, że bardzo 
duży odsetek respondentów, zarówno z powiatu gołdapskiego, jak i węgorzewskiego, zajmuje 
się produkcją wyrobów z lokalnych, często pochodzących z własnej produkcji surowców. 

IDENTIFICATION OF THE LOCAL AND REGIONAL DELICACIES  
IN GOŁDAP AND WĘGORZEWO DISTRICTS

Katarzyna Staniewska, Stefan S. Smoczyński

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

K e y  w o r d s: regional products, Gołdap district, Węgorzewo district.

A b s t r a c t

The aim of this paper was to determine which kinds of products are produced in the farm 
tourisms located in the regions of Gołdap and Węgorzewo 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 Gołdap and Węgorzewo 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 
Wyższego nr N N312 261035, nr umowy 2610/B/P01/2008/35
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Wstęp

Wraz z postępem cywilizacyjnym obserwuje się zanikanie niektórych 
wartości. W celu skutecznej ochrony tego co najcenniejsze w naszym dorob-
ku kulturowym funkcjonują i powstają liczne organizacje, zrzeszenia i sy-
stemy o zasięgu regionalnym, krajowym i międzynarodowym, które czuwa-
ją nad bezpieczeństwem unikatów obyczajowości, jednocześnie je promując. 

Dziedzictwo kulinarne jest ważnym elementem kultury każdego kraju. 
Zalicza się tu wyroby określane mianem regionalnych, tradycyjnych i lo-
kalnych, certyfikowane, ale także zwyczajowo przyjęte dla danej społecz-
ności, a nie mające dokumentów potwierdzających ich tożsamość. Promocja 
tych wyrobów zwiększa atrakcyjność i konkurencyjność obszarów, z któ-
rymi są one związane, umożliwia rozwój turystyki, agroturystyki, a także 
zwiększa opłacalność miejscowej produkcji rolnej (Krupa, Krupa 2008). 

Wyroby promowane jako specjalności kulinarne regionu bądź o potwier-
dzonej tradycji wytwarzania coraz częściej pojawiają się na półkach sklepo-
wych wyspecjalizowanych i wielkopowierzchniowych sklepów. Ich odbiorcy 
chcą mieć pewność, że rzeczywiście nabywają produkty odznaczające się 
wysoką jakością, związane z tradycją kulinarną danego miejsca i wytwo-
rzone na podstawie konkretnych receptur. 

Celem pracy była identyfikacja kulinarnych produktów lokalnych, tra-
dycyjnych i regionalnych w obrębie dwóch powiatów Warmii i Mazur: goł-
dapskiego i węgorzewskiego, zarówno tych certyfikowanych, jak i niecerty-
fikowanych, które z uwagi na zakorzenienie w danej tradycji zasługują na 
wyróżnienie i uwagę konsumentów. 

Materiał i metody

W badaniach zastosowano metodę pomiaru sondażowego. Techniką po-
miaru był wywiad bezpośredni, przeprowadzany w gospodarstwach agro-
turystycznych znajdujących się na terenie wymienionych powiatów. Wy-
wiady były przeprowadzane na podstawie dwóch rodzajów kwestionariuszy 
wywiadu. Pierwszy miał charakter skrócony i był przeznaczony dla gospo-
darstw niezajmujących się produkcją żywności, natomiast za pomocą dru-
giego przeprowadzano wywiady w gospodarstwach wytwarzających żyw-
ność i świadczących usługi żywieniowe dla gości gospodarstwa. 

W powiecie gołdapskim badaniem objęto 17 respondentów, zaś w po-
wiecie węgorzewskim 23. Wśród nich było 12 deklarujących, że w ich go-
spodarstwach nie prowadzi się usług żywieniowych. 
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Wyniki i omówienie

Stwierdzono, że badane obiekty charakteryzowały się niewielką bazą 
noclegową (poniżej pięciu pokoi), co najprawdopodobniej wynika z faktu 
istnienia przepisów zwalniających nieduże działalności gospodarcze z obo-
wiązku odprowadzania podatku dochodowego (Dz.U. 1991, nr 80 poz. 350). 

Właściciele gospodarstw nieprodukujący żywności i nieprowadzący 
usług gastronomicznych (12) obu powiatów zgodnie (ok. 75%) opowiedzieli  
się za brakiem konieczności połączenia działalności agroturystycznej  
z wyżywieniem gości. Z relacji respondentów wynikało jednak, że widocz-
ne jest rosnące zainteresowanie turystów tradycyjnymi i lokalnymi spe-
cjałami. Według nich coraz częściej poznawanie tradycyjnej i regionalnej 
sztuki kulinarnej staje się celem ich wypraw, obok zwiedzania zabytków 
czy odpoczynku na łonie natury. W powiecie gołdapskim aż 75% pytanych 
respondentów potwierdziło, że wśród ich gości istnieje duże zainteresowa-
nie konkretnymi wyrobami tradycyjnymi i regionalnymi. W powiecie węgo-
rzewskim taką odpowiedź udzieliło natomiast tylko ok. 37% respondentów. 

Grupa wytwórców żywności, którzy deklarowali świadczenie usług ży-
wieniowych dla gości liczyła 28 respondentów, w tym 13 w powiecie wę-
gorzewskim, 15 zaś w powiecie gołdapskim. W pytaniu o częstotliwość 
wytwarzania wyrobów/prowadzenia usług gastronomicznych większość re-
spondentów deklarowała, że prowadzi działalność przez cały rok. Tylko 8% 
respondentów z powiatu gołdapskiego i 33% respondentów z powiatu węgo-
rzewskiego stwierdziło, że wytwarza żywność sezonowo bądź na specjalne 
życzenie klientów. 

Większość respondentów z obu powiatów stwierdziło, że ich wyroby wy-
różniają się na tle innych dostępnych na rynku, szczególnie ze względu na 
wysokie walory sensoryczne wytwarzanych przez nich surowców, wyrobów 
i dań gotowych. Podkreślano ponadto własnoręczne przygotowanie, estety-
kę podawania potraw w lokalach gastronomicznych, jakość surowca, szcze-
gólnie w gospodarstwach uchodzących za ekologiczne. 

Respondenci deklarujący wytwarzanie żywnosci mieli za zadanie okre-
ślić rodzaj wytwarzanych przez siebie wyrobów. W powiecie gołdapskim 
najczęściej deklarowano wytwarzanie wyrobów mięsnych (26% responden-
tów), przetwarzanie ryb (16% deklaracji respondentów) oraz wytwarzanie 
wyrobów piekarniczych i cukierniczych (14% deklaracji respondentów).  
W powiecie węgorzewskim z kolei w gospodarstwach najwięcej wytwarza 
się przetworów owocowo-warzywnych (17% deklaracji respondentów), ryb  
i przetworów rybnych (14%) oraz podobnie jak w przypadku powiatu goł-
dapskiego – wyrobów piekarniczych i cukierniczych (14% deklaracji). 

Najczęściej wymienianymi wytwarzanymi produktami o charakterze 
tradycyjnym i regionalnym w powiecie gołdapskim były: kartacze (24% od-
powiedzi), babka ziemniaczana i pierogi z różnym nadzieniem – po 11% 
odpowiedzi. Z kolei respondenci z powiatu wegorzewskiego najczęściej  
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deklarowali wytwarzanie takich przysmaków lokalnych, jak: pierogi i da-
nia z ryb (po 23% odpowiedzi) oraz swojskie wędliny i wyroby z mięsa (20% 
odpowiedzi). 

Ponad 47% respondentów z powiatu gołdapskiego deklarowało, że ich 
wyroby są wytwarzane z surowców pochodzących z terenu powiatu i gmi-
ny, z 30% odpowiedzi wynikało, że surowce pochodzą z regionu Warmii 
i Mazur. Znaczny udział miały również wyroby, do których wytworzenia 
używano surowców z własnej produkcji. W powiecie węgorzewskim więk-
szość respondentów deklarowała, że wytwory ich produkcji wytwarzane 
były z surowców z najbliższego sąsiedztwa (38%) oraz z surowców z włas-
nego gospodarstwa (28%). W przypadku surowców używanych do produk-
cji wyrobów zdecydowana większość respondentów (95%) deklarowała, że 
zwraca uwagę na ich cechy organoleptyczne oraz miejsce ich pochodzenia 
(80%). Mniejsze znaczenie przypisywano cenie.

W pytaniu o rynki zbytu i sprzedaż wyrobów większość respondentów  
z powiatu węgorzewskiego (73%) i niemal połowa respondentów powia-
tu gołdapskiego deklarowała, że wytwarza produkty na potrzeby własne 
i swoich gości. Nieznaczna część respondentów deklarowała, że sprzedaje 
swoje wyroby zarówno na rynku lokalnym, krajowym, jak i europejskim 
oraz poza UE. 

Większość respondentów biorących udział w badaniu opowiedziało się 
za koniecznością lepszego promowania swoich specjałów. W promocji wyro-
bów producenci wykorzystują następujące sposoby: imprezy lokalne, Inter-
net, media lokalne. 

Podsumowanie

Na podstawie przeprowadzonych badań stwierdzono znaczny potencjał 
tej części województwa warmińsko-mazurskiego w wytwarzaniu specjałów 
kuchni regionalnej i tradycyjnej. Wieloma specjałami mogącymi przyciąg-
nąć turystów w te strony region może poszczycić się nawet na arenie mię-
dzynarodowej. Nadal jednak istnieje wiele przeszkód, głównie finansowych 
i prawnych, które utrudniają ich promowanie. Pokonanie tych barier mo-
głoby korzystnie wpłynąć na rozwój turystyki kulinarnej, tak popularnej  
w krajach Europy Zachodniej.

Piśmiennictwo
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A b s t r a k t

Żywność tradycyjna musi różnić się od żywności produkowanej przemysłowo, by stanowić 
produkt wyjątkowy. Konsumenci polscy oczekują, że żywność tradycyjna będzie bezpieczna. 
Ponadto konsumenci uważają, że bezpieczeństwo żywności wiąże się z rezygnacją ze stosowa-
nia chemicznych środków ochrony roślin (w produkcji surowców) oraz syntetycznych substan-
cji dodatkowych (w przetwórstwie). W istocie rzeczy ich oczekiwania odzwierciedlają zasady 
przyjęte w ekologicznej produkcji żywności. Powstaje pytanie, czy tradycyjna żywność powin-
na być produkowana z ekologicznych surowców? 

Istniejące rozwiązania prawne z zakresu żywności tradycyjnej nie odnoszą się do kwe-
stii pochodzenia surowca. Jednakże podejmuje się próby stworzenia prywatnych kryteriów,  
w których określa się również wymogi dotyczące tej kwestii. W Polsce program taki został zaini- 
cjowany przez Polską Izbę Produktu Regionalnego i Lokalnego i wiąże się z nadawaniem pro-
duktom spełniającym określone wymogi znaku towarowego „Jakość Tradycja”. Zgodnie z zapi-
sami ujętymi w tym regulaminie, surowce winny pochodzić albo z gospodarstw ekologicznych, 
albo z gospodarstw stosujących Dobrą Praktykę Rolniczą i/lub Dobrą Praktykę Hodowlaną  
z wyłączeniem GMO. Ponadto w produkcji żywności tradycyjnej należy wykorzystywać tra-
dycyjne rasy zwierząt i odmiany roślin uprawnych, tzn. zarejestrowane przed rokiem 1956.  
W pracy przedyskutowana została kwestia, w jaki sposób mogłyby zostać spełnione wymie-
nione wymogi surowcowe. 

Possibilities for use of organic raw MATERIALs in production  
of traditional FOoD 
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A b s t r a c t

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. 

Żywność tradycyjna musi odróżniać się od żywności przemysłowej pew-
nymi cechami, które współcześnie czynią z niej produkt wyjątkowy, wpisu-
jący się w oczekiwania konsumentów poszukujących żywności o wysokich 
walorach smakowych, wytworzonej w sposób tradycyjny, ale jednocześnie 
bezpiecznej. 

Konsumenci polscy mają bardzo pozytywny wizerunek żywności tra-
dycyjnej w aspekcie jej bezpieczeństwa zdrowotnego (Żakowska-Biemans 
2007). Należy podkreślić, że bezpieczeństwo żywności przez polskich kon-
sumentów jest łączone z rezygnacją ze stosowania chemicznych środków 
ochrony roślin oraz syntetycznych substancji dodatkowych. Tym samym 
oczekiwania konsumentów w stosunku do żywności tradycyjnej odzwier-
ciedlają zasady przyjęte w ekologicznej produkcji żywności. Nasuwa się 
pytanie, czy należy dążyć do wykorzystywania w produkcji żywności trady-
cyjnej ekologicznie wytwarzanych surowców? 

Istniejące rozwiązania prawne z zakresu żywności tradycyjnej nie od-
noszą się do kwestii pochodzenia surowca. Nie oznacza to, że nie podejmu-
je się prób stworzenia prywatnych kryteriów, w których określa się wy-
mogi dotyczące pochodzenia surowców, a ich respektowanie daje prawo do 
używania zastrzeżonych znaków towarowych. Jeden z takich programów 
został zainicjowanych przez Polską Izbę Produktu Regionalnego i Lokal-
nego i wiąże się z nadawaniem produktom spełniającym określone wymogi 
znaku towarowego „Jakość Tradycja”. Znak ten podlega ochronie zgodnie  
z prawem własności przemysłowej jako znak wspólny gwarancyjny. Zgod-
nie z zapisami ujętymi we wspomnianym regulaminie�: 
–	surowce (określone jako „naturalne”) winny pochodzić albo z gospo-

darstw ekologicznych, albo z gospodarstw stosujących Dobrą Praktykę 

� Regulamin Wspólnego Znaku Towarowego Gwarancyjnego „Jakość Tradycja” dostępny 
na: http://www.produktyregionalne.pl/regulamin_znaku.pdf
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Rolniczą i/lub Dobrą Praktykę Hodowlaną z wyłączeniem GMO, a przy 
tym ich obrót ma spełniać warunek identyfikowalności (traceability);

–	w produkcji żywności tradycyjnej należy wykorzystywać tradycyjne rasy 
i odmiany, za które przyjęto te zarejestrowane przed rokiem 1956.

Ponadto przyjęto, że warunkiem przyznania znaku towarowego jest wy-
móg uzyskania certyfikatu zgodności wydanego przez jednostkę certyfiku-
jącą akredytowaną zgodnie z PN-EN 45011, a upoważnioną przez ministra 
rolnictwa i rozwoju wsi, zgodnie z ustawą o rolnictwie ekologicznym (Usta-
wa o rolnictwie ekologicznym, 2009) lub ustawą z 17 grudnia 2004 roku  
o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeń produktów rolnych i środków spo-
żywczych oraz o produktach tradycyjnych (Ustawa o rejestracji…, 2005). 

Jeśli chodzi o surowce z rolnictwa ekologicznego zapewniona jest gwa-
rancja pochodzenia z jasno określonego i podlegającego weryfikacji syste-
mu produkcji, ale w gospodarstwach ekologicznych sporadycznie uprawia 
się dawne odmiany roślin czy też utrzymuje dawne rasy zwierząt (aczkol-
wiek zdarza się to częściej niż w przypadku odmian roślin; zazwyczaj to 
dawne rasy świń, bydła czy drobiu). Pewne jest, że sam certyfikat rolni-
ctwa ekologicznego nie zapewnia surowca z dawnych odmian roślin ani 
dawnych ras zwierząt – ten dodatkowy wymóg musi wynikać z umowy za-
wartej między przetwórcą (producentem żywności tradycyjnej) a rolnikiem. 
Drugie źródło surowców przewidziane w tym samym punkcie, tzn. z go-
spodarstw stosujących Dobrą Praktykę Rolniczą i/lub Dobrą Praktykę Ho-
dowlaną z wyłączeniem GMO, gwarantuje tylko jedno – surowiec wolny od 
GMO. Wydaje się jednak, że to ostatnie stwierdzenie („gwarantuje”) bez-
pieczniej będzie wziąć w cudzysłów – powstaje bowiem pytanie, kto udzieli 
tej gwarancji. Zasady „Dobrej Praktyki….” nie wykluczają bowiem ani od-
mian transgenicznych, ani transgenicznych surowców paszowych. Wydaje 
się, że m.in. tutaj występuje „luka systemowa”, w zaproponowanych zasa-
dach przyznawania znaku towarowego „Jakość Tradycja”, która wymaga 
uszczelnienia – również systemowego. Ponadto należy pamiętać, że do 
„jednego worka” wrzucono zasady agronomii oraz chowu zwierząt przyjęte  
w rolnictwie ekologicznym z zasadami przyjętymi w par excellence pro-
dukcji konwencjonalnej, ukrytej pod dobrze brzmiącymi nazwami Dobrej 
Praktyki Rolniczej i Dobrej Praktyki Hodowlanej. W zakresie deklarowa-
nej „wolności surowców od GMO” konieczna będzie skrupulatna kontrola, 
wszak w zasadzie wszystkie polskie konwencjonalne firmy paszowe produ-
kują pasze na bazie importowanej soi GMO.

