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LODY JAKO ZYWNOSC FUNKCJONALNA
— BADANIA KONSUMENCKIE

Streszczenie: W pracy wyjasniono pojecie zywnosci funkcjonalnej oraz opisano walory zy-
wieniowe i zdrowotne lodéw. Omoéwiono propozycje nowoczesnych technologii w produkcji
lodoéw probiotycznych. Badajac kontekst sezonowosci spozycia tego wyrobu, przeprowadzo-
no badania ankietowe, na podstawie ktorych wnioskowano o przestankach decyzji zakupo-
wych przez konsumentoéw lodow, stanie wiedzy nabywcoéw dotyczacej ich warto$ci odzyw-
czej 1 zdrowotnej oraz stopniu zainteresowania nowa generacja tego artykulu spozywczego,
tj. lodéw probiotycznych zaliczanych do zywnosci funkcjonalne;j.

Stowa kluczowe: zywnos¢ funkcjonalna, warto$¢ odzywcza i zdrowotna lodow, lody probio-
tyczne, decyzje zakupowe.

1. Wstep

W ostatnich latach $wiadomos$¢ polskich konsumentow ulega sporym przeobraze-
niom. Coraz czgSciej zwracaja oni uwage na jakos¢ oraz warto$¢ odzywcza produk-
tow, ktore spozywaja, preferujac te o niskiej zawartosci thuszczu czy wartosci ener-
getycznej. Trend ten stawia przed producentami zywnosci wyzwania, ktorym musza
sprostac, aby utrzyma¢ wysoka pozycje na rynku. Migdzy innymi poprzez wdraza-
nie innowacji produktowych daza do zwiekszenia atrakcyjnosci swoich wyrobow.
Stale poszukuje si¢ takze nowych rozwigzan pozwalajacych na wzbogacenie zywno-
sci [Harasym 2011; Teleszko 2011; Wirkowska i in. 2012].

Wraz z nastaniem mody na produkty ,,zdrowe” i niskokaloryczne pojawito si¢
nowe okreslenie — ,,wellness” (potaczenie dwoch angielskich okreslen: well-being
— dobre samopoczucie i fitness — sprawnos¢ fizyczna). Jest to filozofia powstala
przeszto 50 lat temu, ktora w ostatnich latach zyskuje na popularnosci. Wyznaja ja
osoby chcace czu¢ si¢ w zgodzie z wlasnym ciatem. ,,Wellness” wiaze si¢ ze zdro-
wym, aktywnym stylem zycia oraz z dobrym samopoczuciem. Do jego osiagnigcia
niezbedne jest prawidlowe odzywianie, czyli bogata w pelnowarto$ciowe produkty
oraz zbilansowana dieta [Sallmann 2010].
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Innym pojeciem charakteryzujacym nowoczesne produkty jest ,,zywno$¢ funkcjo-
nalna”. Koncepcja ta wywodzi si¢ z tradycji filozoficznej Wschodu. Jest to zywno$¢,
ktora poza wartosciami odzywczymi ma takze pozytywny, prozdrowotny wptyw na
funkcje organizmu. Moze to by¢ oddziatywanie zaréwno na cechy fizyczne (np. pod-
wyzszona odporno$¢ organizmu, lepsza przemiana materii), jak i psychiczne (np.
mniejsza pobudliwo$¢, poprawa zdolnosci uwagi i zdolno$ci zapamigtywania). Ponad-
to dziatanie tych produktéw moze powodowa¢ zmniejszenie ryzyka zachorowalnosci
na wiele chordb, np. osteoporoze, otytos¢ lub choroby serca [Luszczak 2010; Divya
iin. 2012]. Do zywnosci funkcjonalnej zaliczane sg pokarmy spozywane w ramach
codziennej diety, ktorych struktura molekularna zostata zmodyfikowana lub wzboga-
cona o dodatkowe sktadniki, takie jak: blonnik pokarmowy, witaminy, sktadniki mine-
ralne, mikroorganizmy, mineraly, grzyby, wodorosty, aminokwasy, oligosacharydy.
Spozycie tego typu pokarméw zalecane jest osobom zdrowym, chcacym prowadzié
swiadomy tryb zycia, oraz osobom chorym, aby wspomoc proces leczenia.