W punkcie drugim przyjęto, że surowce do produkcji żywności trady-
cyjnej mają pochodzić z chowu ras zwierząt i uprawy odmian roślin za-
rejestrowanych przed rokiem 1956. Wymóg jest jasny, ale nakłada daleko 
idące ograniczenia. Nawet w rolnictwie ekologicznym chów tak starych ras 
zwierząt i uprawa tak starych odmian roślin są rzadkością. Należy pamię-
tać, że odmiany takie charakteryzują się dużo mniejszym (czasami kilka-
krotnie mniejszym) potencjałem plonotwórczym. To samo dotyczy ras zwie-
rząt – np. okres opasu intensywnych ras kurcząt mięsnych jest 2–3-krotnie 
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krótszy niż ras tradycyjnych. Podobnie jest z bydłem ras mięsnych. Warto 
wskazać, że w rolnictwie ekologicznym wykluczono szybko rosnące rasy 
drobiu mięsnego i ustalono minimalne okresy długości życia przed ubojem. 

I wreszcie wymóg certyfikacji, niewątpliwie słuszny i konieczny. Czy 
można jednak stawiać znak równości między certyfikacją żywności ekolo-
gicznej i tradycyjnej? W tym pierwszym przypadku certyfikacja ma cha-
rakter systemowy – dotyczy całej jednostki produkcyjnej, tzn. całego 
gospodarstwa i całej przetwórni (nawet wówczas, gdy tylko część gospodar-
stwa/przetwórni produkuje żywność ekologiczną). W odniesieniu do żywno-
ści tradycyjnej certyfikacja wiąże się z weryfikacją zgodności sposobu pro-
dukcji danego artykułu spożywczego ze specyfikacją. 

Reasumując, istnieje potrzeba doprecyzowania zasad produkcji żywności  
tradycyjnej. W zakresie surowcowym potrzeba ta jest szczególnie widoczna. 
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S ł o w a  k l u c z o w e: miód pszczeli, polifenole, aktywność antyoksydacyjna.

A b s t r a k t

W 32 próbkach polskich miodów odmianowych oznaczono ogólną zawartość polifenoli 
metodą Folin-Cioclateau oraz aktywność antyoksydacyjną z użyciem 1,1 diphenyl-2-picrylo-
hydrazylu (DPPH) oraz kwasu 2,2’-azynobis-(3-etylobenzotialinozo-6-sulfonowego (ABTS). 
Wykazano, że poszczególne odmiany miodu wykazywały zróżnicowaną aktywność anty- 
oksydacyjną oraz ogólną zawartość polifenoli, przy czym miody ciemne wykazywały większą 
aktywność antyoksydacyjną niż miody jasne. Miody ciemne zawierały także większą ilość  
polifenoli. Analiza statystyczna wykazała, że aktywność antyoksydacyjna jest proporcjonalna 
do ogólnej zawartości polifenoli.

PHENOLICS CONTENT AND ANTIOXIDANT ACTIVITY  
OF POLISH TYPES OF HONEY

Aleksandra Wilczyńska

Department of Commodity and Cargo sciences
Gdynia Maritime University Gdynia

K e y  w o r d s: honey, phenolics, antioxidant activity.

A b s t r a c t

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.
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Wstęp

Według definicji miód pszczeli to naturalna, słodka substancja produko-
wana przez pszczoły Apis mellifera z nektaru roślin, wydzielin żywych czę-
ści roślin lub wydzielin owadów wysysających soki z żywych części roślin, 
które pszczoły zbierają, przerabiają, łączą z wydzielinami własnych gru-
czołów, odwadniają, gromadzą i pozostawiają do dojrzewania w plastrach. 
Miód ma cenne właściwości odżywcze, profilaktyczne i lecznicze, chociaż 
nie jest zaliczany do leków. Stanowi źródło łatwo przyswajalnej energii, 
przyczynia się do poprawy zdrowia fizycznego i psychicznego człowieka, za-
wiera bowiem wiele biologicznie czynnych substancji, regulujących procesy 
trawienia oraz czynność serca. 

Lecznicze i wzmacniające działanie miodu pszczelego jest od wielu lat 
dobrze znane i udokumentowane. Właściwości miodu pszczelego początko-
wo były wiązane z jego działaniem bakteriobójczym, a zwłaszcza z obecnoś-
cią nadtlenku wodoru, będącego ubocznym produktem reakcji enzymatycz-
nych zachodzących w miodzie. W ostatnich latach wykazano, że lecznicze 
właściwości miodów są związane również z działaniem antyoksydacyjnym 
niektórych jego składników (Bogdanov 1997). Do najważniejszych składni-
ków o działaniu przeciwutleniającym w miodach zalicza się niektóre enzy-
my, karotenoidy, kwas askorbinowy, kwasy fenolowe i flawonoidy (Blaza  
i in. 2006, Gheldof i in. 2002). 

Celem pracy było oznaczenie ogólnej zawartości polifenoli oraz aktywności  
antyoksydacyjnej polskich miodów odmianowych.

Materiał i metody

Materiał do badań stanowiły 32 próbki świeżych miodów różnych 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), pochodzące ze zbiorów w 2009 r., pozyska-
ne bezpośrednio od pszczelarzy. Przed wykonaniem analiz próbki przecho-
wywano w temperaturze pokojowej, bez dostępu światła.

Ogólną zawartość polifenoli oznaczono metodą Folin-Cioclateau, zmody-
fikowaną przez Meda i in. (2005). Wyniki podano jako ekwiwalenty kwasu 
galusowego (GAE) w przeliczeniu na 100 g miodu. Aktywność antyoksy-
dacyjną (AA) oznaczono w dwojaki sposób: za pomocą 1,1 diphenyl-2-pic-
rylohydrazylu (DPPH) oraz kwasu 2,2’-azynobis-(3-etylobenzotialinozo-6- 
-sulfonowego) (ABTS), metodami zmodyfikowanymi przez Baltrusaityte  
i in. (2007). Wyniki oznaczeń AA podano jako % inhibicji wolnych rodników.  
W celu określenia zależności między aktywnością antyoksydacyjną i ogólną 
zawartością polifenoli obliczono współczynnik korelacji R.
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Wyniki i omówienie

Zbiorcze wyniki przeprowadzonych analiz zaprezentowano w tabeli 1. 
Ogólna zawartość polifenoli wynosiła od 27,84 do 189,52 mg GAE/100 g mio-
du. Największą ogólną zawartością polifenoli charakteryzowały się miody 
gryczane i wrzosowe (próbki nr 7, 12, 16, 25, 30, 32), najniższą zaś miody 
rzepakowe i akacjowe (próbki 1–3, 5, 9, 14,15, 19, 27). Wyniki te potwier-
dzają zależność stwierdzoną wcześniej przez innych badaczy – miody jasne 
zawierają znacznie mniej polifenoli niż miody ciemne (Aljadi, Kamaruddin 
2004, Al-Mamary i in. 2002, Beretta i in. 2005, Bertonocejl i in. 2007).

T a b e l a  1
T a b l e  1

Ogólna zawartość polifenoli i aktywność antyutleniająca polskich miodów odmianowych
Total phenolics content and antioxidant activity of polish types of honey

Nr 
próbki
Sample 

no 

Odmiana
Type

Ogólna zawartość 
polifenoli 

Total phenolics content
[mg GAE/100 g]

Aktywność 
antyutleniająca 

Antioxidant activity
DPPH 

[%]

Aktywność 
antyutleniająca

Antioxidant activity 
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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Aktywność przeciwutleniającą określano za pomocą DPPH oraz ABTS. 
Wyniki oznaczeń przedstawiono jako procent zmiatania kationorodników 
DPPH•+ lub ABTS•+ przez przeciwutleniacze zawarte w miodach. Badania 
z wykorzystaniem DPPH wykazały, że najwyższą AA miały miody wrzoso-
we, w których poziom zmiatania wolnych rodników sięgnął 100%. Aktyw-
nością antyoksydacyjną przekraczającą 60% charakteryzowały się wszyst-
kie próbki miodów lipowych i spadziowych, najmniejszą AA mierzono za 
pomocą DPPH wykazywały miody akacjowe, rzepakowe i mniszkowe. Po-
dobne zależności zanotowano podczas pomiaru AA za pomocą ABTS, przy 
czym wygaszanie kationorodnika ABTS przez przeciwutleniacze zawarte  
w miodach było znacznie mniejsze niż w przypadku DPPH. Wyniki badania  
AA wykazały więc, że miody ciemne charakteryzują się większą aktywnoś-
cią przeciutleniającą w stosunku do miodów jasnych. Analiza statystyczna 
wykazała dodatkowo, że AA mierzona za pomocą DPPH i ABTS jest pro-
porcjonalna do zawartości polifenoli, przy czym zależność ta jest silniejsza 
dla DPPH. Współczynniki korelacji wyniosły odpowiednio R = 0,74 dla za-
leżności mgGAE/AADPPH i R = 0,55 dla zależności mgGAE/AAABTS Wyniki 
przedstawione w niniejszej pracy potwierdzają tendencje zanotowane przez 
innych badaczy (Frankel i in. 1998, Gheldof i in. 2002, Hołderna-Kędzia, 
Kędzia 2006, Meda i in. 2005).

Podsumowanie

Z przedstawionych badań wynika, że poszczególne odmiany miodu róż-
nią się aktywnością antyoksydacyjną oraz zawartością polifenoli. Szczegól-
nie wysoką zawartością polifenoli i aktywnością antyoksydacyjną charak-
teryzują się miody ciemne: wrzosowe, gryczane, spadziowe oraz lipowe.

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 27.33

30 NG 180.07 100.00 30.55

31 Nkw 17.57 39.15 16.72

32 NW 164.28 100.00 31.51

cd. tabeli 1 
cont. Table 1
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A b s t r a k t

W pracy zwrócono uwagę na znaczenie wykopalisk archeologicznych w poznaniu gatun-
ków ryb spożywanych przez dawnych mieszkańców ziem polskich. Omówiono także znaczenie 
ryb w życiu społecznym i gospodarczym Polaków.
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A b s t r a c t

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 czasów zwierzęta zamieszkujące morza, rzeki czy 
też jeziora były dla człowieka jednym z podstawowych źródeł pokarmu,  
a w niektórych regionach świata do dziś stanowią podstawę diety niezbęd-
nej do prawidłowego funkcjonowania organizmu ludzkiego. Ryby stanowiły 
nie tylko pokarm, lecz także otaczano je szczególną czcią. Już Egipcjanie, 
Sumerowie i Babilończycy uważali je za święte. Od wieków są symbolem 
wolności, harmonii i wyzwolenia. Potrawy z ryb do dziś są uznawane za 
źródło siły, zdrowia i dostatku. 

Historia rybołówstwa na ziemiach polskich jest prawdopodobnie tak 
stara, jak dzieje człowieka. Rybołówstwo było też od wieków, obok myśli-
stwa, jednym ze sposobów zdobywania pożywienia przez naszych przod-
ków. Archeologiczne znaleziska narzędzi do połowów czy szczątków ryb-
nych są niezbitym świadectwem uprawiania rybołówstwa przez dawnych 
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mieszkańców naszych ziem (Benecke 1986, Filipiak, Chełkowski 2000, 
Iwaszkiewicz 1985, Makowiecki 1985, 1990, 2001, 2003). 

U schyłku paleolitu (ok. 10 000 lat p.n.e.) dominującą rolę w pożywie-
niu ludności odgrywały zwierzęta kopytne. Dopiero w mezolicie tj. 8000– 
–5000 lat p.n.e., wzrosła rola rybołówstwa. Człowiek epoki kamienia często 
za swoje miejsce zamieszkania wybierał okolice nadmorskie oraz okolice 
rzek i jezior, w których było dużo ryb (Ropelewski 1963). We wczesnym 
mezolicie najwięcej łowiono szczupaków. Powodem tego były dogodne wa-
runki siedliskowe dla tej ryby, a także to, że w wielu jeziorach można było 
łowić ryby o znacznych rozmiarach oraz wadze, przez co dostarczały one 
dużo mięsa o sporej wartości odżywczej (Iwaszkiewicz 1985). 

W środkowym i późnym neolicie rybołówstwo odgrywało w gospodarce 
dużo większą rolę w strefie nadmorskiej niż w osadach położonych w głębi 
lądu nad jeziorami czy rzekami. Również podobnie sytuacja przedstawiała 
się w epoce brązu. W tych okresach najwięcej łowiono szczupaka i ryb kar-
piowatych. Ludność epoki brązu w przeciwieństwie do mezolitu i neolitu 
potrafiła łowić ryby już nie tylko w płytkich zeutrofizowanych jeziorach, 
lecz także w głębszych. Jej zdobyczą najczęściej były leszcze i szczupaki 
(Makowiecki 2003).

W X–XI wieku, podczas formowania się struktur polityczno-gospodar-
czych państwa Piastów obserwowano intensywny rozwój rybołówstwa uwa-
runkowany czynnikami o charakterze demograficznym, gospodarczym, re-
ligijnym, obyczajowym i technicznym. Powstające i funkcjonujące osiedla 
grodowe koncentrowały więcej ludności, tworząc skupiska o wyższym za-
gęszczeniu, co powodowało, że potrzeby żywnościowe były tam większe niż 
w osadach rozproszonych. Rybołówstwo przy niskich nakładach pracy, bo 
ograniczających się praktycznie do produkcji narzędzi i używania ich pod-
czas połowów, oraz przy pełnym bogactwie wód w ryby dostarczało pełno-
wartościowego białka i tłuszczu zwierzęcego (Dembińska1963, Iwaszkiewicz 
1985). Również istotnym czynnikiem rozwoju rybołówstwa było naśladow-
nictwo kuchni dworów zachodnioeuropejskich, gdzie mięso ryb zaliczano do 
wykwintnych dań. Bardzo ważnym czynnikiem było wprowadzenie chrześ-
cijaństwa wraz z postami, do których reguł należała konsumpcja ryb. Ryby 
nie były pierwotnie uznawane za potrawę postną, a zwane „delicjami”, za-
liczały się do dań raczej luksusowych, świątecznych. Ryby spopularyzowa-
ły się w jadłospisach klasztornych prawdopodobnie wówczas, gdy klasztory 
zaczęły otrzymywać nadania z pożytków rzek i zezwolenia na zakładanie 
stawów rybnych. Trudno dokładnie ustalić, kiedy ryby uznano za postną 
potrawę, zdaniem Dembińskiej (1985) nastąpiło to na przełomie XI i XII w.  
Potrawy rybne musiały więc być na stołach książęcych i klasztornych, sta-
nowiły też podstawę wyżywienia w określonych porach roku wśród rycer-
stwa, mieszczaństwa różnych zawodów i chłopów (Rulewicz 1994). 

We wczesnym średniowieczu nastąpiło wiele zmian odnośnie użytkowa-
nia wód przez ograniczenie swobodnego połowu, zwłaszcza cenniejszych ga-
tunków ryb. Wprowadzono darowizny i nadania książęce uprawniające do 
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korzystania z wód. Przywileje te otrzymywały instytucje kościelne, a tak-
że rycerstwo i mieszczanie szczególnie zasłużeni dla władcy. Rybacy użyt-
kujący wody byli zobowiązani do świadczeń z tytułu wykonywania prawa 
połowu ryb (Górzyński 1964, cios 2007). Kolejnym ważnym czynnikiem 
wzrostu zapotrzebowania na ryby był rozwój miast średniowiecznych i ob-
serwowany w wielu miastach wzrost demograficzny, co spowodowało bardzo  
duże zapotrzebowanie na ryby (Iwaszkiewicz i in. 2007). Należy dodać, że 
również władze miast kupowały znaczne ilości ryb (okazałe jesiotry i łoso-
sie), które jako atrakcyjne podarunki przekazywano urzędnikom sądowym, 
a także różnym dygnitarzom w celu pozyskania ich przychylności podczas 
załatwiania różnych spraw dla miasta (Szczygielski 1967, Cios 2007). 

W XIV i XV w. obserwowano wyraźny wzrost zapotrzebowania na ryby, 
co przyczyniło się do rozwoju gospodarki stawowej w Polsce. Przy klaszto-
rach i w pobliżu grodów zaczęto budować stawy, szczególnie w miejscach 
pozbawionych naturalnych zbiorników wodnych (Szczygielski 1967). 

Analizując zbiory archeoichtiologiczne, można stwierdzić, że największe 
znaczenie w konsumpcji, a tym samym wartość gospodarczą, począwszy  
od najstarszych dziejów rybołówstwa, miały szczupak i ryby karpiowate  
(Iwaszkiewicz 1985, Benecke 1986 Makowiecki 1990, 2003). To właśnie 
szczupak, a nie karp, był najważniejszym gatunkiem spożywanym w dawnej  
Polsce, był on naszą „rybą narodową” zjadaną w czasie wieczerzy wigilij-
nej. Wiązało się to z jego pospolitym występowaniem, dużymi rozmiarami, 
łatwością połowu i walorami smakowymi. Miejsce szczupaka na wigilijnym 
stole karp zajął dopiero pod koniec XIX w. (Cios 2007). 

Wśród karpiowatych najczęściej poławianą i konsumowaną rybą był 
leszcz, który i współcześnie stanowi jedną z ważniejszych pozycji w po-
łowach gospodarczych. Oprócz leszcza, istotne znaczenie miały lin i płoć. 
Znaczenie ryb karpiowatych wynikało z pospolitego ich występowania  
w rzekach, jeziorach i strumieniach. Karp w źródłach historycznych jest 
wymieniany dopiero od XV w. w strefie Pomorza opanowanej przez Krzy-
żaków i państwo pruskie. Można przypuszczać, że rozprzestrzenianie się 
karpia na terenie obecnych ziem polskich było związane z wpływami kul-
turowymi zachodniej Europy. W XVI wieku wytworzyła się moda na kon-
sumpcję karpia, ryby przestały być jedynie potrawą postną. Żywe karpie 
stały się produktem delikatesowym, spożywanym z okazji różnych uroczy-
stości i świąt. Zamożni mieszczanie, oprócz bogatych feudałów mieszkają-
cych w mieście, byli głównymi odbiorcami ryb, ale nie jedynymi – również 
ludność miejska i wiejska chętnie spożywała świeże ryby (Dembińska1963, 
Szczygielski 1967). Ważne w konsumpcji były także okonie i inne ryby, 
np. sandacze, sumy, które najczęściej znajdowano na stanowiskach śred-
niowiecznych (Ropelewski 1963). 

Do gatunków odgrywających istotną rolę w konsumpcji należały ryby 
jesiotrowate (Filipiak, Chełkowski 2000). Znaczenie gospodarcze jesiotra 
wynikało z masy poszczególnych sztuk oraz powszechności występowania 
w przybrzeżnych wodach Bałtyku i większych rzekach uchodzących do 
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morza. Obfitość jesiotra w wodach powodowała, że jego mięso spożywali 
przedstawiciele różnych grup społecznych. W okresie formowania i funkcjo-
nowania państwa piastowskiego obserwowano intensywny rozwój rybołów-
stwa jesiotrowego. Szczególnie ważnymi jego ośrodkami stały się Gdańsk  
i Szczecin, w których rozwijał się handel rybami jesiotrowatymi. Jednak 
rabunkowe odłowy, już od X–XII w. wpłynęły na spadek liczebności jesio-
tra w kolejnych stuleciach (Urbanowicz 1965, Rulewicz 1994). Podobnie 
jak jesiotr cenione były także ryby łososiowate, które i we współczesnych 
czasach należą do najważniejszych pod względem gospodarczym. Cenione 
są przede wszystkim ze względu na smak mięsa. Ryby te objęte były rega-
le książęcym, stąd szczątki łososi czy troci znajdowano niemal wyłącznie  
w ważnych ośrodkach grodowych i wczesnomiejskich (Samsonowicz 1994). 

Ważną rolę w połowach rybaków zamieszkujących osady położone nad 
Morzem Bałtyckim niewątpliwie odgrywał węgorz. Składnikiem diety lud-
ności środkowej Polski stał się dopiero w okresie późnego średniowiecza 
(Dembińska 1963, Makowiecki 2003). 

Do gatunków szczególnie ważnych w średniowiecznej gospodarce żyw-
nościowej ośrodków nadmorskich i śródlądowych, należy zaliczyć śledzie  
i dorsze. Należy zaznaczyć, że śledź był najważniejszym gatunkiem w handlu.  
Śledź należy do ryb ławicowych, stąd łatwość jego pozyskiwania. Charak-
teryzuje się też dużą zawartością tłuszczu, dzięki czemu doskonale nadaje 
się do konserwacji przez solenie i wędzenie. Te cechy umożliwiały trans-
port tej ryby nie tylko w głąb kraju, lecz także za granicę. Na podstawie 
szczątków archeoichtiologicznych można stwierdzić, że we wczesnym śred-
niowieczu funkcjonowało kilka ośrodków połowów tej ryby. Najprawdopo-
dobniej do najważniejszych należał Kołobrzeg, Wolin i Gdańsk (Górzyński 
1964, Gaziński 1993, Rulewicz 1994).

W materiałach wykopaliskowych datowanych na początki państwa Pia-
stów stwierdzono niewielką liczbę szczątków dorsza na stanowiskach nad-
morskich i zupełny ich brak w głębi lądu. Dopiero od drugiej połowy XIII w.  
zaczęto łowić te ryby w Bałtyku, a zwyczaj konsumpcji mięsa dorsza rozpo-
wszechnił się nie tylko na wybrzeżu, lecz także stopniowo i w głębi kraju. 
Połowy dorsza i jego konsumpcja miały największe znaczenie w wiekach 
od XIV do XIX. Również w Królestwie Polskim początek konsumpcji dorsza 
przypadł dopiero na wieki XIV–XV (Dembińska 1963).

Po okresie intensywnego rozwoju rybołówstwa, od końca XVI w. obser-
wowano stopniowy spadek konsumpcji ryb, spowodowany nie tylko złago-
dzeniem postów, lecz także wojnami, które przyczyniły się do dewastacji 
stawów. Zmniejszyła się również liczba rybaków spowodowana poborem do 
wojska, a także ograniczeniami praw do połowów. Zmieniały się też prefe-
rencje pokarmowe ludności wiążące się m.in. z reformą struktury produkcji 
rolnej, rozpoczął się bowiem rozwój hodowli zwierząt, a ryby były uznawa-
ne jako pokarm niesprzyjający osiąganiu tężyzny fizycznej tak niezbędnej 
żołnierzom i osobom ciężko pracującym (Więcławski 1987). Ryby, zwłasz-
cza gatunki cenniejsze (jesiotry, łososie), stały się artykułem luksusowym. 
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W zamożnych domach ryby podawano w czasie postu i z okazji różnych 
uroczystości rodzinnych (Cios 2007). Omawiając znaczenie gospodarcze 
ryb, należy także uwzględnić handel takimi rybami, jak: jesiotry, sumy, 
szczupaki, szproty i węgorze oraz suszone flądry i dorsze (Więcławski 
1987, Groth 2002, Trzoska 2002). Rybołówstwo bałtyckie stało się waż-
nym czynnikiem rozwoju gospodarczego takich miast, jak: Gdańsk, Szcze-
cin, Kołobrzeg. 

Handel i konsumpcja ryb były praktycznie niemożliwe bez odpowied-
niego przetworzenia lub konserwacji. Podstawowymi metodami w tym 
względzie było solenie i suszenie Pewne znaczenie miało także wędzenie, 
marynowanie i mrożenie w zimie (Dembińska 1963, Gaziński 1993, Rule-
wicz 1994). 

Ryby nadal stanowią istotny składnik diety człowieka, a ze względu na 
ich skład biochemiczny są zaliczane do grupy żywności funkcjonalnej.
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A b s t r a k t

Kwasy tłuszczowe obecne we frakcji tłuszczowej warunkują właściwości prozdrowotne 
mleka. W ostatnich latach znacznie wzrosło zainteresowanie funkcjonalnymi składnikami 
mleka, których korzystne właściwości zostały udokumentowane wynikami licznych badań. 
Celem pracy było określenie wpływu sezonu oraz poziomu produkcji na zawartość kwasów 
tłuszczowych w mleku krów rasy PHF. Materiałem do badań było 176 próbek mleka zbior-
czego pochodzącego z 16 gospodarstw województwa warmińsko-mazurskiego zróżnicowanych 
pod względem żywienia krów oraz poziomu produkcji mleka. W laboratorium oznaczono pro-
fil 43 kwasów tłuszczowych metodą chromatografii gazowej we wszystkich pobranych pró-
bach. Stwierdzono statystycznie istotny wpływ poziomu produkcji i sezonu żywienia krów na 
zawartość w mleku funkcjonalnych kwasów tłuszczowych. W aspekcie prozdrowotnej warto-
ści mleka najkorzystniejszym składem odznaczało się mleko pozyskane w małych gospodar-
stwach rodzinnych o niskim poziomie wydajności w sezonie żywienia pastwiskowego. Tak 
produkowane mleko stanowi istotne źródło pożądanych w diecie człowieka kwasów wielonie-
nasyconych (PUFA) oraz licznych kwasów funkcjonalnych.
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A b s t r a c t

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 województwa warmińsko-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. 

Wstęp

Mleko krowie jest podstawowym pożywieniem w diecie człowieka, za-
równo w oryginalnej postaci, jak i jako produkty mleczne. Bardzo ważnym 
składnikiem mleka, decydującym o jego wartości odżywczej i przydatno-
ści technologicznej, jest tłuszcz. Tłuszcz mleka jest głównym składnikiem 
dostarczającym energii, a w jego skład wchodzi ok. 500 różnych kwasów 
tłuszczowych, które mają właściwości bardzo cenne dla zdrowia ludzi: 
przeciwmiażdżycowe, przeciwzapalne, obniżające ciśnienie krwi, antybak-
teryjne, zwiększające odporność. Istnieje wiele czynników, które mogą 
mieć wpływ na zawartość kwasów tłuszczowych w mleku krów. Do takich 
czynników zaliczamy sezon żywienia i poziom produkcji mleka.

Materiał i metody

Badaniami objęto próbki mleka zbiorczego pochodzące z 16 gospo-
darstw województwa warmińsko-mazurskiego. W 8 gospodarstwach śred-
nia roczna wydajność od krowy kształtowała się na poziomie do 5 tys. kg  
mleka. W okresie letnim krowy miały swobodny dostęp do pastwiska,  
a dawkę pokarmową uzupełniano paszą treściwą i kiszonką z kukurydzy.  
W okresie zimowym krowy żywiono dawką pokarmową z udziałem sia-
na, sianokiszonki z traw, kiszonki z kukurydzy i paszy treściwej. Średnia  
liczebność krów w stadzie w tej grupie gospodarstw wynosiła ok. 20 szt.  
W pozostałych 8 gospodarstwach średnia roczna wydajność od krowy kształ-
towała się na poziomie ok. 7 tys. kg mleka. Krowy były utrzymywane w obo-
rach wolnostanowiskowych i żywione z zastosowaniem systemu TMR. Śred-
nia liczebność krów w stadzie w tej grupie gospodarstw wynosiła 150 szt.  
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Próbki mleka zbiorczego były pobierane przez cały rok raz w miesią-
cu, po rannym udoju ze schładzalnika do mleka, a następnie przewożone  
w warunkach chłodniczych (+4oC) do laboratorium w celu wykonania od-
powiednich analiz. Po przeprowadzeniu ekstrakcji tłuszczu metodą Röse 
Gottlieba (AOAC, 1990) oznaczono profil 43 kwasów tłuszczowych metodą 
chromatografii gazowej. 

Wyniki i omówienie

Analizując wpływ poziomu produkcji mleka na zawartość poszczegól-
nych grup kwasów tłuszczowych i kwasów funkcjonalnych w mleku, należy 
stwierdzić, że odnotowano różnice (P ≤ 0,01) w wyodrębnionych grupach 
gospodarstw (tab. 1). Odnotowano wyższą zawartość kwasów nienasyco-
nych (UFA), w tym jedno- (MUFA) i wielonienasyconych (PUFA), długo-
łańcuchowych (LCFA) i większości kwasów funkcjonalnych: masłowego 
(BA), wakcenowego (TVA), oleinowego (OA), linolenowego (LNA), sprzężo-
nego kwasu linolowego (CLA), arachidonowego (AA), eikozapentaenowe-

T a b e l a  1 
T a b l e 1

Zawartość poszczególnych grup kwasów tłuszczowych i kwasów funkcjonalnych  
w zależności od poziomu wydajności krów (%)

The content individual groups of fatty acids and functional acids depending  
on the productivity level of dairy cattle (%)

Kwasy
Acids

Poziom produkcji
The level of production

do 5 tys. kg mleka
up to 5 thousand kilos of milk

pow. 5 tys. kg mleka
above 5 thousand kilos of milk

x v x v

SFA 66.57A 6.93 68.14A 5.00

UFA 33.43A 13.79 31.86A 10.70

MUFA 29.09a 12.66 28.22a 10.53

PUFA 4.34A 28.745 3.64A 17.44

BA 2.58A 8.97 2.50A 6.29

TVA 2.69A 63.63 1.56A 42.98

OA 21.09 14.46 20.88 11.19

LA 1.33A 23.32 1.63A 20.36

LNA 0.68A 39.03 0.44A 34.24

CLA 1.11A 62.51 0.54A 51.19

AA 0.11A 23.48 0.14A 22.35

EPA 0.09 24.83 0.05 35.24

DPA 0.14A 23.25 0.09A 20.08

Wartości w wierszach oznaczone tymi samymi literami różnią się 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 wydajności do  
5 tys. kg mleka od krowy. Niższą zawartość stwierdzono dla kwasów na-
syconych (SFA), kwasów krótkołańcuchowych (SCFA), średniołańcucho-
wych (MCFA) i kwasu linolowego (LA). W dostępnej literaturze mało jest 
informacji dotyczących zależności między wydajnością mleka a zawartością  
w nim kwasów tłuszczowych. W badaniach Kuczyńskiej (2001) porówny-
wano zawartość kwasów tłuszczowych w zależności od dobowych wydaj-
ności mleka i nie stwierdzono istotnych różnic zawartości poszczególnych 
kwasów w mleku krów produkujących do 15 kg mleka na dobę i więcej.  
W badaniach Nałęcz-Tarwackiej (2006) stwierdzono najmniejszą zawartość 
TVA w mleku krów o największej wydajności (powyżej 7 tys. kg mleka), 
natomiast największą zawartość CLA odnotowano w mleku krów o wydaj-
ności do 6 tys. kg za laktację. Analogiczne zmiany zawartości tych kwasów 
opisano w pracy Reklewskiej i in. (2003). Podobne zależności stwierdzono  
w odniesieniu do PUFA. Najwięcej wielonienasyconych kwasów tłuszczo-
wych zawierało mleko krów o wydajności do 6 tys. kg mleka za laktację. 

W mleku krów o wydajności do 5 tys. kg mleka w zależności od sezo-
nu żywienia (tab. 2) stwierdzono wyższą zawartość kwasów nienasyco-
nych, w tym jedno- i wielonienasyconych oraz większości kwasów funkcjo-
nalnych: BA, TVA, OA, LNA, CLA, EPA w sezonie wiosennym i letnim. 

T a b e l a  2 
T a b l e  2

Zawartość poszczególnych grup kwasów tłuszczowych i kwasów funkcjonalnych  
w zależności od sezonu żywienia u krów o wydajności 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
Acids

Sezon zimowy
Winter season

Sezon wiosenny
Spring season

Sezon letni
Summer season

Sezon jesienny
Autumn season

x v x v x v x v

SFA 68.082Aa 5.36 65.615abc 4.96 62.792ABb 4.88 68.532Bc 8.40

UFA 31.918Aa 11.43 34.385abc 9.45 37.208ABb 8.23 31.468Bc 18.30

MUFA 28.213A 11.63 29.942a 9.04 31.536AB 7.40 27.511Ba 16.81

PUFA 3.705Aa 16.23 4.443Ba 23.87 5.672ABC 19.42 3.957C 33.65

BA 2.551a 12.28 2.682Aa 5.09 2.622b 5.38 2.472Ab 8.81

TVA 1.631AB 29.87 3.189Aab 52.62 4.275BCa 25.08 2.182Cb 89.43

OA 21.253 14.78 21.615ab 11.88 21.905 10.35 19.867ab 18.18

LA 1.453A 26.40 1.320a 16.55 1.435B 19.44 1.147ABa 21.31

LNA 0.553A 42.99 0.687B 30.35 0.905ABC 29.65 0.653C 37.78

CLA 0.669AB 29.18 1.266AC 57.05 1.865BCD 28.87 0.977D 76.26

AA 0.124ABa 23.94 0.098A 16.35 0.091Bb 25.18 0.109ab 18.21

EPA 0.079a 30.01 0.088 28.58 0.096a 12.12 0.089 21.23

DPA 0.135 25.58 0.126A 26.8 0.135 15.61 0.151A 20.13

Wartości w wierszach oznaczone tymi samymi literami różnią się 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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Niższą zawartość stwierdzono kwasów nasyconych oraz (AA) i (DPA).  
Wyraźne różnice w zawartości poszczególnych kwasów tłuszczowych są 
spowodowane pobieraniem przez krowy zielonki pastwiskowej wiosną  
i latem. W wyniku przeprowadzonych badań wykazano statystycznie istot-
ny (P ≤ 0,01) wpływ sezonu żywienia na zawartość kwasów tłuszczowych. 
Najkorzystniejszy skład mleka pod względem zawartości większości funk-
cjonalnych składników stwierdzono u krów korzystających z pastwiska  
w okresie wiosenno-letnim. Produkowane mleko wyróżniało się najwięk-
szą zawartością TVA, CLA, LNA, BA, EPA. Podobne wyniki dotyczą-
ce zawartości TVA uzyskali Jahreis i in. (1997) oraz Kelly i in. (1998). 
Lock i Garnsworthy (2003) największą zawartość TVA stwierdzili w mle-
ku w maju i czerwcu. W pozostałych miesiącach poziom ten był obniżony.  
Pozytywny wpływ żywienia pastwiskowego na zawartość CLA w mleku po-
twierdziło wielu badaczy. Jahreis i in. (1997) oraz Kelly i in. (1998) po 
zmianie dawki z TMR na pastwisko uzyskali wzrost zawartości CLA aż  
o 137%. Wzrost zawartości CLA w mleku krów korzystających z pastwiska 
w porównaniu z żywieniem TMR stwierdzili również Auldist i in. (2002)  
i Loor i in. (2003). 