Korzystne dziatanie na organizm czlowieka tego typu zywno$ci musi zostac
udowodnione naukowo. W Unii Europejskiej obowiazuje prawo, ktére moéwi o tym,
kiedy produkt zastuguje na miano zywnosci funkcjonalnej. W zalaczniku do rozpo-
rzadzenia (WE) nr 1924/2006 zawarte s o$wiadczenia mowiace o tym, w jakich
przypadkach mozna deklarowac, ze srodek spozywczy ma niska warto$¢ energe-
tyczna, zawarto$¢ thuszczow, cukru i innych substancji. W Polsce za kontrole tych
przepiséw odpowiedzialna jest Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spo-
zywcezych [Wrzesniewska-Wal 2009].

Malo jest informacji na temat lodéw 1 ich roli w spelnieniu wymogoéw filozofii
,wellness” [Polak 2006b], jak réwniez ich wtaczenia do grupy produktow funkcjo-
nalnej [Granato i in. 2010]. Wprawdzie w ostatnich kilku latach nastapit wzrost po-
pytu na lody w Polsce, jednakze wielko$¢ ich spozycia (3,7 1) jest znaczaco nizsza
anizeli w Finlandii (11 1), Norwegii (7,7 1), Wtoszech (7,3 1) czy USA (ponad 20 1)
[http://www.ekonomia24.pl/artykul/664327.htmlttp://www.ekonomia24.pl/arty-
kul/664327.html]. Przyczyn takiego stanu mozna upatrywa¢ w traktowaniu lodow
jako produktu wytacznie sezonowego [Sznajder 2012]. Potwierdzaja to dane, z kto-
rych wynika, Ze na miesigce letnie, czyli od kwietnia do wrzes$nia, przypada okoto
70-80% ich catorocznego spozycia [Lody produkt sezonowy 2009].

Celem pracy jest zainteresowanie producentéw i konsumentéw lodami probio-
tycznymi, aby w efekcie wzbogaci¢ oferte rynku o ten asortyment.

2. Metody badawcze

Badanie ankietowe przeprowadzono w okresie pazdziernik-grudzien 2012 roku za
pomocg metody wywiadow osobistych wspomaganych komputerowo z wykorzysta-
niem opracowanego wczesniej kwestionariusza. Zawierat on pytaniazamknigte zmoz-
liwo$cig wyboru jednej lub kilku odpowiedzi. Zebrane dane opracowano w progra-
mie Microsoft Excel 2010.
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Przebadana proba zostala dobrana w sposob warstwowy, tzn. populacje podzie-
lono na odpowiednie podgrupy, w ramach ktorych doboru dokonano przypadkowo.
W jej sktad weszlo 61 kobiet oraz 39 mezczyzn, a Srednia wieku wyniosta 28 lat.
Wigkszo$¢ ankietowanych pochodzita z duzych (27%) i §rednich (43%) miejscowo-
$ci, a pozostali z matych miejscowosci (17%) lub z osrodkow wiejskich (13%) wo-
jewodztwa lubuskiego i dolno$laskiego. Najliczniejsza grupe stanowily osoby
z wyzszym wyksztatceniem (62%) i odpowiednio $rednim (31%), zawodowym
(5%) oraz podstawowym (2%).

Zaktadajac 15% proporcjonalno$¢ proby i blad szacunku wynoszacy 7%, mini-
malna wielko$¢ proby losowej przy 95% poziomie ufnosci wynosi 100 oséb. War-
to$¢ wyliczono z ponizszego rownania [Kaczmarczyk 2011]:

L _Zap(-p) , _196(0,15(1-0,15)) 99,96~ 100,
e 0,07
gdzie: n —minimalna wielko$¢ proby; Z — wielokrotnos¢ standardowego bigdu $red-
niej (odczytana z tablic); p — proporcja proby; e — blad szacunku.

Oprocz metody wywiadow osobistych w badaniu zastosowano analize danych
wtérnych w postaci literatury przedmiotu.

3. Zywno$¢ funkcjonalna

3.1. Podzial zywnoS$ci funkcjonalnej

Zywno$¢ funkcjonalng w Polsce dzieli sie na kilka segmentow, tj.: wzbogacong w wi-
taminy, sktadniki mineralne, btonnik pokarmowy i sktadniki biologicznie aktywne,
niskoenergetyczna, probiotyczna, z dodatkiem steroli ro§linnych oraz wzbogacong
w kwasy thuszczowe omega-3 [Goérecka 2007].
Innym kryterium podzialu zywnos$ci funkcjonalnej wedtug Goreckiej [2007]
moze by¢ stan wiedzy o efektach zdrowotnych. Wyrdznia sie:
— zywnos$¢ o dobrze udokumentowanym oddziatywaniu na organizm czlowieka
(produkty wzbogacone w bakterie fermentacji mlekowe;j),
— zywnos¢ o stabo udokumentowanym wplywie na organizm czlowieka (produkty
wzbogacone w biologicznie aktywne sktadniki).
Ze wzgledu na zaspokojenie okreslonych potrzeb zywnos¢ funkcjonalng dzieli
si¢ na:
— zmniejszajacg ryzyko chorob i zaburzen,
— przeznaczong dla 0sob o okreslonych potrzebach fizjologicznych.
Zywno$¢é funkcjonalng mozna produkowaé na rézne sposoby [Rutkowski 2006]:
— poprzez zwiekszanie lub zmniejszanie w gotowym produkcie zawartosci jakie-
go$ skladnika w zalezno$ci od tego, czy jest on korzystny, czy tez nie,
— dodajac okreslone biologicznie czynne sktadniki.
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Zywno$¢ funkcjonalna moze mieé¢ pozytywny wplyw na zdrowie osob cierpig-
cych na cukrzyce, otytos¢, alergi¢ i nietolerancje pokarmowe. Ponadto op6znia pro-
cesy starzenia i zmniejsza ryzyko wystepowania choréb nowotworowych, uktadu
krazenia oraz osteoporozy [Flaczyk i in. 2011; Sikorski 2009].

3.2. Rynek zywnosci funkcjonalnej

Przewiduje si¢, ze globalny rynek zywno$ci funkcjonalnej bedzie rosng¢ o okoto
5,7% rocznie i w 2012 roku ma osiagna¢ warto$¢ 95 mld USD. Specjali$ci uwazaja,
ze najszybciej bedzie si¢ rozwija¢ segment stodyczy funkcjonalnych oraz ze duza
popularno$¢ zdobedzie zywnos¢ eliminujgca choroby cywilizacyjne, takie jak: oty-
to$¢, miazdzyca, osteoporoza, cukrzyca [Stus 2010]. Rynek zywnos$ci funkcjonalnej
rozwinal si¢ w Japonii w latach osiemdziesigtych, gdzie rozpoczeto badania 1 wy-
twarzanie tego rodzaju produktéw oraz wprowadzono unormowania prawne doty-
czace produkcji tej zywnosci. Pierwszym wyrobem byl hipoalergiczny ryz. Roéwniez
w innych krajach rozwinietych, tj. USA, Kanadzie, Australii, ten segment Zywnosci
jest coraz bardziej atrakcyjny i cieszy si¢ duzg popularno$cia.

Branza zywnosci funkcjonalnej w Polsce takze znajduje si¢ w fazie dynamiczne-
go rozwoju i ma duzy potencjal w tym zakresie. Wielkos¢ produkcji tej zywnosci
wzrasta, czemu towarzyszy spadek kosztow wytwarzania i zwickszenie dostepnosci
takich artykutow. Wzrost sprzedazy produktéow funkcjonalnych w Polsce szacuje sig¢
nawet na 8—14% rocznie i sektor ten cechuje si¢ wicksza dynamika wzrostu niz po-
zostale rynki spozywcze [Krygier, Florowska 2008]. Na polskim rynku Zywnosci
funkcjonalnej najwicksza popularnoscia cieszg si¢ produkty probiotyczne mleczne,
takie jak jogurty i desery jogurtowe. Duzy udziat stanowig takze margaryny funkcjo-
nalne. Kolejng grupg tworza napoje izotoniczne i energetyczne lub ich koncentraty
wzbogacone w witaminy i sktadniki mineralne. Inne produkty funkcjonalne cieszace
si¢ duza popularnoscia to: soki, nektary, wafle, herbaty, produkty zbozowe [Andrze-
jewska 2009].