W mleku krów o wydajności powyżej 5 tys. kg mleka w zależności od 
sezonu żywienia (tab. 3) stwierdzono bardzo małe zmiany zawartości po-
szczególnych kwasów w okresie prowadzonych badań. Mleko z wiosny  

T a b e l a  3
 T a b l e  3

Zawartość poszczególnych grup kwasów tłuszczowych i kwasów funkcjonalnych w zależności od 
sezonu żywienia u krów o wydajności powyżej 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 (%)

Kwasy
Acids

Sezon zimowy
Winter season

Sezon wiosenny
Spring season

Sezon letni
Summer season

Sezon jesienny
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 1.880a 11.54 1.766 14.41 1.704 10.55 1.699a 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

Wartości w wierszach oznaczone tymi samymi literami różnią się istotnie: a, b – P ≤ 0,05.
Values in the rows marked with the same letters differ significantly: a, b – P ≤ 0.05.
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i lata nie różni się statystycznie od mleka pozyskanego zimą i jesienią.  
Należy podkreślić, że to właśnie mleko z okresu jesienno-zimowego charak-
teryzowało się korzystniejszym składem pod względem zawartości funkcjo-
nalnych składników tłuszczu mlekowego. Odnotowano wyższą zawartość 
kwasów nienasyconych, w tym jedno- i wielonienasyconych, oraz większo-
ści kwasów funkcjonalnych. W porównaniu z krowami o niższej wydajności 
zawartość składników najcenniejszych dla zdrowia jest wyższa w grupie 
krów wysoko wydajnych żywionych systemem TMR jesienią i zimą. Wiosną 
i latem zdecydowanie korzystniejszym składem charakteryzuje się mleko 
krów o niższej wydajności, korzystających z pastwiska. Należy podkreślić, 
że mleko tak żywionych krów charakteryzuje się wyraźnymi zmianami 
profilu kwasów tłuszczowych w poszczególnych sezonach żywienia.

Podsumowanie i wnioski

Stwierdzono statystycznie istotny (P ≤ 0,01) wpływ poziomu produk-
cji i sezonu żywienia na zawartość w mleku krów funkcjonalnych kwasów 
tłuszczowych. W aspekcie prozdrowotnej wartości mleka najkorzystniejszy 
był niski poziom wydajności oraz sezon żywienia wiosny i lata z wykorzy-
staniem pastwiska. Mleko tak żywionych krów charakteryzowało się naj-
większą zawartością pożądanych kwasów: TVA, CLA, LNA, EPA, MUFA  
i PUFA. Mleko pozyskane z dominujących w Polsce małych gospodarstw ro-
dzinnych, w których podstawą żywienia letniego jest zielonka pastwiskowa,  
ma bardzo cenne walory prozdrowotne i może stanowić konkurencję dla 
mleka pozyskanego w dużych gospodarstwach stosujących przez cały rok 
system żywienia TMR z wykorzystaniem wyłącznie pasz konserwowanych. 

Piśmiennictwo

Auldist M.J., Kay J.K., Thomson N.A., Napper A.R., Kolver E.S. 2002. Concentration of conju-
gated linoleic acid in milk from cows grazing pasture or fed a total mixed ration for an en-
tire lactation. Brief communication. Proc. of the New Zealand Society of Animal Production,  
62: 240–241.

Jahreis G., Fritsche J., Steinhart H. 1997. Conjugated linoleic acid in milk fat: high variation 
depending on production system. Nutr. Res., 17(9): 1479–1484.

Kelly M.L., Kolver E.S., Bauman D.E., Amburgh M.E., Muller L.D. 1998. Effect of intake of 
pasture on concentrations of conjugated linoleic acid in milko f lactating cows. J. Dairy Sci., 
81(6): 1630–1636.

Kuczyńska B. 2001. Badanie czynników warunkujących zmiany jakości tłuszczu mleka krowiego 
i koziego. Praca doktorska, SGGW, Warszawa.

Lock A.L., Garnsworthy P.C. 2003. Seasonal variation in milk conjugated linoleic acid and ∆9-
desaturase activity in dairy cows. Livest. Prod. Sci., 79: 47–59.

Loor J.J., Soriano F.D., Lin X., Herbein J.H., Polan C.E. 2003. Grazing allowance after the 
Morcing or afternoon milking for lactating cows fed a total mixed ration (TMR) enhances 



101Wpływ sezonu i poziomu produkcji mleka na zawartość kwasów tłuszczowych...

trans-11 – 18:1 and cis-9, trans-11 – 18:2 (rumenic acid ) in milk fat to different extents. 
Anim. Feed Sci. Technology, 103: 105–119.

Lukiw W.J., Cui J.G., Marcheselli V.L., Bodker M., Botkjaer A., Gotlinger K., Serhan C.N., 
Bazan N.G. 2005. A role for docosahexaenoic acid – derived neuroprotectin D1 in neural cell 
survival and Alzheimer disease. The Journal of Clinical Investigation, 115(10): 2774–2783.

Nałęcz-Tarwacka T. 2006. Wpływ wybranych czynników na zawartość funkcjonalnych składni-
ków tłuszczu mleka krów. Rozprawa habilitacyjna, SGGW, Warszawa.

Reklewska B., Bernatowicz E., Reklewski Z., Nałęcz-Tarwacka T., Kuczyńska B., Zdziarski K., 
Oprządek A. 2003. Zawartość biologicznie aktywnych składników w mleku krów zależnie od 
systemu żywienia i sezonu. Zesz. Nauk. Przeglądu Hodowlanego, 68(1): 85–98.

Williams C.M. 2000. Dietary fatty acids and human health. Ann. Zootech., 49: 165–180.



102 Marek Wroński i inni



103Rozmieszczenie azotanów (v) w różnych częściach wybranych warzyw...Biuletyn Naukowy
Skrót: Biul. Nauk., nr 30 (2009)

ROZMIESZCZENIE AZOTANÓW(V) W RÓŻNYCH 
CZĘŚCIACH WYBRANYCH WARZYW  

I W BULWACH ZIEMNIAKA

Kazimiera Zgórska, Magdalena Grudzińska
Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roślin w Radzikowie 

Oddział w Jadwisinie

S ł o w a  k l u c z o w e: marchew, seler, burak ćwikłowy, ziemniak, azotany(V).

A b s t r a k t

Celem pracy było określenie zawartości azotanów(V) w korzeniach marchwi, selerze, bu-
raku ćwikłowym oraz w bulwach ziemniaka. Zawartość azotanów(V) badano zarówno w ca-
łych warzywach i bulwach ziemniaka, jak i w różnych częściach tych surowców roślinnych.

Stwierdzono istotne zróżnicowanie zawartości tych związków w zależności od odmia-
ny oraz gatunku. Burak ćwikłowy i seler cechowały się wysokim poziomem azotanów(V) –  
620–1750 mg NO3 kg–1 świeżej masy. W korzeniach marchwi obserwowano największe stę-
żenie tych związków w rdzeniu, natomiast w pozostałych warzywach w części zewnętrznej 
(warstwa 5-milimetrowa).

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

Kazimiera Zgórska, Magdalena Grudzińska

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

K e y  w o r d s: carrot, celery, beetroot, potato tubers, nitrate(V).

A b s t r a c t

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 
NO3 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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Wstęp

Azotany(V) w niewielkich ilościach są naturalnymi składnikami su-
rowców roślinnych, gdyż są jedną z form azotu występującą w tkankach. 
Degradacja środowiska naturalnego związana z intensyfikacją rolnictwa 
ma wpływ na akumulację tych związków. Istota zanieczyszczeń polega na 
wprowadzeniu do powietrza, wody i gleby między innymi związków azoto-
wych, które oprócz ołowiu, kadmu i siarki, są zaliczane do groźnych czyn-
ników mogących przez środowisko wywierać szkodliwy wpływ na zdrowie 
człowieka (Traczyk 2000, Tymczyna 2001).

Problem nadmiernej zawartości azotanów(V), szczególnie w warzywach 
liściastych i korzeniowych, jest od wielu lat przedmiotem badań (Michalik 
1997, Rutkowska 1999, Grudzińska, Zgórska 2005).

Zainteresowanie tymi związkami jest spowodowane również tym, że 
sposób akumulacji (warstwa zewnętrzna, wewnętrzna) w sytuacji skażenia 
środowiska przekracza dopuszczalny poziom.

Do warzyw silnie akumulujących azotany(V) należą: burak, seler, rzod-
kiewka, sałata, marchew, kapusta. Zawartość azotanów(V) w tych warzy-
wach mieści się w granicach 250–2000 mg kg–1, a w skrajnych przypad-
kach znacznie przekracza tę wartość.

Ziemniak jest zaliczany do roślin o średniej skłonności do gromadzenia 
azotanów(V), jednakże jest spożywany w większych ilościach, może więc do-
starczać organizmowi dużej ilości tych związków (Cieślik 1995, Frydecka- 
-Mazurczyk, Zgórska 2000, Traczyk 2000).

Celem pracy było określenie zawartości azotanów(V) oraz ich koncen-
tracja w korzeniach marchwi, buraka ćwikłowego, selera oraz bulwach 
ziemniaka.

Materiał i metody

Badania prowadzono w 2006 i 2007 roku. Materiałem doświadczalnym 
były 3 odmiany marchwi (Sirkana F1, Atol F1, Perfekcja), 4 odmiany bulw 
ziemniaka jadalnego – 2 odmiany wczesne (Velox, Augusta) i 2 odmia-
ny późniejsze (Tajfun i Syrena) oraz 1 odmiana buraka (Czerwona Kula)  
i 1 odmiana selera (Mentor). Marchew, seler i burak ćwikłowy pochodziły 
z pól produkcyjnych z okolic Błonia, natomiast bulwy ziemniaka z pola do-
świadczalnego Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roślin Oddział w Jadwi-
sinie. Wszystkie wybrane do doświadczenia warzywa nie miały uszkodzeń 
mechanicznych, uszkodzeń przez szkodniki ani widocznych oznak chorobo-
wych.

Materiał doświadczalny stanowiły 5-kilogramowe próby w trzech po-
wtórzeniach. Surowce roślinne myto i nożykiem szczelinowym (1 cięcie, 
1,7 mm) ścinano warstwy warzyw – od skórki w głąb miąższu. Dodatko-
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wo ziemniaki dzielono na cztery części – część stolonową, wierzchołkową, 
rdzeń wewnętrzny oraz warstwę zewnętrzną ok. 5,1 mm. Marchew dzie-
lono na 3 części: skórka (grubość 1,7 mm), walec osiowy oraz pozostała 
część warzywa. Buraki i selery obierano nożykiem do uzyskania gładkiej 
powierzchni – od 1,7 do 5,1 mm.

Zawartość azotanów(V) oznaczano metodą jonoselektywną (6) w całych 
warzywach, w ich częściach oraz po procesie blanszowania przez 10 min  
w wodzie o temperaturze 90oC.

Wykonano analizę statystyczną wyników, stosując test F-Sudenta,  
w obliczeniu najmniejszej istotnej różnicy posłużono się testem t-Studenta.

Wyniki i omówienie

Najwyższą zawartość azotanów(V) wykazano w buraku ćwikłowym 
(średnio 1080 mg NO3

–1 świeżej masy), na nieco niższym poziomie w selerze 
(960 mg kg–1 świeżej masy). Najmniejszą zawartością badanego składnika 
charakteryzowały się bulwy odmian Tajfun (131,5 mg kg–1 świeżej masy)  
i Syrena (172 mg kg–1 świeżej masy). Bulwy odmian wczesnych miały wyż-
szy poziom azotanów(V) – Augusta 283, a Velox 520 mg kg–1 świeżej masy. 
Zawartość azotanów w korzeniach marchwi wahała się od 522,5 (odmiana 
Sirkana) do 306 mg kg–1 świeżej masy (odmiana Perfekcja). Są to średnie 
wartości z lat badań (rys. 1).

Rys. 1. Zawartość azotanów(V) w warzywach oraz bulwach ziemniaka 
(średnie z 2 lat badań i 3 powtórzeń)

Fig. 1. The content of nitrate in vegetable and potato tubers (mean of 2 years)
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W wyniku obierania buraka ćwikłowego oraz selera uzyskano zmniej-
szenie zawartości azotanów(V) od 30% (burak) do 20% (seler). W bulwach 
badanych odmian po obraniu (1 cięcie nożykiem) ubytki kształtowały się 
od 10 do 15%. Badane odmiany marchwi wykazały odmienne rezultaty. 
Obserwowano zwiększenie azotanów w korzeniu pozbawionym skórki. Jest 
to zrozumiałe, gdyż największe ilości azotanów(V) kumulowane są w wal-
cu osiowym. Na rysunku 2 przedstawiono zawartość azotanów(V) w róż-
nych częściach marchwi i bulw ziemniaka (średnie wartości dla odmian). 
Najwięcej azotanów(V) zawierał walec osiowy (średnio 370 mg kg–1 świe-
żej masy), a najmniej łyko i miazga twórcza (46 mg kg–1 świeżej masy).  
W bulwach ziemniaka azotany(V) kumulowały się głównie w części przy-
stolonowej oraz w części zewnętrznej (wiązki przewodzące).
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Rys. 2. Zawartość azotanów(V) w różnych częściach bulw ziemniaka i korzeniach marchwi  
(× odmiany, lata)

Fig. 2. Nitrat(V) content in different parts of tubers and carrot roots (× cultivars, years)

Proces blanszowania niezależnie od badanego surowca powodował obni-
żenie zawartości azotanów(V) od ok. 15% (burak i seler) do 26% (marchew 
i ziemniak). Na rysunku 3 przedstawiono zmiany procentowe azotanów(V) 
po obieraniu i blanszowaniu warzyw i bulw ziemniaka.
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Podsumowanie

1.	N ajwyższą zawartością azotanów(V) cechowały się: burak czerwony 
– 1080 [mg kg–1 świeżej masy], seler – 960 [mg kg–1 świeżej masy].

2.	Z awartość azotanów(V) w bulwach ziemniaka i korzeniach marchwi 
zależała od odmiany. Wyższą zawartość tych związków miały ziemniaki 
odmian wczesnych Velox, Augusta (520–283 mg) oraz marchew odmiany 
Sirkana (522 mg).

3.	Z iemniaki, buraki i seler po obraniu wykazywały mniejszą zawar-
tość azotanów(V).

4.	N ajwiększą koncentrację azotanów(V), obserwowano w części przy-
stolonowej i zewnętrznej bulw ziemniaka, a w korzeniach marchwi w wal-
cu osiowym.

5.	 Proces blanszowania wpłynął na zmniejszenie zawartości azotanów 
we wszystkich warzywach.
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Rys. 3. Zmiany procentowe azotanów(V) po obieraniu i blanszowaniu
Fig. 3. Percentage changes of nitrate(V) after peeling and blanching
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WPŁYW INTENSYWNOŚCI ODDYCHANIA BULW 
ZIEMNIAKA NA BARWĘ PRODUKTÓW SMAŻONYCH�

Kazimiera Zgórska, Zbigniew Czerko, Magdalena Grudzińska
Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roślin w Radzikowie

Oddział w Jadwisinie

S ł o w a  k l u c z o w e: ziemniak, intensywność oddychania, barwa czipsów i frytek.

A b s t r a k t

Celem badań było określenie zmian intensywności oddychania bulw przechowywanych  
w temperaturze 5oC i w czasie rekondycjonowania bulw przez 2 i 3 tygodnie w temperaturze 
10 i 15oC. Intensywność oddychania zależała od odmiany i czasu przechowywania bulw. Istot-
ny wzrost obserwowano po 2 tygodniach rekondycjonowania bulw w temperaturze 10 i 15oC. 
Po 3 tygodniach rekondycjonowania intensywność oddychania się zmniejszała.

Zabieg rekondycjonowania bulw korzystnie wpłynął na barwę produktów smażonych.  
Nie wykazano istotnych zależności między intensywnością oddychania a barwą produktów 
smażonych.

THE INFLUENCE OF RESPIRATION INTENSITY ON COLOUR  
OF FRIED PRODUCTS

Kazimiera Zgórska, Zbigniew Czerko, Magdalena Grudzińska

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

K e y  w o r d s: potato, respiration insensity, colour of French fries and Crisps.

A b s t r a c t

The aim of the research was to estimate the changes of respiration intensity in potatoes 
tuber stored at 5oC and during reconditioning period of tubers in 2 and 3 weeks at 10 and 
15oC. 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 15oC. 

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 środków Ministerstwa Nauki i Informatyzacji jako pro-
jekt badawczy NN 312238935.
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Wstęp

Ziemniaki przeznaczone do przetwórstwa na czipsy nie mogą zawierać 
więcej niż 0,15% cukrów redukujących w świeżej masie, a na frytki 0,25% 
(Putz 2004, Dameulemeester i in. 2005), gdyż związki te są substratami 
reakcji Maillarda (podczas smażenia), w wyniku której następuje brązo-
wienie produktów i powstają szkodliwe dla zdrowia akrylamidy.

Przechowywanie bulw w niskiej temperaturze powoduje wydłużenie cza-
su uśpienia bulw, ogranicza kiełkowanie lub je hamuje. Niska temperatu-
ra przechowywania (4–5oC) ogranicza intensywność oddychania i transpi-
racji, natomiast wpływa na akumulację cukrów redukujących i sacharozy  
w bulwach (Sowokinos 2001, Zgórska, Czerko 2006, Groza i in. 2006).