Badania Instytutu Millward-Brown SMG/KRC dowiodly, ze najczestsze zainte-
resowanie segmentem zywnos$ci funkcjonalnej wykazuja kobiety w wieku ponizej
50 roku zycia, z wyzszym wyksztalceniem, zarabiajace powyzej sredniej krajowej
oraz zamieszkujace $rednie i duze miasta. Nalezy zauwazy¢, ze wybory zywieniowe
dokonywane przez wspomniang grupe przektadaja si¢ na zywienie catych rodzin
[Andrzejewska 2010].

4. Walory zywieniowe lodow

Lody zalicza si¢ do dziatu ,,stodycze”, co sprawia, ze kojarza si¢ z produktami o wy-
sokiej wartos$ci energetycznej. Jednakze w poréwnaniu z innymi przekgskami i sto-
dyczami sa one stosunkowo nisko energetyczne. Wsrod wielu znanych rodzajow
lodow najnizszg warto$¢ energetyczng majg sorbety. Ponad 60% ich sktadu stanowi
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woda, dlatego sg bardzo orzezwiajace. Sorbety nie zawieraja mleka, $mietany ani
jajek, zatem zawarto$¢ thuszczu jest w nich bliska zeru. W odrdznieniu od tradycyj-
nych lodéw nie sa podawane z wysokoenergetyczng czekolada, bakaliami czy bitg
$mietang. W zalezno$ci od smaku, sktadu i innych czynnikéw zawieraja od 60 do
120 kcal w 100 g. Nastepne w kolejnosci pod wzgledem warto$ci energetycznej sa
lody: jogurtowe — ok. 100 kcal/100 g, mleczno-owocowe — ok. 120 kcal/100 g, wa-
niliowe lub mleczne — 140 kcal/100 g, Smietankowe — 160 kcal/100 g, bakaliowe
— 180 kcal/100 g oraz czekoladowe — 200 kcal/100 g [Kunachowicz i in. 2005]. Do-
datki do lodow, takie jak: bita $mietana, wafelek, czekolada, posypka, alkohol, sos,
ciasteczka czy réznego rodzaju polewy smakowe, znaczaco zwickszajg ich wartos¢
energetyczna. Przyktadowo, wartos¢ energetyczna lodow smietankowych na patyku
z polewa czekoladowa jest ponaddwukrotnie wigksza anizeli bez polewy, a lodow
waniliowych z dodatkiem biatej czekolady i orzechow wynosi 337 kcal [Czerwien-
ska 2006]. Alternatywnie dodatki te mozna zastgpowaé owocami, a taki deser bedzie
doskonatym uzupetnieniem zbilansowanej diety.

Kolejna korzys$cia wynikajaca z konsumpcji lodow jest ich lekkostrawno$¢ (za-
wieraja lekkostrawne biatka). Z tego powodu mogg spozywac je osoby starsze, ko-
biety ci¢zarne, dzieci w wieku powyzej dwoch lat oraz osoby chorujace na wrzody
zotadka.

4.1. Lody jako zZrédlo cennych sktadnikow odzywczych

Surowce uzywane wspotczesnie do produkcji lodow sg naturalne i produkt ten sta-
nowi zrodto wielu cennych sktadnikow, takich jak:
* Blonnik

Glowng zaleta lodow owocowych oraz bakaliowych jest wysoka zawarto$¢
btonnika pokarmowego. Lody owocowe w 100 g zawieraja okoto 1,1 g btonnika
[Kunachowicz i in. 2005].
*  Witaminy

Lody sa produktem, ktéry zawiera bardzo duzo witamin. Na przyktad w lodach
$mietankowych zawarto$¢ witamin wynosi: witaminy A — srednio 30 pg/100 g, wi-
tamin z grupy B - 0,7 mg niacyny; 0,3 mg witaminy B.; 0,1 mg ryboflawiny; 4,1 ug
witaminy B,; 2,5 pg biotyny i 0,3 pg witaminy B, w 100 g, witaminy C — ok.
1 mg/100 g, witaminy D — 0,3 pg/ 100 g [Kunachowicz i in. 2005].
*  Wapn i inne skladniki mineralne

Poniewaz gtéwnym sktadnikiem lodow jest mleko, wyrozniaja si¢ one wysoka
zawartos$cig tatwo przyswajalnego wapnia [Kozak 2007]. Porcja lodéow (100 g) za-
wiera ok. 120—150 mg wapnia [Kunachowicz i in. 2005]. Stanowi to w przyblizeniu
16% dziennego zapotrzebowania organizmu na spozycie danej substancji (GDA,
ang. Guideline Daily Amounts — wskazane dzienne spozycie). Osoby, ktore nie pija
systematycznie mleka, mogg zatem uzupeknia¢ braki wapnia codzienng porcja lo-
dow. Lody sa takze bogate w inne sktadniki mineralne, takie jak: magnez (14 mg/100 g),
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fosfor (100 mg w 100 g lodow waniliowych Iub czekoladowych), potas (250 mg
w 100 g lodow czekoladowych).