Wyższa temperatura przechowywania ogranicza wprawdzie akumula-
cję cukrów redukujących w bulwach, ale pogarsza inne cechy jakości bulw 
oraz wpływa na zwiększenie ubytków naturalnych spowodowanych oddy-
chaniem i transpiracją. Konsekwencją wzmożonych procesów życiowych 
są większe straty skrobi oraz utrata turgoru (Cobb i in.2000, Sowa-Nie-
działkowska, Zgórska 2005). Bulwy stają się gąbczaste, bardziej podatne 
na ciemnienie miąższu. Ma to skutki ekonomiczne, gdyż podczas obróbki 
wstępnej (obierania) zwiększają się straty masy bulw. W większości kra-
jów jednym z podstawowych zabiegów w czasie przechowywania w wyższej 
temperaturze jest zapobieganie kiełkowaniu środkami chemicznymi hamu-
jącymi ten proces.

Mało wykorzystuje się metodę ograniczającą proces kiełkowania pole-
gającą na przechowywaniu bulw w niskiej temperaturze i poddaniu ich za-
biegowi rekondycjonowania w temperaturze powyżej 10oC. W wyniku tego 
procesu zmniejsza się zawartość cukrów redukujących w bulwach, które 
częściowo są resyntetyzowane do skrobi, a częściowo wykorzystane w pro-
cesie oddychania.

Od przeszło 40 lat prowadzi się liczne badania zarówno zagranicą, jak  
i w Polsce, nad możliwością zmniejszenia zawartości cukrów redukujących 
i sacharozy w bulwach wskutek zabiegu rekondycjonowania (m.in. Samo-
tus i in. 1974, Sowokinos 2001, Dameulemeester i in. 2005, Zgórska i in. 
2006).

Celem pracy było określenie wpływu zabiegu rekondycjonowania na 
barwę frytek i czipsów oraz określenie wpływu intensywności oddychania 
na te cechy.

Materiał i metody

Doświadczenie prowadzono w Zakładzie Przechowalnictwa i Przetwór-
stwa Ziemniaka IHAR Oddział w Jadwisinie. Materiał badawczy stanowi-
ły bulwy odmian: Asterix, Gracja i Jelly przechowywane w doświadczalnej 
przechowalni IHAR w Jadwisinie.
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Zastosowano następujące kombinacje:
–	kontrola – próby przechowywane w temperaturze 5oC;
–	próby przechowywane w temperaturze 5oC i rekondycjonowane przez  

14 i 21 dni w temperaturze 10oC;
–	próby przechowywane w temperaturze 5oC i rekondycjonowane przez  

14 i 21 dni w temperaturze 15oC.
W odstępach miesięcznych od rozpoczęcia kiełkowania bulw przecho-

wywanych w temperaturze 8oC (obserwacje kiełkowania) pobierano próby 
przechowywane w temperaturze 5oC i poddawano je zabiegowi rekondycjo-
nowania. Z bulw badanych odmian z wszystkich kombinacji produkowa-
no czipsy i frytki zgodnie z metodami podanymi przez Grudzińską (2008), 
Frydecką-Mazurczyk i Zgórską (2002). Barwę czipsów i frytek oceniano 
za pomocą chromametru Minolta CR-300. Pomiar intensywności oddycha-
nia bulw wykonywano miernikiem Gazex typ AT 3069-P/60.

Wyniki i omówienie

Oddychanie dostarcza bulwie energii koniecznej do różnorodnych funkcji 
życiowych. Intensywność oddychania jest wysoka bezpośrednio po zbiorze 
(ok. 3 mg CO2 kg–1h–1), a następnie zmniejsza się w czasie przechowywania 
w temperaturze 5oC do około 1,5 mg CO2 kg–1h–1. Wzrost temperatury (re-
kondycjonowanie) powoduje zwiększenie intensywności oddychania (tab. 1). 

T a b e l a  1 
T a b l e  1

Intensywność oddychania bulw ziemniaka w zależności od warunków przechowywania  
i rekondycjonowania

Intensity of respiration dependent on storage and reconditioning conditions

Kombinacje 
Combination

Odmiana 
Cultivars

Asterix Gracja Jelly
Średnio 
Mean

Po zbiorze 
After harvest

3.5 2.7 3.0 3.1

Przechowywanie w 5oC 
Storage at 5oC

1.5 1.4 1.4 1.4

Rekondycjonowanie 
Reconditioning:
2 tygodnie w 10oC 
2 weeks at 10oC

2.9 2.2 2.1 2.4

3 tygodnie w 10oC 
3 weeks at 10oC

2.9 2.6 2.4 2.6

2 tygodnie w 15oC 
2 weeks at 15oC

3.7 3.2 2.9 3.3

3 tygodnie w 15oC 
3 weeks at 15oC

4.2 3.6 3.2 3.7

NIR – LSD – P0.05 ns 0.5
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Zwiększeniu intensywności oddychania towarzyszyło zmniejszenie zawarto-
ści cukrów redukujących, które są substratem reakcji oddychania.

Wyniki oceny barwy frytek i czipsów uzyskanych z bulw badanych od-
mian przechowywanych w temperaturze 5oC i poddanych zabiegowi rekon-
dycjonowania przedstawiono na rysunkach 1 i 2. 

Rys. 1. Wpływ warunków przechowywania  
i rekondycjonowania na barwę frytek

Fig.1. Influence of storage and reconditioning 
conditions on French fries colour

Rys. 2. Wpływ warunków przechowywania  
i rekondycjonowania na barwę czipsów

Fig. 2. Influence of storage and reconditioning 
conditions on crips colour
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Wartość współczynnika jasności ≥ 60 świadczy o odpowiedniej barwie 
produktów smażonych. Frytki uzyskane z odmiany Gracja niezależnie od 
kombinacji miały odpowiednią barwę. Zabieg rekondycjonowania wpłynął 
na poprawę barwy frytek odmian Asterix i Jelly. Po 14 dniach rekondy-
cjonowania bulw w temperaturze 10oC i 15oC odmiany Asterix uzyskano 
frytki o odpowiedniej barwie. Taki sam efekt osiągnięto, rekondycjonując 
bulwy odmiany Jelly przez 21 dni w temperaturze 10oC.

Chipsy uzyskane z bulw odmiany Gracja przechowywanych w tempera-
turze 5oC miały odpowiednią barwę. Rekondycjonowanie w temperaturze 
10oC wpłynęło korzystnie na barwę czipsów. Bulwy odmian Asterix i Jelly 
przechowywane w temperaturze 5oC oraz rekondycjonowane nie były przy-
datne do produkcji czipsów, aczkolwiek zabieg wpływał na barwę produktu.

Przeprowadzone analizy regresji oraz korelacji nie wykazały istotnych za-
leżności między intensywnością oddychania a barwą produktów smażonych.
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Podsumowanie

1.	T emperatura rekondycjonowania wpływa na zwiększenie intensyw-
ności oddychania, przy czym nie udowodniono istotnego wpływu czasu pro-
wadzenia zabiegu.

2.	 Rekondycjonowanie bulw wpływa korzystnie na barwę produktów 
smażonych, zwłaszcza na barwę frytek.

3.	N ie udowodniono istotnego wpływu intensywności oddychania bulw 
na barwę uzyskanych z nich produktów smażonych.
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CZY PRODUKCJA ŻYWNOŚCI REGIONALNEJ MOŻE 
BYĆ SZANSĄ ROZWOJU OBSZARÓW WIEJSKICH?

Iwona M. Batyk, Stefan S. Smoczyński
Katedra Towaroznawstwa i Badań Żywności

Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie

S ł o w a  k l u c z o w e: produkty regionalne, wytwórcy produktów regionalnych.

A b s t r a k t

Artykuł przedstawia wyniki badań mających na celu określenie czynników decydujących 
o rozpoczęciu działalności związanej z produktami regionalnymi oraz identyfikację proble-
mów, z jakimi borykają się wytwórcy produktów regionalnych. W opracowaniu zaakcentowano  
potrzebę dobrej informacji warunkującej sukces w produkcji i sprzedaży żywności regionalnej.

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

Iwona M. Batyk, Stefan S. Smoczyński
Chair of Commodity Science and Food Analysis
University of Warmia and Mazury in Olsztyn

K e y  w o r d s: regional products, producers of regional products.

A b s t r a k t

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.

Wstęp

Rozszerzające się na światowym rynku tendencje powrotu do żywności 
regionalnej stwarzają szerokie perspektywy dla jej producentów. Obecnie, 
w dobie produkcji masowej oraz powszechnej obecności na rynku produk-
tów modyfikowanych genetycznie, żywność tradycyjna może być alternaty-
wą dla odbiorców. Tradycyjne metody wytwarzania w powiązaniu z eksten-
sywnym rolnictwem najczęściej są stosowane w regionach ubogich. Z tego 
też względu tereny te znalazły się w szczególnej sferze zainteresowania 
europejskiej polityki regionalnej.



116 Iwona M. Batyk, Stefan S. Smoczyński

Metodyka

Badania przeprowadzono z polskimi rolnikami i przedsiębiorcami zaj-
mującymi się wytwarzaniem produktów regionalnych, członkami stowa-
rzyszeń na rzecz rozwoju wsi, beneficjentami projektów unijnych i repre-
zentantami przedsiębiorstw należących do Europejskiej Sieci Dziedzictwa 
Kulinarnego. Dobór obiektów, w których przeprowadzono badania, był 
celowy. Sporządzono 20 ankiet, a ankietowanych wybrano w losowaniu 
według wygody (convenience sampling), metodą „przechwycenia” (mall in-
tercepte), polegającą na losowym wyborze respondentów. Metoda ta jest 
optymalna ze względu na niskie koszty i wystarczająco dobre odzwiercied-
lenie struktury badanej populacji. Badania ankietowe miały na celu iden-
tyfikację problemów dotyczących rozwoju rynku produktów regionalnych 
oraz określenie czynników decydujących o rozpoczęciu działalności zwią-
zanej z wytwarzaniem produktów regionalnych. Pytania ankiety potrakto-
wano jako cechy niemierzalne. Do opisania wyników wykorzystano analizę 
współzależności, obejmującą badanie i ocenę istotności związków między 
wybranymi cechami. Zebrane materiały oraz dane statystyczne opracowa-
no, wykorzystując program Statistica PL.

Wyniki badań

Wyniki badań dotyczące czynników decydujących o podjęciu działal-
ności związanej z wytwarzaniem produktów regionalnych przedstawiono  
w tabeli 1.

T a b e l a  1 
T a b l e  1

Czynniki decydujące o podjęciu działalności związanej z wytwarzaniem produktów regionalnych
Factors affecting the establishment of business activity linked with the production  

of regional products

Czynniki
Factors

Respondenci 
Respondents 

(%)

Poszukiwanie alternatywnego źródła dochodu
Searching for an alternative source of income

51.7

Możliwość zatrudnienia członków rodziny i społeczności wiejskiej
Possibility of employing members of family and rural community

27.6

Panująca moda na żywność regionalną
Current fashion for regional food products

13.8

Chęć powrotu do korzeni i tradycji
Desire to return to roots and tradition

6.9

Źródło: badania własne
Source: author’s work
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W tabeli 2 przedstawiono problemy ekonomiczne, finansowe, admini-
stracyjne i proceduralne, z jakimi borykają się wytwórcy produktów regio-
nalnych.

T a b e l a  2
T a b l e  2

Problemy, z jakimi borykają się rolnicy i wytwórcy produktów regionalnych
Problems encountered by farmers and entrepreneurs producing regional products

Rodzaje problemów
Problems

Respondenci 
Respondents 

(%)

Ograniczone możliwości sprzedaży 
Limited possibilities of selling

42.1

Trudności finansowe
Financial difficulties

24.7

Bariery sanitarne
Sanitary restrictions

14.3

Niechęć do zakładania grup producenckich
Reluctance to establish groups of producers

10.3

Brak tradycji wytwarzania przez rolnika produktu w miejscu 
surowca
Lack of tradition of production by a farmer from own raw material

6.9

Konkurencja
Competition

1.7

Źródło: badania własne
Source: author’s work

Podsumowanie

Wyniki przeprowadzonych badań świadczą o intuicyjnym prowadze-
niu działalności związanej z wytwarzaniem produktów regionalnych, bez 
ugruntowanej wiedzy o rynku, jego złożonych mechanizmach, zależnoś-
ciach i zagrożeniach, bez wiedzy, jaka jest potrzebna, aby osiągnąć suk-
ces. Żaden z respondentów nie postawił sobie pytania: jak będzie rozwijać 
się jego działalność, jak będzie wyglądać jutro, pojutrze, za pięć czy dzie-
sięć lat. Zauważalny jest brak strategicznego myślenia oraz nastawienie 
na działania doraźne i krótkoterminowe. Przyczyn takiego stanu rzeczy 
należy szukać w niedostatku wiedzy i dobrej kondycji finansowej przed-
siębiorstwa, któremu zadowolenie z bieżącej sytuacji przysłania myślenie  
o przyszłości.



118 Iwona M. Batyk, Stefan S. Smoczyński

Piśmiennictwo

Bański J. 2004. Możliwości rozwoju alternatywnych źródeł dochodu na obszarach wiejskich.  
Pozarolnicza działalność gospodarcza na obszarach wiejskich. Studia Obszarów Wiejskich, 5.  
IGiPZ PAN. PTG. 

Boruc M. 2006. Bukiet autentycznej marki. Agro Smak, 3. Fundacja Fundusz Współpracy.
Canali G. 1999. Marketing Food Products with Denominations of Origin in the Global Market. 

World Food & Agribusiness Forum. 
Kołodziejczyk D. 2004. Pozarolnicza działalność gospodarcza w indywidualnych gospodarstwach 

rolnych w skali gmin. Pozarolnicza działalność gospodarcza na obszarach wiejskich. Studia 
Obszarów Wiejskich, 5. IGiPZ PAN. PTG. 

Kowal J. 1998. Metody statystyczne w badaniach sondażowych rynku. PWN, Warszawa.
Market Research Report on Quality Regional Food Businesses. 2003. DEFRA – Departament for 

Environment Food and Rural Affairs. 
Pretty J. 2001. Some Benefits and Drawbacks of Local Food System. Briefing Note for TVU/Su-

stain Agri Food Network. University of Essex. 
Russak G. 2005. Idea produktów regionalnych i lokalnych w Unii Europejskiej. W: O produktach 

tradycyjnych i regionalnych. Praca zbiorowa. Fundacja Fundusz Współpracy. 
Rzytki M. 2005. Sprzedać Produkt Tradycyjny. W: O produktach tradycyjnych i regionalnych. 

Praca zbiorowa. Fundacja Fundusz Współpracy. 



119Grzyby jako surowce lokalne i tradycyjne z Warmii i Mazur...Biuletyn Naukowy
Skrót: Biul. Nauk., nr 30 (2009)

GRZYBY JAKO SUROWCE LOKALNE I TRADYCYJNE  
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A b s t r a k t

Wychodząc z założenia, że do tradycyjnych i występujących lokalnie surowców w rejonie 
Warmii i Mazur można zaliczyć grzyby jadalne, podjęto badania ich jakości. Celem pracy było 
wstępne ustalenie, jaki jest skład mineralny wybranych grzybów (borowika i podgrzybka) 
pozyskiwanych w roku 2008 w województwie warmińsko-mazurskim. W zebranych grzybach 
metodą spektrometrii absorpcji atomowej oznaczano cynk, mangan, żelazo i miedź oraz ołów, 
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, Elżbieta Tońska, Renata Pietrzak-Fiećko,  
Stefan S. Smoczyński 

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

K e y  w o r d s: regional raw material, local products, mushrooms.

A b s t r a c t

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).



120 Michalina Kotlarska i inni

Wstęp

Grzyby jadalne w naszym kraju od zawsze budziły zainteresowanie 
konsumentów, co znajduje potwierdzenie w wielu doniesieniach (Marczyk 
2003), dlatego też wiele gatunków grzybów jadalnych znalazło szerokie za-
stosowanie w tradycyjnych potrawach jako cenne dodatki smakowo-zapa-
chowe, bywają też podstawowym surowcem do niektórych wyrobów, głów-
nie ze względu na określone wartości odżywcze (Paczyńska, Łobaszewski 
1991). Region Warmii i Mazur charakteryzuje się szczególnymi warunka-
mi leśnymi, które sprzyjają zarówno turystom – zbieraczom grzybów, jak  
i profesjonalnemu pozyskiwaniu runa leśnego. Aktualnie szczególną uwagę 
zwraca duże zainteresowanie surowcami lokalnymi bezpośrednio pozyski-
wanymi w środowisku, do których w naszym kraju można zaliczyć grzyby 
niehodowlane. Publikowane wyniki badań wskazują, że jakość zdrowotna 
grzybów może być obniżona zawartością metali ciężkich (Jasoń, Pollok 
1980). Grzyby te dodatkowo mogą być bardzo dobrym wskaźnikiem stop-
nia zanieczyszczenia środowiska chemicznymi substancjami szkodliwymi 
(Falandysz i in. 2006). Celem podjętych badań było uzyskanie informacji 
o jakości grzybów pozyskiwanych w regionie Warmii i Mazur – północno- 
-wschodniej Polsce. Celem pracy było wstępne ustalenie zawartości wybra-
nych pierwiastków w dwóch gatunkach grzybów – podgrzybka brunatnego 
i borowika szlachetnego.

Materiał i metody

Badaniem objęto 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 
zajmującej się zbiorem, przetwarzaniem i przechowywaniem runa leśne-
go z północno-wschodniej Polski z siedzibą w Wielbarku. Badaniem objęto 
po 5–6 próbek. Mineralizację próbek w celu oznaczenia ołowiu i kadmu,  
a także chromu, niklu, cynku, manganu, żelaza i miedzi prowadzono me-
todą „na sucho”, a uzyskany popiół rozpuszczano w 1 M roztworze kwa-
su azotowego. Ilościowe oznaczanie zawartości Cd i Pb wykonano techniką 
płomieniowej spektrometrii absorpcji atomowej, stosując instrument Uni-
cam 939 Solar wyposażony w stację danych Optimus, korekcję tła, odpo-
wiednie lampy katodowe oraz pułapkę atomów (STAT).

Wyniki i ich omówienie

W tabelach od 1 do 4 zestawiono uzyskane wyniki, podając: wartości 
średnie – x, odchylenie standardowe – s, współczynnik zmienności – V, za-
kres – R oraz liczebność – n. Stwierdzono, że np. średnia zawartość ołowiu 
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w kapeluszu podgrzybka wyniosła 0,27 mg kg–1, natomiast wyższa okazała 
się w krajance – 0,36 mg kg–1. Wyższa okazała się najwyższa zawartość 
ołowiu w kapeluszu podgrzybka (0,65 mg kg–1).

T a b e l a  1 
T a b l e  1

Zawartość wybranych związków mineralnych w badanym materiale
The content of selected mineral compounds in research material

Wyszczegól-
nienie
Item

Podgrzybek – kapelusze 
Badius – hats

[mg kg–1]

Pb Cr Ni Cd Zn 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

V 67.15 41.58 75.89 126.44 5.25 5.72 10.73 15.44

R
0.164– 
–0.657

0.115– 
–0.337

0.375– 
–1.48

0.019– 
–2.88

163.28– 
–188.85

10.23– 
–11.96

43.51– 
–58.89

26.40– 
–40.47

n 6 6 6 6 6 6 6 6

Porównując zawartość ołowiu w podgrzybku i w borowiku stwier-
dzono, że średnia zawartość okazała się wyższa w kapeluszu borowika –  
1,03 mg kg–1. Porównując zawartość ołowiu w krajance, okazało się,  
że i w tym materiale zawartość ołowiu w borowiku okazała wyższa –  
0,35 mg kg–1 w podgrzybku i 0,83 mg kg–1 w borowiku.

T a b e l a  2 
T a b l e  2

Zawartość wybranych związków mineralnych w badanym materiale
The content of selected mineral compounds in research material

Wyszczegól-
nienie
Item

Podgrzybek – krajanka 
Badius – slices

[mg kg–1]

Pb Cr Ni Cd Zn 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

V 28.95 35.36 7.36 18.39 3.14 2.44 12.45 9.91

R
0.204– 
–0.492

0.135– 
–0.309

0.376– 
–0.44

0.58– 
–1.01

158.01– 
–170.11

10.09 
–11.99

45.21 
–60.77

29.95– 
–39.06

n 5 5 5 5 5 5 5 5

Spośród metali ciężkich należy również zwrócić uwagę na zawartość 
kadmu. Średnia zawartość kadmu w kapeluszach podgrzybka wyniosła 
0,82 mg kg–1, natomiast w kapeluszach borowika aż 2,09 mg kg–1.

Badania grzybów (borowika szlachetnego) prowadzone przez in-
nych badaczy wykazały, że zawartość kadmu w borowikach pozyskanych  
w roku 2000 w rejonie Giżycka była jeszcze wyższa i wynosiła 4,6 mg kg–1,  
w rejonie Kętrzyna – 5,4 mg kg–1 (Falandysz i in. 2006). Również wyższa 
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okazała się zawartość kadmu w krajance z borowika w porównaniu z za-
wartością w krajance podgrzybka. Zawartość tego pierwiastka w krajance 
podgrzybka wyniosła 0,84, natomiast borowika 2,60 mg kg–1. We wszyst-
kich badanych próbach stwierdzono występowanie chromu i niklu. 

Zebrane w tabeli 3 wyniki zawartości cynku wskazują, że zawartość 
tego pierwiastka jest bardzo zbliżona zarówno w podgrzybku, jak i w boro-
wiku. Podobny układ stwierdzono w przypadku żelaza.

T a b e l a  3 
T a b l e  3

Zawartość wybranych związków mineralnych w badanym materiale
The content of selected mineral compounds in research material

Wyszczegól-
nienie
Item

Borowik – krajanka 
Bdetus – slices

[mg kg–1]

Pb Cr Ni Cd Zn Mn Fe Cu

x 0.83 0.26 1.20 2.55 172.13 11.91 62.24 31.40

s 0.3419 0.0712 0.3092 1.3054 15.8943 0.7528 8.1567 9.4926

V 41.05 26.45 25.72 51.00 9.24 6.32 13.11 30.23

R
0.40– 
–1.10

0.16– 
–0.34

0.75– 
–1.46

0.57– 
–4.30 

156.14– 
–202.23

10.88– 
–12.83

54.51– 
–75.91

22.77– 
–47.54

n 6 6 6 6 6 6 6 6

Zawartość chromu okazała się porównywalna, zarówno w podgrzybku,  
jak i borowiku. Średnia zawartość chromu w kapeluszach podgrzybka  
wyniosła 0,22, a w borowiku 0,26 mg kg–1. Zawartość niklu okazała się 
zdecydowanie wyższa, zarówno w kapeluszach, jak i krajance z borowiska, 
w porównaniu z takim samymi próbkami podgrzybka.

T a b e l a  4 
T a b l e  4

Zawartość wybranych związków mineralnych w badanym materiale
The content of selected mineral compounds in research material

Wyszczegól-
nienie
Item

Borowik – kapelusze 
Bdetus – hats

[mg kg–1]

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

V 80.14 14.76 28.12 8179 8.63 3.09 12.68 19.94

R
0.391– 
–2.144

0.226– 
–0.313

0.793– 
–1.341

0.577– 
–4.36

149.73– 
–188.20

10.19– 
–10.85

47.82– 
–62.65

22.86– 
–39.04

n 5 5 5 5 5 5 5 5
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Zawartość żelaza stwierdzona w badanych próbkach kapeluszy pod-
grzybka wyniosła 51,15 mg kg–1 suchej masy. Publikowane wyniki badań 
dotyczące zawartości żelaza w podgrzybku brunatnym pozyskanym w roku 
1964 w lasach łódzkich były niższe i wykazały 33,55 mg żelaza w 1 kg su-
chej masy (Młodecki i in.1968). Badano również zawartość żelaza w boro-
wiku szlachetnym – kapeluszach i trzonach, średnia zawartość wyniosła 
30,93 mg kg–1 suchej masy (Młodecki i in.1968) i była niższa od wielkości 
uzyskanych w badaniach własnych, między innymi mogło być to zależne od 
stosowanej wcześniej metody analitycznej.

We wszystkich badanych próbach stwierdzono również obecność mie-
dzi. Średnia zawartość miedzi w badanych próbkach podgrzybka, zarów-
no kapeluszy, jak i krajanki, była bardzo zbliżona i wynosiła odpowiednio 
36,05 oraz 35,56 mg kg–1. Niższą zawartość miedzi stwierdzono w bada-
nych próbkach kapeluszy borowika – 31,40 mg kg–1 oraz 31,26 w krajance.

Wnioski

Przeprowadzone wstępne badania potwierdzają, że grzyby jadalne  
z rejonu województwa warmińsko-mazurskiego, przede wszystkim boro-
wik szlachetny oraz podgrzybek brunatny, zawierają zróżnicowane ilości 
ważnych makro- i mikrozwiązków mineralnych, których zawartość powin-
na być monitorowana. Ze względu na pozytywnie zmieniającą się sytuację 
środowiskową, szczególnie w rejonach chronionych, należy się spodziewać 
poprawy jakości zdrowotnej grzybów, mierzonej zawartością metali cięż-
kich. Jeszcze pod koniec lat dziewięćdziesiątych ubiegłego wieku w woj. 
warmińsko-mazurskim stwierdzano obecność metali ciężkich w grzybach 
jadalnych (Falandysz i in. 2000). Przeprowadzone badania wykazały, że 
np. w przypadku ołowiu i kadmu nie zostały przekroczone dopuszczalne 
zawartości w grzybach suszonych. Wartość tolerancji dla ołowiu zgod-
nie z rozporządzeniem ministra zdrowia wynosi 2,0 mg kg–1 s.m., nato-
miast wielkość sugerowanej tolerancji dla kadmu nie powinna przekraczać  
30 mg kg–1 sm. (Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 13 stycznia 2003 r.,  
Falandysz i in. 2006).

Piśmiennictwo

Falandysz J., Chojnacka A., Frankowska A. 2006. Arsen, kadm ołów i rtęć w borowiku szlachet-
nym Boletus edulis a tolerancje. Roczn. PZH, 57: 325–339.

Falandysz J., Lipka K., Danisiewicz D., Frankowska A., Apanasewicz D., Żurańska B. 2000. Za-
wartość rtęci w grzybach jadalnych na terenie gmin Morąg i Łukta. Roczn. PZH, 51: 345–351.

Jasoń K., Pollok M. 1980. Badanie zawartości niektórych metali ciężkich w grzybach świeżych  
i przetworach grzybowych. Problemy Higieny, 17: 109–128.

Marczyk M. 2003. Grzyby w kulturze ludowej. Wydawnictwo Atla 2, Wrocław.



124 Michalina Kotlarska i inni

Młodecki H., Lasota W., Trela A. 1968. Badanie wartości odżywczej borowika. Roczn. PZH, 
19(1): 85–88.

Młodecki H., Lasota W., Chocianowska I., Januszkiewicz M., Kubisa T., Pędzimąż A. 1968.  
Zawartość aminokwasów egzogennych, wapnia fosforu, żelaza i substancji tłuszczowych  
w niektórych gatunkach jadalnych grzybów. Roczn. PZH, 19(2): 239–244.

Paczyńska B., Łobaszewski E.1991. Wartość odżywcza grzybów jadalnych. Przem. Chem.,  
1: 15–17.

Rajewska J., Bałasińska B. 2004. Związki biologicznie aktywne zawarte w grzybach jadalnych  
i ich korzystny wpływ na zdrowie. Postępy Hig. Med. Dośw., 58: 352–357.

Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 13 stycznia 2003 r. w sprawie maksymalnych poziomów 
zanieczyszczeń chemicznych i biologicznych, które mogą znajdować się w żywności, dozwolo-
nych substancji dodatkowych, substancji pomagających w przetwarzaniu albo na powierzchni 
żywności. Dziennik Ustaw, 2003, 37, poz. 325 i 326.



125Branża mleczarska Warmii i Mazur – inwentaryzacja...Biuletyn Naukowy
Skrót: Biul. Nauk., nr 30 (2009)

BRANŻA MLECZARSKA WARMII I MAZUR – 
INWENTARYZACJA LOKALNYCH ORAZ 

REGIONALNYCH SPECJAŁÓW*�

Stefan S. Smoczyński, Monika Radzymińska,  
Katarzyna Staniewska

Katedra Towaroznawstwa i Badań Żywności 
Uniwersytet Warmińsko-Mazurskiego w Olsztynie

S ł o w a  k l u c z o w e: produkty regionalne, produkty lokalne, mleko i produkty mleczarskie.

A b s t r a k t

Celem pracy było ustalenie, które spośród produkowanych na Warmii i Mazurach pro-
duktów mleczarskich powstają na podstawie lokalnych surowców oraz które można by  
w przyszłości uznać za produkty będące specjalnością regionu. Łącznie przebadano 16 przed-
siębiorstw. Wyodrębniono niewielką ilość produktów mleczarskich powstających z lokalnych 
surowców.

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

Stefan S. Smoczyński, Monika Radzymińska, Katarzyna Staniewska

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

K e y  w o r d s: region al products, local products, milk and dairy products.

A b s t r a c t

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 Wyższego  
nr N N312 261035, nr umowy 2610/B/P01/2008/35
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Wstęp 

Produkty mleczarskie ze względu na wysoką wartość odżywczą stano-
wią istotny element diety polskich konsumentów. Największą popularnoś-
cią cieszą się sery podpuszczkowe, jogurty, sery twarogowe, mniejszą na-
tomiast mleko UHT, sery topione, serki homogenizowane i desery mleczne 
(Górska-Warsewicz 2005). 

Mimo ogromnego zainteresowania konsumentów tą grupą produktów 
spożywczych, coraz więcej producentów stosuje nieuczciwe praktyki zwią-
zane z zafałszowywaniem składu tych wyrobów, np. przez wprowadzanie 
tłuszczu pochodzenia innego niż mleczne (Stołyhwo, Rutkowska 2007). 
Świadomi tego faktu konsumenci poszukują produktów gwarantowanej ja-
kości. Prowadzona od kilkunastu lat w krajach Unii Europejskiej polityka 
jakości sprzyja ochronie oryginalnych produktów powstających z surowców 
pochodzących z wiadomego źródła bądź wytwarzanych metodami tradycyj-
nymi (Radzymińska, Smoczyński 2006). Obecnie coraz częściej na rynku 
produktów mleczarskich pojawiają się produkty, które są oznakowane chro-
nioną nazwą pochodzenia oraz chronionym oznaczeniem geograficznym.

Celem przeprowadzonych badań była próba odpowiedzi na pytania: 
„Czy spośród produktów wytwarzanych przez przedsiębiorstwa mleczar-
skie zlokalizowane na Warmii i Mazurach istnieją takie, które powstają  
z lokalnych surowców. Jeśli tak, to jakie? Które spośród nich można byłoby 
uznać za specjalność regionu?” 

Materiał i metody

Zasięg terytorialny badań obejmował przedsiębiorstwa należące do 
branży mleczarskiej zlokalizowane na Warmii i Mazurach. Ogółem prze-
prowadzono 16 wywiadów z osobami reprezentującymi badane podmioty. 

W badaniu zastosowano metodę bezpośredniej obserwacji statystycznej. 
Formą komunikacji z respondentem był wywiad osobisty (personal inter-
view). W jego strukturze wyróżniono trzy grupy pytań: pierwszą – doty-
czącą rodzajów wytwarzanych produktów, drugą – skoncentrowaną wokół 
surowców używanych do produkcji wyrobów, trzecią – stanowiącą opis ja-
kościowy wyrobów, wytwarzanych z lokalnych surowców. 

Otrzymane wyniki opisano jakościowo.

Wyniki i omówienie

Z deklaracji większości respondentów wynikało, że w wyborze skupo-
wanego mleka miejsce jego pochodzenia ma duże znaczenie. Mleko pocho-
dzące wyłącznie od lokalnych/regionalnych rolników było głównym źródłem 
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do produkcji wyrobów w przypadku jedynie dwóch małych przedsiębiorstw. 
Cztery zakłady (były to również małe przedsiębiorstwa) deklarowały, że 
pozyskują surowiec do produkcji produktów mleczarskich zarówno od lo-
kalnych/regionalnych producentów, jak i z rynku krajowego. W przypadku 
pozostałych podmiotów mleko jest skupowane z rynku krajowego. 

Zdaniem pięciu badanych zakładów niektóre oferowane wyroby preten-
dują do miana wyrobów regionalnych. 

Producent 1

Przedsiębiorstwo specjalizuje się w wytwarzaniu:
–	serów podpuszczkowych dojrzewających,
–	serów twarogowych,
–	masła,
–	napojów mlecznych fermentowanych (mleko zsiadłe, jogurt).

Surowce użyte do produkcji wyrobów pochodzą od lokalnych/regional-
nych lub krajowych producentów. Produktem wyróżniającym się jakoś-
cią od innych dostępnych na rynku jest ser twarogowy wiejski półtłusty.  
Jest to produkt mleczarski produkowany z mleka pochodzącego wyłącznie 
z certyfikowanych gospodarstw ekologicznych zlokalizowanych na czystych 
terenach Warmii i Mazur. Producent deklarował, że mleko nie zawiera za-
nieczyszczeń GMO i pozostałości pestycydów, których stosowanie jest wy-
kluczone w rolnictwie ekologicznym. Cały proces technologiczny, począwszy 
od hodowli i żywienia krów, przez transport mleka, produkcję i pakowanie, 
skończywszy na jego sprzedaży, jest pod ścisłą kontrolą. W procesie produk-
cji nie są stosowane syntetyczne dodatki i substancje wspomagające, jak 
barwniki, konserwanty, przeciwutleniacze, substancje powlekające i inne. 

Producent 2 

Przedsiębiorstwo specjalizuje się w wytwarzaniu:
–	serów dojrzewających,
–	napojów fermentowanych (kefir, maślanka, jogurt),
–	wyrobów w proszku,
–	mleka spożywczego.

Mleko zakupywane jest od lokalnych/regionalnych lub krajowych pro-
ducentów. Według respondenta wśród produkowanych wyrobów za produk-
ty regionalne można byłoby uznać maślankę oraz jeden z produkowanych 
serów podpuszczkowych dojrzewających. Według producenta o wyjątkowo-
ści maślanki świadczy jej aromatyczny, orzeźwiający smak. Wyprodukowa-
na jest głównie z lokalnych/regionalnych surowców. Sprzedawana jest na 
rynek lokalny, regionalny, krajowy, a także czasami na rynek europejski. 
O wyjątkowości sera podpuszczkowego dojrzewającego� świadczy jego bar-
wa, niepowtarzalny smak oraz oczkowanie. 