5. Innowacyjne technologie w produkcji lodow
5.1. Lody o obnizonej wartosci energetycznej

Producenci stale poszukuja sposobéw na obnizenie wartoéci energetycznej lodow.
Jednym z nich jest zmniejszenie zawarto$ci thuszczu. Poniewaz ttuszcz ksztattuje
cechy reologiczne produktu, jest nosnikiem aromatéw, zapewnia utrzymanie wiasci-
wej konsystencji, utatwia napowietrzanie oraz hamuje krystalizacje wody, rowniez
zamienniki thuszczéw musza posiada¢ cechy srodkow zelujacych, zageszczajacych
oraz wiazacych wigksze ilosci wody. Jako $rodek zastepczy dla thuszczow stosuje sig
zamienniki weglowodanowe (skrobie, pektyny, dekstryny, maltodekstryny, polisa-
charydy ro$linne, inulina) lub biatkowe (Zelatyna, kazeina, biatka serwatkowe, soja)
[Florowska, Krygier 2007; Niness 1999; Rutkowski 2006].

Innym sposobem jest zastgpienie substancji stodzacych izomaltuloza, trehaloza,
erytrytolem lub sukralozg w takim stopniu, aby nie tylko uzyska¢ pozadany smak
lodow, ale takze zapewni¢ zwickszenie lepko$ci mieszanki, obnizenie punktu zama-
rzania oraz poprawe tekstury lodow [Ejsmont 2008; Mrowiec 2006; Polak 2005;
Polak 2006a].

5.2. Lody jogurtowe

Lody jogurtowe zaliczane sa do grupy zywnosci funkcjonalnej. Wykazujg one pozy-
tywny wplyw na ludzki organizm, tj. na uktad pokarmowy oraz znoszenie efektu
nietolerancji laktozy. Ponadto wspomagaja system odpornosciowy organizmu oraz
zwickszajg przyswajalnos¢ bialek i weglowodanéw mleka [Bulwarska, Florowska
2011].

Lody te, dzigki wprowadzeniu jogurtu zamiast mleka krowiego, sg bogate w bak-
terie jogurtowe, takie jak: Streptococcus salivarius, termophilus i Lactobacillus del-
brueckii bulgaricus. Wytwarza si¢ je poprzez zmieszanie jogurtu z sokiem lub syro-
pem, substancjami slodzacymi, stabilizatorami i emulgatorami, a nastgpnie
zamrozenie calej mieszanki. Lody jogurtowe moga by¢ produkowane metoda po-
srednig lub bezposrednig. Pierwsza z nich polega na oddzielnym produkowaniu jo-
gurtu i syropu, przy czym jogurt naturalny otrzymuje si¢ przez przygotowanie mleka
o znormalizowanej zawarto$ci tluszczu i suchej masy, pasteryzacje, ochtadzanie do
temperatury inkubacji, zaszczepianie, ukwaszanie i ochtadzanie [Lourens-Hattingh,
Viljoen 2001]. Laczenie sktadnikoéw odbywa si¢ w sposob tagodny, aby zapobiec
ulatnianiu si¢ ditlenku wegla z jogurtu, ktéry nadaje specyficzny smak i zapach lo-
dom. Mieszanki — aby nie utraci¢ leczniczych bakterii jogurtowych — nie pasteryzu-
je si¢. Poddaje si¢ ja zamrozeniu w typowy sposob oraz zapakowaniu i ewentualnie
hartowaniu [Grzegorczyk 2010]. Druga metoda opiera si¢ na wprowadzeniu kultur
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jogurtowych dopiero po wymieszaniu wszystkich sktadnikow, ktore uprzednio sig
podgrzewa, homogenizuje, pasteryzuje i ochtadza do temperatury inkubacji okoto
37-40°C [Cruz i in. 2009]. Po wymieszaniu calos¢ poddaje si¢ fermentacji do mo-
mentu uzyskania pH 4,5-4,3 lub pH 4,8-4,7, a nast¢pnie schtodzeniu do temperatu-
ry 4°C, dojrzewaniu przez 24 godz. w celu uwodnienia wszystkich sktadnikow, za-
mrozeniu i zapakowaniu [Cruz i in. 2009; Granato 2010; Grzegorczyk 2010;
Kolanowski 2005].