� ze względu na anonimowość wywiadów nie są podawane pełne handlowe nazwy wyrobów
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Producent 3

Przedsiębiorstwo specjalizuje się w wytwarzaniu:
–	serów żółtych typu holenderskiego,
–	śmietany,
–	mleka,
–	maślanki,
–	kefiru,
–	sera twarogowego,
–	serwatki zagęszczonej.

Dostawcami mleka w omawianym zakładzie są lokalni i regionalni pro-
ducenci. Zdaniem producenta na szczególną uwagę zasługują dwa produk-
ty, które są już oznakowane znakiem „Sieci Dziedzictwa Kulinarnego na 
Warmii, Mazurach i Powiślu”: Są to m.in.: masło (które zdobyło statuetkę  
najlepszego produktu i usługa Warmii i Mazur w kategorii produkt żyw-
nościowy) oraz ser twarogowy. O wyjątkowości masła świadczy smak, bar-
wa, zapach, jakość oraz tradycja wytwarzania. Ser twarogowy zdaniem 
respondenta charakteryzuje się wyjątkowym smakiem, zapachem oraz do-
skonałą jakością.

Producent 4

Przedsiębiorstwo specjalizuje się w wytwarzaniu:
–	sera typu salami,
–	serów typu holenderskiego,
–	sera twarogowego,
–	masła extra,
–	mleka spożywczego.

Z zapewnienia producenta wynika, że mleko do produkcji wyrobów 
pochodzi głównie od lokalnych/regionalnych producentów. Produktem  
o szczególnej jakości zdaniem producenta jest masło. O jego wyjątkowo-
ści świadczy struktura, konsystencja, smarowność oraz charakterystyczny 
smak i zapach. 

Producent 5

Przedsiębiorstwo specjalizuje się w wytwarzaniu serów podpuszczko-
wych w parafinie. Surowiec do ich produkcji pochodzi wyłącznie od produ-
centów krajowych. Jeden z produkowanych wyrobów producent uznał za 
wyjątkowy, o czym świadczy jego zdaniem smak i wygląd. 

Wszyscy producenci twierdzili, że produkowane przez nich wyroby nie 
są wystarczająco wypromowane. Promocja wytwarzanych produktów jest 
wpisana w strategię rozwoju firmy. 
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Wnioski

Asortyment wytwarzany przez producentów z branży mleczarskiej jest 
zróżnicowany. Surowiec do produkcji wyrobów mleczarskich pochodzi głów-
nie z rynku krajowego. Wyodrębniono niewielką ilość produktów mleczar-
skich powstających z lokalnych surowców oraz tych, które pretendują do 
miana specjalności regionu. 

Piśmiennictwo
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WIZERUNEK PRODUKTÓW REGIONALNYCH  
I LOKALNYCH W POWIATACH GIŻYCKIM I OLECKIM
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S ł o w a  k l u c z o w e: produkt regionalny, produkt lokalny, powiat giżycki, powiat olecki.

A b s t r a k t

Celem pracy była identyfikacja produktów żywnościowych wytwarzanych w gospodar-
stwach agroturystycznych na terenach powiatu giżyckiego i oleckiego oraz ustalenie, czy 
produkty te powstają na bazie surowców lokalnych i regionalnych. Badania przeprowadzono 
metodą wywiadu sondażowego. Badaniom poddano 27 gospodarstw agroturystycznych i usta-
lono, że 15 przebadanych obiektów zajmowało się produkcją żywności.

THE IMAGE OF LOCAL AND REGIONAL PRODUCTS  
IN GIŻYCKO AND OLECKO COUNTY

Bożena Garbowska, Stefan Smoczyński

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

K e y  w o r d s: region al product, local product, Giżycko County, Olecko County.

A b s t r a c t

The aim of the study was identification of food products produced in agroturistic farms 
in Giżycko 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.

Wstęp

W Polsce, która znajduje się na skrzyżowaniu dróg zachodu i wschodu, 
północy i południa, istotny wpływ na rozwój produkcji żywności wywierały 
ruchy migracyjne ludności. Ze wschodu zaczerpnięto stosowanie fermenta-
cji mlekowej w przetwórstwie mleka i warzyw, z południa uprawę warzyw, 
z zachodu wypiek białego pieczywa, a północy solenie ryb, co pozwoliło na 
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wzbogacenie i zwiększenie różnorodności żywności oraz pozwoliło na tworze-
nie regionalnych i lokalnych artykułów żywnościowych (Rutkowski 2003).

Obecnie następuje zmiana zachowań konsumentów, którzy podróżując 
w różne regiony, chcą nie tylko spróbować tradycyjnych potraw, lecz także 
dowiedzieć się czegoś o historii i zwyczajach spożywania posiłków. Wytwa-
rzanie produktów lokalnych i ich sprzedaż to atrakcja dla odwiedzających, 
co wpływa korzystnie na rozwój agroturystyki (Błąd 2006). 

Agroturystyka to przedsięwzięcie turystyczne podejmowane przez rolni-
ków na bazie posiadanych zasobów produkcji i pracy, polegająca na wynaj-
mowaniu (z wyżywieniem lub bez) pokoi gościnnych (nie więcej niż 5) w bu-
dynkach mieszkalnych o określonych standardach sanitarnych, położonych 
na terenach wiejskich gospodarstw rolnych (Dz.U. 1991, nr 80 poz. 350,  
Gotkiewicz 2002). Gospodarstwa agroturystyczne, oprócz wielu atrakcji 
charakterystycznych dla danego regionu oferowanych turystom, mogą ofe-
rować swoim klientom również usługi kulinarne. Wytwarzane przez nich 
produkty bardzo często są niepowtarzalne, oryginalne, uświęcone tradycją 
(charakterystyczną dla danego regionu, a nawet gospodarstwa) ich przy-
rządzania (Rak 2008).

Celem pracy była identyfikacja produktów żywnościowych wytwarza-
nych w gospodarstwach agroturystycznych na terenach powiatu giżyckiego 
i oleckiego oraz ustalenie, czy produkty te powstają z surowców lokalnych  
i regionalnych.

Materiał i metody

W badaniach zastosowano metodę pomiaru sondażowego. Techniką po-
miaru był wywiad bezpośredni o charakterze wywiadu pogłębionego, trwa-
jącego do 1 godziny. Wywiad przebiegał na podstawie zweryfikowanych 
wcześniej i poddanych badaniom pilotażowym kwestionariuszy wywiadu. 
Pierwszy kwestionariusz miał charakter skrócony i był przeznaczony dla 
gospodarstw nieprodukujących żywności, drugi natomiast dla gospodarstw 
produkujących żywność i świadczących usługi żywieniowe dla gości gospo-
darstwa. 

Ogółem przebadano 27 gospodarstw agroturystycznych, wśród których 
15 gospodarstw prowadziło usługi żywieniowe, natomiast pozostałe tako-
wych usług nie oferowały.

Wyniki i dyskusja

Wśród badanych gospodarstw agroturystycznych 12 deklarowało, że 
nie prowadzi usług żywieniowych dla gości. Aż 75% z nich stwierdziło, że 
nie zamierza w przyszłości takich usług prowadzić. Za główną przeszkodę 
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wprowadzenia w swojej ofercie posiłków respondenci podawali brak zain-
teresowania wśród gości, gdyż turyści nastawieni byli głównie na zapozna-
wanie z walorami turystycznymi okolicy, a posiłek w ciągu dnia ograni-
czałby tę możliwość. Jako pozostałe bariery respondenci wskazywali brak 
środków finansowych na rozpoczęcie takiego przedsięwzięcia, czy zbyt za-
wiłą i skomplikowaną procedurę, aby uzyskać zgodę na prowadzenie tego 
typu usług oraz niechęć do zatrudniania nowego personelu. Pozostali ba-
dani deklarowali chęć wprowadzenia usług żywieniowych dla gości jedynie 
w sezonie letnim i byłyby to jedynie śniadania oraz dania obiadowe. 

Wśród grupy gospodarstw agroturystycznych, które świadczyły usługi 
żywieniowe dla gości, aż 80% badanych świadczyło je w ciągu całego roku, 
natomiast pozostałe 20% wytwarzało swoje produkty sezonowo i było to 
głównie z okazji sylwestra (20%) oraz w okresie letnim i z okazji imprez oko-
licznościowych. Właściciele wszystkich gospodarstw agroturystycznych, któ-
rzy zadeklarowali prowadzenie usług żywieniowych dla gości, deklarowali, 
że wytwarzają produkty spożywcze i były to następujące grupy wyrobów:
-	 wyroby mięsne,
-	 wyroby mleczne (sery, masło),
-	 ryby wędzone,
-	 warzywa i owoce oraz przetwory – kompoty, dżemy, konfitury, grzyby 

marynowane,
-	 wyroby piekarnicze lub cukiernicze,
-	 napoje alkoholowe i bezalkoholowe (dereniówka, soki),
-	 gotowe dania i potrawy (dzyndzałki z szyneczką, polędwiczki w sosie 

kurkowym, ziemniaki po bosmańsku, pasztet z dzika, faworek ze scha-
bu, pierogi rybne z rakami na kaszy jaglanej, gulasz w chlebku).

Aż 75% ankietowanych producentów świadczących usługi żywieniowe 
sprzedawało swoje wyroby wyłącznie na terenie gospodarstw agrotury-
stycznych. Pozostałe gospodarstwa jako rynki zbytu podawały rynek lokal-
ny lub regionalny, a ich sprzedaż była sporadyczna. Wszyscy ankietowani 
stwierdzili, że surowce do produkcji swoich wyrobów nabywają na terenie 
gminy oraz regionu Warmii i Mazur, a 4 gospodarstwa miały je dodatko-
wo z własnej produkcji. Dla 90% badanych najważniejszym kryterium wy-
boru surowców były ich cechy organoleptyczne oraz źródło pochodzenia,  
w mniejszym stopniu cena. Większość respondentów (80%) chciałaby zasto-
sować promocję swoich wyrobów. Jako metody promocji podawali: Internet, 
media lokalne oraz ulotki i broszury. 

Spośród wytwarzanych produktów spożywczych respondenci uznali za 
wyjątkowe 25 wyrobów ze względu na sposób wytwarzania oraz jakość 
surowców (z własnej produkcji, zakupione na lokalnych rynkach), jednak 
większość badanych (75%) uważała, że rynek produktów regionalnych i lo-
kalnych oraz ich promocja są zbyt słabo rozwinięte, przez co ich wyroby 
nie są tak popularne i doceniane, jak na to zasługują.
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Wnioski

1.	 Spośród gospodarstw agroturystycznych w powiatach giżyckim i ole-
ckim prawie połowa nie świadczy usług żywieniowych, jako główny powód 
podając brak zainteresowania wśród klientów.

2.	Z e wszystkich badanych gospodarstw, które produkowały wyroby 
spożywcze, jedynie 25% sprzedawało je dość rzadko, głównie na rynku lo-
kalnym. Może być to spowodowane zbyt niskim zaangażowaniem w promo-
cję tych wyrobów, które są specjalnością badanego regionu.
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HOLSZTYŃSKO-FRYZYJSKIEJ

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

Katedra Hodowli Bydła i Oceny Mleka
Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie

S ł o w a  k l u c z o w e: bydło, mleko, kazeina, laktoferyna, wydajność, sezon żywienia.

A b s t r a k t

Celem pracy było określenie wpływu poziomu i sezonu produkcji na zawartość i udział 
wybranych białek w mleku krów. Przeprowadzone badania wykazały, że poziom wydajności 
krów istotnie różnicował podstawowy skład mleka, ale nie wpłynął na zawartość i względny 
udział frakcji kazeiny oraz na stężenie laktoferyny. Różnice w zawartości i udziale tych bia-
łek w mleku nastąpiły pod wpływem sezonu produkcji. W sezonie jesienno-zimowym w mle-
ku krów o wysokich wydajnościach (ok. 7000 kg) wyższa była zawartość kazeiny całkowitej, 
względny udział κ-kazeiny, a niższa zawartość laktoferyny niż w mleku krów o wydajnościach 
niskich (ok. 4500 kg). Przy wysokim poziomie produkcji w sezonie wiosenno-letnim większy 
był udział w kazeinie całkowitej frakcji αs-kazein (P ≤ 0,05) a niższy ß-kazeiny (P ≤ 0,01) niż  
w sezonie jesienno-zimowym. Przy letnim żywieniu krów na pastwisku w mleku było istotnie 
(P ≤ 0,05) mniej laktoferyny. Decydujący wpływ na zawartość i udział kazeiny oraz poziom 
laktoferyny w mleku w sezonie letnim miało stosowane w tym czasie żywienie.

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

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

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

K e y  w o r d s: cattle, milk, casein, lactoferrin, milk yield, feeding season.

A b s t r a c t

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 κ-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 αs-casein fraction (P ≤ 0,05) and lower of ß-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.

Wstęp

Mleko krowie i przetwory mleczne są jednym z głównych źródeł biał-
ka zwierzęcego w diecie człowieka. Białka mleka, oprócz głównej funkcji, 
jaką jest ich wartość odżywcza, pełnią w organizmie człowieka także funk-
cję regulacyjną, co pozwala je zaliczyć do bioaktywnych składników żywno-
ści (Meisel 2001). Takie właściwości mają między innymi niektóre frakcje 
kazeiny oraz laktoferyna. Białka decydują także o przydatności mleka do 
przetwórstwa i wpływają na kierunek jego przerobu, dlatego obecnie zwra-
ca się uwagę nie tylko na zawartość, lecz także na skład białek mleka. 

Jednym z możliwych sposobów dostosowania składu mleka do oczeki-
wań zarówno konsumentów, jak i przemysłu mleczarskiego, jest żywienie. 
Zwiększona intensywność żywienia wpływa na polepszenie uzyskiwanych 
wydajności krów, ale wraz ze wzrostem wydajności można spodziewać się 
pogorszenia jakości mleka. 

Celem pracy było określenie wpływu poziomu produkcji, świadczącego 
o intensywności żywienia oraz sezonu żywienia, związanego z rodzajem  
i jakością pasz na zawartość i skład frakcji białkowej w mleku krów rasy 
holsztyńsko-fryzyjskiej. 

Materiał i metody

Materiał do badań stanowiło mleko pochodzące od krów użytkowanych 
w 16 oborach na terenie województwa warmińsko-mazurskiego, różniących 
się wielkością stada, technologią i poziomem produkcji. Połowa z nich to 
obory o niskim poziomie produkcji, użytkujące krowy o wydajności rocznej 
około 4500 kg mleka. Pozostałe to obory o wysokim poziomie produkcji, 
o średniej rocznej wydajności krów około 7000 kg mleka. W oborach o ni-
skim poziomie produkcji zimą stosowano żywienie tradycyjne, a w okresie 
letnim krowy żywiono na pastwisku. Krowy wysoko wydajne w pięciu obo-
rach żywiono jednolicie przez cały rok, stosując system żywienia TMR, na-
tomiast w 3 gospodarstwach latem krowy korzystały z pastwiska. 

Próbki mleka zbiorczego pobierano ze schładzalnika, raz w miesiącu  
w ciągu całego roku, po porannym udoju. W mleku oznaczono: 
–	procentową zawartość białka (Milcoscan 133B, Foss Electric),
–	procentową zawartość kazeiny (wg metody Pierowa w modyfikacji Czuri-

nej, Budsławski 1963), 
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–	procentowy udział podstawowych frakcji kazeiny – αs-, ß-, γ- i κ- (metodą  
elektroforezy w żelu poliakrylamidowym w obecności SDS, Laemmli 1970), 

–	zawartość laktoferyny (metodą „sandwich” ELISA).
Uzyskane dane liczbowe sklasyfikowano według poziomu produkcji (ni-

ski i wysoki) oraz sezonu produkcji (sezon wiosenno-letni i sezon jesienno- 
-zimowy) i opracowano statystycznie. Zastosowano dwuczynnikową analizę 
wariancji w układzie nieortogonalnym i test Duncana.

Wyniki i omówienie

Wyniki dotyczące wpływu poziomu produkcji i sezonu produkcji na za-
wartość i udział analizowanych białek mleka zestawiono w tabeli 1. Stwier-
dzono, że procentowa zawartość kazeiny była istotnie wyższa (P ≤ 0,01)  
w mleku krów o wyższej wydajności niezależnie od sezonu produkcji. 
Udział kazeiny w białku ogólnym był również w tej grupie wyższy, ale ist-
niejące różnice były statystycznie nieistotne. Niezależnie od poziomu pro-
dukcji istotnie więcej (P ≤ 0,01) kazeiny było w mleku z sezonu jesienno-zi-
mowego niż z sezonu wiosenno-letniego. W grupie obór o wysokim poziomie 
produkcji na wynik ten nie miał wpływu zastosowany w sezonie letnim 
system żywienia krów. Nie odnotowano różnic w udziale frakcji αs-kazein 
oraz frakcji ß-kazeiny w kazeinie między gospodarstwami w obrębie jedne-
go sezonu. Potwierdził się wpływ wiosenno-letniego sezonu produkcji na 
zwiększenie udziału frakcji αs- w kazeinie całkowitej i obniżenie względ-
nego udziału ß-kazeiny. Różnice potwierdzono statystycznie jedynie przy 
wysokim poziomie produkcji i tylko wówczas, gdy krowy żywiono latem na 
pastwisku. 

Odnotowano istotnie wyższy (P ≤ 0,05) względny udział frakcji κ-kaze-
iny w mleku przy wysokim poziomie produkcji w sezonie jesienno-zimo-
wym. W sezonie wiosenno-letnim udział tej frakcji przy różnej wydajności 
mleka krów był na podobnym poziomie. Zawartość laktoferyny była wyż-
sza w mleku krów o niższej wydajności, a w sezonie jesienno-zimowym 
różnicę potwierdzono statystycznie (P ≤ 0,05). Sezon jesienno-zimowy wy-
warł korzystny wpływ na stężenie laktoferyny w mleku produkowanym  
w oborach o niskim poziomie produkcji. Różnica między sezonami wyniosła  
56,06 µg cm–3 i była statystycznie istotna (P ≤ 0,01). W przypadku mle-
ka pochodzącego z obór o wysokim poziomie produkcji wyższą zawartość 
laktoferyny stwierdzono w sezonie jesienno-zimowym oraz wiosenno- 
-letnim przy żywieniu alkierzowym niż wówczas, gdy krowy latem korzy-
stały z pastwiska. Można więc potwierdzić wpływ sezonu produkcji na stę-
żenie tego białka w mleku i podkreślić decydujące znaczenie stosowanego 
w tym czasie żywienia. Wyniki badań nad zawartością laktoferyny w mle-
ku nie są jednoznaczne. Wyniki odmienne od uzyskanych w badaniach 
własnych podają Reklewska i in. (2003). Autorzy ci stwierdzili wyższą za-
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T a b e l a  1 
T a b l e 1

Wpływ poziomu i sezonu produkcji na zawartość i udział wybranych białek w mleku krów
Influence of level and season of production on content and percentage share  

of chosen proteins in cow’s milk

Wyszczególnienie 
Characteristic

Poziom 
produkcji 
Level of 

production

Sezon 
jesienno-zimowy
Autumn-winter 

season

Sezon wiosenno-letni 
Spring-summer season

żywienie 
alkierzowe 

indoor feeding

żywienie 
pastwiskowe 

pasture feeding

żywienie 
alkierzowe 

indoor feeding

x v [%] x v [%] x v [%]

Zawartość kazeiny (%) 
Casein (%)

niski
low

2.95A 8.90 2.74B 5.52 – –

wysoki
high

3.07**A 5.28 2.88 5.23 2.93B 6.09

Indeks udziału kazeiny (%) 
Casein share index (%)

niski
low

88.65A 6.59 86.67B 4.97 – –

wysoki
high

89.22a 3.33 88.12ab 4.20 86.69b 4.63

Udział w kazeinie (%) 
Percentage share in casein (%)

αs – kazeina (%) 
αs – casein (%)

niski 
low

53.75 5.41 54.69 4.57 – –

wysoki 
high

53.26b 4.58 55.06a 3.80 54.80b 4.14

ß- + γ – kazeina (%) 
ß- + γ – casein (%)

niski 
low

31.40 5.82 30.58 9.05 – –

wysoki 
high

31.55A 7.19 29.71B 5.72 30.79AB 7.20

κ – kazeina (%) 
κ – casein (%)

niski 
low

14.58 8.62 14.72 8.75 – –

wysoki 
high

15.20*a 9.50 15.22a 9.33 14.41b 9.16

 Zawartość laktoferyny 
(µg/ml) 
Lactoferrin (µg/ml)

niski 
low

204.89*A 46.22 148.83B 37.20 – –

wysoki 
high

174.63ab 37.20 145.66a 22.40 181.50b 19.94

W obrębie wierszy średnie wartości oznaczone różnymi literami różnią się statystycznie:  
ab – P < 0,05; AB – P < 0,01
W kolumnach w obrębie cech oznaczone wartości różnią się 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

wartość laktoferyny w mleku krów korzystających w sezonie letnim z pa-
stwiska w porównaniu z krowami żywionymi w tym czasie z zastosowa-
niem systemu TMR. Cheng i in. (2008) podają, że na stężenie laktoferyny 
w mleku może wpływać wiele różnych czynników, jak: numer laktacji, stan 
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zdrowotny krów, poziom wydajności, a nawet liczba analizowanych prób,  
i w swoich badaniach uzyskali ujemną korelację między stężeniem lakto- 
feryny w mleku a wydajnością krów. Turner i in. (2003) odnotowali wyższe 
stężenie laktoferyny w mleku krów żywionych z zastosowaniem systemu 
TMR w porównaniu z mlekiem krów korzystających w tym samym czasie 
z pastwiska. Jednak, jak sami autorzy zaznaczają, wpływ diety, a zatem 
także związanego z nią poziomu produkcji, na stężenie laktoferyny w mle-
ku wymaga dalszych badań. 

Podsumowanie 

Przeprowadzone badania wykazały, że poziom wydajności krów istot-
nie różnicował podstawowy skład mleka, ale nie wpłynął na zawartość  
i względny udział frakcji kazeiny oraz na stężenie laktoferyny. Różnice  
w zawartości i udziale tych białek w mleku nastąpiły pod wpływem sezonu 
produkcji. W sezonie jesienno-zimowym w mleku krów o wysokiej wydajno-
ści wyższa była zawartość kazeiny całkowitej, względny udział κ-kazeiny,  
a niższa zawartość laktoferyny niż w mleku krów o wydajności niskiej. 
Przy wysokim poziomie produkcji w sezonie wiosenno-letnim większy był 
udział w kazeinie całkowitej frakcji αs-kazeiny, a niższy ß-kazeiny niż  
w sezonie jesienno-zimowym. Przy letnim żywieniu krów na pastwisku  
w mleku było mniej laktoferyny. Decydujący wpływ na zawartość i udział 
kazeiny oraz poziom laktoferyny w mleku w sezonie letnim miało stosowa-
ne w tym czasie żywienie.
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A b s t a k t

Rolnictwo ekologiczne zapoczątkowane zostało w latach 20. XX w. Pierwotnie jego wy-
kładnią były kryteria stowarzyszeń producentów żywności ekologicznej lub prywatnych jedno-
stek kontrolnych. Od lat 80. są tworzone państwowe regulacje w tym zakresie. Współcześnie 
najważniejszym aktem prawnym są rozporządzenia WE nr 834/2007 oraz 889/2008. Nieza-
leżnie od tego, czy weźmiemy pod uwagę prywatne standardy, czy regulacje państwowe, po-
dejście do istoty rzeczy jest takie samo – ekologiczny status żywności jest wyznaczany przez 
metodę jej produkcji. Określenie „żywność ekologiczna” oznacza żywność wytwarzaną zgodnie 
z regułami podanymi w wymienionych rozporządzeniach WE, ewentualnie według niektórych 
kryteriów prywatnych (dotyczy tych sfer produkcji żywności ekologicznej, których jeszcze nie 
uregulowano w rozporządzeniach WE). 

 Konsekwencją takiego zdefiniowania żywności ekologicznej jest również metoda kontroli. 
Kontrola (inspekcja i certyfikacja) w rolnictwie ekologicznym jest prowadzona na wszystkich 
etapach wytwarzania – od pola do stołu. Certyfikat zgodności z zasadami rozporządzeń WE (lub 
innymi kryteriami produkcji) ważny jest 12 miesięcy. Certyfikat daje prawo znakowania wyro-
bów wspólnotowym logo rolnictwa ekologicznego (dodatkowo można stosować prywatne logo). 

Przetworzony produkt ekologiczny musi składać się minimum w 95% z surowców pocho-
dzących z rolnictwa ekologicznego, natomiast pozostałe 5% składników musi być uwzględnio-
ne w załączniku IX rozporządzenia nr 889/2008. 

Rules for PRODUCTION, verification and labeling  
of organic feedstuffs 

Józef Tyburski

Department of Farming Systems
University of Warmia and Mazury in Olsztyn

K e y  w o r d s: organic farming, production rules, verification, organic food labelling. 

A b s t r a c t

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 wyróżnikiem żywności ekologicznej 

Rolnictwo ekologiczne zapoczątkowane zostało już w latach 20. XX w. 
przez ruchy i stowarzyszenia pozarządowe, które stworzyły zasady jego 
funkcjonowania w postaci tzw. kryteriów prywatnych. W Europie od po-
czątku lat 80. rolnictwem ekologicznym zaczęły interesować się instytucje 
państwowe, stąd zaczęły powstawać regulacje państwowe. Od lat 80. po-
jawiły się międzynarodowe kryteria produkcji ekologicznej, a w latach 90.  
ponadnarodowe regulacje państwowe. Współcześnie najszersze zastosowa-
nie mają reguły zawarte w Rozporządzeniu Rady WE nr 834/2007 z dnia 
28.06.2007 r., w sprawie produkcji ekologicznej i znakowania produktów 
ekologicznych i uchylające rozporządzenie (EWG) nr 2092/91 oraz Rozpo-
rządzeniu Komisji WE nr 889/2008 z dnia 5.09.2008 r., ustanawiającym 
szczegółowe zasady wdrażania rozporządzenia Rady (WE) nr 834/200.  
W Polsce wprowadziła je w życie Ustawa o rolnictwie ekologicznym z dnia 
25 czerwca 2009 r. – to już trzecia ustawa w tej kwestii w naszym kraju. 

Jak głosi definicja podana w art. 2 rozporządzenia nr 834/2007, „pro-
dukcja ekologiczna” oznacza stosowanie metody produkcji zgodnej z za-
sadami określonymi w niniejszym rozporządzeniu na wszystkich etapach 
produkcji, przygotowania i dystrybucji. W konsekwencji o tym, czy dany 
surowiec/artykuł spożywczy jest ekologiczny, nie decydują jakieś jego 
szczególne cechy/właściwości, lecz metoda wytwarzania. Innymi słowy 
żywność ekologiczna to taka, którą wyprodukowano zgodnie z kryteriami 
rolnictwa ekologicznego. O jej „ekologiczności” rozstrzyga tylko i wyłącznie 
metoda produkcji – wyprodukowano bez chemii. To, że produkty takie są  
z reguły wolne od pozostałości pestycydów, nie zawierają organizmów 
GMO ani ich pochodnych, zazwyczaj mają mniej azotanów, a więcej suchej 
substancji, lepiej się przechowują itd. jest właśnie pochodną metody pro-
dukcji. Certyfikat dający prawo umieszczania wspólnotowego i/lub prywat-
nego logo żywności ekologicznej na danym produkcie gwarantuje tylko po-
chodzenie „z systemu rolnictwa ekologicznego” (nie gwarantuje zaś żadnej 
z cech uprzednio wymienionych). 
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Logo żywności ekologicznej gwarantuje „pochodzenie z systemu rolni-
ctwa ekologicznego”, dlatego tak ważne jest precyzyjne zdefiniowanie tego 
systemu, czyli kryteria produkcji. Specyfiką tworzenia kryteriów (zasad) 
rolnictwa ekologicznego są tzw. listy pozytywne. Chociaż powszechnie się 
przyjmuje, że wszystko, co nie jest zabronione (prawem), jest dozwolone, 
to w rolnictwie ekologicznym jest inaczej – dozwolone jest tylko to, na co 
pozwalają kryteria. Dozwolone są tylko takie metody i środki produkcji, 
które wymieniono w kryteriach na listach pozytywnych. Jeśli danego środ-
ka na listach pozytywnych nie ma, to jest on zabroniony.

Naczelną zasadą produkcji żywności ekologicznej na poziomie gospodar-
stwa rolnego (surowców żywnościowych) jest wykluczenie syntetycznych 
środków chemii rolnej. W gospodarce nawozowej oznacza to zakaz stosowa-
nia chemicznie przetworzonych nawozów mineralnych, a w szczególności 
syntetycznego azotu. W ochronie roślin wykluczono możliwość użycia syn-
tetycznych pestycydów. Zwierzętom nie podaje się profilaktycznie synte-
tycznych leków ani syntetycznych dodatków paszowych. W przetwórstwie 
nie stosuje się środków chemii spożywczej. 

Mimo że rozporządzenie 834/2007 obejmuje większość zagadnień będą-
cych przedmiotem zainteresowania rolnictwa ekologicznego, to jednak po-
zostają obszary w nim dotychczas nieuregulowane. Zgodnie z tym rozporzą-
dzeniem zagadnienia takie mogą być określone przez kryteria państwowe 
lub prywatne. Kryteria prywatne są z reguły ostrzejsze od państwowych, 
stąd jest praktyką, że rolnicy produkujący surowce do przetwórstwa po-
zostają przy wymaganiach minimalnych (określonych w rozporządzeniu), 
natomiast rolnicy sprzedający bezpośrednio na rynek stosują prywatne 
kryteria i korzystają z prywatnego logo. Dobrze zorientowany konsument 
wie, że logo prywatne daje lepszą gwarancję jakości ekologicznej niż logo  
(i kryteria) wspólnotowe. 

Kontrola metody produkcji, a nie gotowych  
artykułów żywnościowych

Celem kontroli w rolnictwie ekologicznym jest gwarancja jakości. Kon-
sument, płacąc drożej za żywność ekologiczną, chce mieć pewność, że nie 
jest oszukiwany. Rozwój rynku żywności ekologicznej jest warunkowany 
skutecznym systemem kontroli – zbudowaniem zaufania u konsumenta. 
Kontrola jest prowadzona na wszystkich etapach wytwarzania, od gospo-
darstw rolnych przez przetwórnie, aż do zbytu – innymi słowy kontroli 
podlega cała droga „od pola do stołu”. 

Podstawą kontroli w rolnictwie ekologicznym nie są analizy laborato-
ryjne gotowych wyrobów, lecz kontrola sposobu produkcji. Na poziomie 
gospodarstwa sprawdza się zachowanie zasad ekologicznej agronomii.  
W przetwórstwie surowców ekologicznych oceniana jest całość procesu 
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przetwarzania surowców ekologicznych. Niezbędna do oceny działalno-
ści przetwórni jest dokumentacja dotycząca zarówno obiektów, w których 
będzie prowadzone przetwórstwo, jak i stosowanych praktyk i środków. 
Wśród wymaganych dokumentów są dane dotyczące obiektów/pomieszczeń 
używanych do przyjmowania surowców, linii technologicznych, pomiesz-
czeń do pakowania przetworzonych produktów ekologicznych i magazynów 
do ich przechowywania. Dokumentacja procesu przetwarzania powinna za-
wierać informacje o źródłach pozyskiwania surowców (kopie certyfikatów 
od dostawców), opis procesu przetwarzania (receptury), wykaz użytych do-
datków, a także rachunki poświadczające przepływ surowców i gotowych 
wyrobów. Dokumentacja jest weryfikowana przez jednostkę certyfikującą 
podczas inspekcji, z której jest sporządzany szczegółowy protokół. W sie-
dzibie jednostki, na podstawie zgromadzonej dokumentacji, jest podejmo-
wana decyzja o przyznaniu certyfikatu. Certyfikat ważny jest 12 miesięcy 
od wydania i wymaga corocznego odnowienia. To samo dotyczy ekologicz-
nych gospodarstw rolnych. 

Zasady znakowania żywności ekologicznej

W krajach UE funkcjonują różne nazwy na określenie rolnictwa eko-
logicznego. Rozporządzenie nie narzuca jednej, ale przyjmuje trzy równo-
rzędne, oficjalne nazwy: rolnictwo ekologiczne, biologiczne, organiczne. 
Jednak w każdym państwie członkowskim obowiązuje nazwa prawnie 
chroniona (zazwyczaj jedna, czasem dwie), a pozostałe są traktowane jako 
synonimy. Chociaż w Polsce przyjęto określenie „rolnictwo ekologiczne”, to 
w nazwach produktów pojawia się często przedrostek „bio”. 

Na etykiecie ekologicznego produktu żywnościowego zgodnie z polskim 
prawem powinny znaleźć się podstawowe informacje, jak: nazwa produktu, 
nazwa i adres producenta, data produkcji, okres przydatności do spożycia. 
Dodatkowo etykieta musi zawierać nazwę jednostki certyfikującej i numer 
upoważnienia nadanego jej przez ministra rolnictwa i rozwoju wsi. Do jedno- 
znacznej identyfikacji polskiego produktu ekologicznego umieszcza się na-
pis „PL – rolnictwo ekologiczne – system kontroli WE”. Producent jest zo-
bowiązany do umieszczenia na etykiecie logo wspólnotowego, a dodatkowo 
może umieścić inne, np. logo jednostki certyfikującej i/lub logo stowarzy-
szenia rolnictwa ekologicznego. Nazwa produktu powinna wyraźnie wska-
zywać na jego ekologiczne pochodzenie, np. „ekologiczna mąka”, „ekochleb”. 
Warunkiem powołania się na rolnictwo ekologiczne jest posiadanie ważne-
go certyfikatu. Przetworzony produkt musi składać się co najmniej w 95% 
ze składników (surowców) pochodzących z rolnictwa ekologicznego, nato-
miast pozostałe 5% składników musi być uwzględnione w załączniku IX  
rozporządzenia nr 889/2008. 
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Podsumowanie 

W myśl rozporządzenia Rady WE nr 834/2007 rolnictwo ekologiczne to 
system, którego wyróżnikami są: 
–	wykluczenie środków chemii rolnej (w produkcji) i spożywczej (w prze-

twórstwie) – o „ekologiczności” danego płodu rolnego decyduje metoda 
wytwarzania; 

–	wymóg regularnej kontroli gospodarstw na zgodność z kryteriami rolni-
ctwa ekologicznego – nie deklaracja, a dokumentacja; 

–	 jasno określone warunki znakowania produktów rynkowych oferowanych 
jako ekologiczne. 
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