5.3. Lody probiotyczne

Probiotyki (z greckiego pro bios — dla zycia) naleza do grupy zywnosci funkcjonalne;j.
Wedlug definicji FAO/WHO [FAO 2002] ,,Probiotyki to zywe mikroorganizmy, ktore
podawane cztowiekowi w odpowiedniej dawce, wywierajg korzystny wptyw na jego
organizm (poprawiajg stan zdrowia lub ograniczajg ryzyko zachorowania)”. Wymaga-
na liczba zywych komdrek w probiotycznych produktach mlecznych nie powinna by¢
nizsza niz 10° j.t.k./ml (komoérek bakteryjnych w 1 ml lub 1 g produktu), a liczba zy-
wych komorek dostarczana do ustroju czlowieka w codziennej diecie powinna by¢
rzedu 10°-10° [FAO/WHO 2003; Lourens-Hattingh, Viljoen 2001]. Przy nizszej li-
czebnosci oczekiwane efekty ze spozycia takiej zywnosci moga by¢ zbyt mate. We-
dhug Miedzynarodowej Federacji Mleczarskiej minimum 107 komoérek probiotycznych
bakterii powinno by¢ zywych podczas konsumpcji 1 g produktu, aby wykazywaty one
warto$¢ terapeutyczng. Bakterie probiotyczne naleza gtéwnie do gatunkow rodzaju
Lactobacillus oraz Bifidobacterium (Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus saliva-
rius, Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium bifidum, Pedio-
coccus acidilactici, Streptococcus faecium) [Gajewska, Blaszczyk 2012; Trafalska,
Grzybowski 2005]. Szczep bakterii probiotycznych musi naleze¢ do grupy naturalnej
mikroflory organizmu i nie moze wywolywa¢ zadnych niepozadanych skutkow. Ko-
nieczne jest, aby przeszedl wszystkie wymagane prawem badania i spetniat warunki
dobrych praktyk klinicznych [ISAPP 2009; Maniecka 2012].

Bakterie probiotyczne wykazuja pozytywny wptyw na ludzki organizm m.in.
poprzez [Krajewska-Kamienska i in. 2007; Nowak i in. 2010]:

odnawianie rownowagi naturalnej mikroflory bakteryjnej w jelitach, sprzyjanie

oczyszczaniu organizmu,
— utrudnianie namnazania patogennych bakterii,
— zminimalizowanie objawow uczuleniowych na laktozg,
— zmniejszenie ryzyka wystepowania biegunek,
— redukcje zapar¢, bolow brzucha i wzdgé,
— dziatanie przeciwnowotworowe,
— zwiekszenie odpornosci organizmu,
— obnizenie poziomu cholesterolu.

Dziatanie probiotykéw wspomaga si¢, dodajac do zywnosci prebiotyki, czyli
specyficzne weglowodany, ktére nie podlegaja trawieniu i wchtanianiu w jelicie
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cienkim, a pozytywnie oddziatlujag na gospodarza poprzez wybiodrcza stymulacje
wzrostu i aktywnos$ci wybranych mikroorganizméw obecnych w okr¢znicy. Do naj-
czesciej stosowanych prebiotykow zalicza si¢ inuling, oligofruktoze i1 galakto-oligo-
sacharydy [Niness 1999; Trafalska, Grzybowski 2005].

Probiotyki znalazty zastosowanie w jogurtach, kefirach, maslankach, mleku aci-
dofilnym Iub serkach, sokach, czekoladzie, galaretkach, kaszkach dla niemowlat,
a takze w lodach. Lody, ze wzgledu na duza zawarto$¢ substancji statych w swoim
sktadzie, tj. biatka mleka, ttuszczu i laktozy, sa dobrym no$nikiem bakterii probio-
tycznych [Cruz i in. 2009; Homayouni i in. 2102; Nousia i in. 2011]. Lody probio-
tyczne produkuje si¢ poprzez dodanie probiotycznych bakterii do stosowanej mie-
szaniny, jak w lodach tradycyjnych lub jogurtowych. Warto$¢ pH ok. 7,0 lodow
tradycyjnych zapewnia przezycie bakteriom probiotycznym. W przypadku lodow
jogurtowych (kultura starterowa jogurtu i probiotycznych bakterii), cechujacych si¢
niskim pH (od 4,0 do 4,5), jego niekorzystne oddzialywanie na zywotnos$¢ probioty-
kow zwykle zmniejsza si¢ poprzez dodanie inuliny [Niness 1999]. Poniewaz sku-
teczno$¢ dodanych do lodow bakterii probiotycznych zalezy od wielu czynnikow,
istotne staje si¢ zachowanie ich zywotnosci oraz metabolicznej aktywnos$ci zarowno
podczas procesu produkcji lodow, jak i podczas zamrazania, topnienia i ich kon-
sumpcji [Cruz i in. 2009]. W procesie wytwarzania stosowane w recepturze sktadni-
ki moga niekorzystnie chemicznie oddziatywa¢ na probiotyk poprzez zmiane pH
(np. pH 5,5-6,0 jest optymalne dla wzrostu Lactobacillus acidophilus, a pH 6,0—7,0
jest korzystne w przypadku Bifidobacterium), kwasowo$¢ miareczkowa czy zawar-
to$¢ cukru [Mohammadi i in. 2011]. W trakcie obnizania temperatury, w wyniku
zmiany ci$nienia osmotycznego w komodrkach, w mikroorganizmach zachodza
zmiany powodujace utrate ich cech metabolicznych. Podczas procesu zamrazania
tworzace si¢ krysztatki lodu mogg uszkodzi¢ mechanicznie $cianki komorek, a kon-
densacja szkodliwych substancji rozpuszczonych czy odwodnienie komdrek dodat-
kowo poteguja niekorzystne zmiany. Nalezy tu takze wymieni¢ niekorzystne oddzia-
tywanie tlenu (wysoki poziom wskutek procesu napowietrzania, wptyw materiatu
opakowanego na przepuszczalnos$¢ tlenu) oraz wysokich wartosci potencjatu redox
na bakterie anaerobowe, szczegélnie Bifidobacterium [Mohammadi i in. 2011].
Réwniez procesy hartowania i przechowywania w niskich temperaturach majg dzia-
lanie destrukcyjne na bakterie i powoduja spadek ich liczby o ok. 90% [Szosland-
-Fattyn 2008]. Aby tego uniknaé, do masy lodowej dodawane sa krioprotektanty,
substancje wykazujace wybidrcze dzialania ochronne. Zmniejszaja one uszkodzenie
komorek podczas zamrazania. Do krioprotektantow zalicza si¢ naturalne srodowiska
biologiczne, takie jak: mleko, serwatka, sacharydy, polialkohole, kwasy karboksylo-
we, aminokwasy, nukleotydy, polimery [Szosland-Fattyn 2007]. Przy czym cukry
(tj. laktoza i szczegdlnie sacharoza), stosowane jako glowne sktadniki w produkc;ji
lodoéw, maja ztozony wptyw na przezywalno$¢ komorek probiotykow w zamrozo-
nych produktach. Moga one zar6wno obnizy¢ przezywalnos$¢ komorek wskutek stre-
su osmotycznego, jak i zwigkszy¢ ja, spetniajac funkcje krioprotektantow. Koncowy
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efekt zalezy od rodzaju i koncentracji cukrow, rodzaju bakterii probiotycznych, tem-

peratury i szybkos$ci zamrazania oraz czasu przechowywania [Mohammadi i in.

2011]. Bakterie probiotyczne sa w stanie przetrwa¢ w lodach w warunkach zamra-

zalniczego przechowywania (od —18 do —28°C) do 6 miesigcy, zachowujac rekomen-

dowang koncentracje, ktora wskazuje na ich pozytywne oddziatywanie. Z kolei pod-
czas topnienia, odmrazania produktu chemiczne stresory, tj. stres osmotyczny

1 wysoka koncentracja takich sktadnikow, jak jony wodoru, kwasy organiczne, tlen

1 inne sktadniki, negatywnie oddziatywajg na komorki probiotyku. Dlatego im niz-

sze jest pH lodow, tym nizsza jest przezywalno$¢ komorek probiotyku podczas top-

nienia produktu [Mohammadi i in. 2011]. Aby przetrwaé, probiotyki musza by¢ od-
porne na kwasne srodowisko (pH w zotadku 1-4), warunki alkaliczne (sole zotciowe
obecne w jelicie czczym), enzymy znajdujgce si¢ w jelicie cienkim i szkodliwe me-

tabolity wytwarzane podczas trawienia [Homayouni i in. 2102].

Fizyczne zabezpieczenie probiotykow poprzez mikrokapsutkowanie jest obec-
nie metoda umozliwiajaca zwigkszenie przezywalnosci probiotykéw w lodach
[Mortazavian i in. 2007; Homayouni i in. 2012].

W sprzedazy stale pojawiaja si¢ innowacyjne rodzaje lodow, ktore z zatozenia
powinny spetnia¢ funkcje lecznicze, np.:

— z dodatkiem kwasow tluszczowych omega 3 — obnizaja poziom cholesterolu we
krwi, zapobiegaja chorobom krazenia, wzmacniajg system nerwowy, majg dzia-
lanie przeciwzapalne, zapobiegaja rakowi [Bulwarska, Florowska 2011],

— na bazie mleka ryzowego — kleik ryzowy zapewnia wysokie napowietrzenie lo-
dow oraz niskg kaloryczno$¢; lody te pozbawione sg glutenu, sacharozy, laktozy
i cholesterolu [Ejsmont 2005],

— zawierajace sktadniki ekologiczne — lody posiadajace certyfikaty, ktore poswiad-
czaja, ze zostaly wyprodukowane przez producentéw surowcoOw niestosujacych
pestycydow, takze mleko wykorzystywane do produkeji pochodzi od kréw kar-
mionych paszami bez hormondw i antybiotykéw [Polak 2009],

— z mleka koziego — wykazujg niskg zawarto$¢ ttuszczoéw i laktozy, sa wiasciwe
dla oso6b nietolerujacych laktozy lub uczulonych na mleko krowie [Polak 2009],

— z dodatkiem aloesu — udowodnione zostalo, ze zawiera on ok. dwustu cennych
dla zdrowia substancji,

— z dodatkiem biotyny — korzystnie oddziatuje na wlosy i paznokcie,

— z guarang lub z kofeing — lody odpowiednie dla 0séb narazonych na zwigkszony
wysitek fizyczny,

— z L-karnityng — pomagajacg spali¢ thuszcz i zwigkszy¢ wydolno$¢ organizmu,

— z dodatkiem Zen-szenia — wspomagajacym sprawnos$¢ ciata i umystu oraz wy-
trzymalo$¢ organizmu,

— z dodatkiem btonnika pochodzacego ze stodkiej odmiany tubinu — rosliny, ktora
sktada si¢ z blonnika az w 15%, a takze zawiera spore ilo$ci biatka; lody z bton-
nikiem sg mniej kaloryczne, wspomagaja prace jelit i przemiang materii; ponad-
to btonnik przyczynia si¢ do poprawy struktury lodéw [Wronska 2006].



74 Agata Sliwinska, Tomasz Lesiow

6. Omowienie wynikow badan ankietowych

Wsrod 100 oséb ankietowanych 61% stanowily kobiety, a 39% — mezczyzni, $rednia
wieku wyniosta 28 lat.

Analiza wynikow badania ankietowego potwierdzita wczesniejsza teze, iz lody
w Polsce traktowane sg jako produkt sezonowy. Odpowiedzi na pytanie dotyczace
czestosdci spozycia lodow w zaleznosci od pory roku wyraznie wskazaty na duzy
wzrost spozycia lodow latem. Jesienig ponad potowa respondentow (56%) deklaruje
spozywanie lodow raz w miesigcu lub rzadziej. Zimg spozycie loddw znacznie spa-
da. Zdecydowana wiekszos$¢ ankietowanych udzielita odpowiedzi, ze spozywa lody
,,raz w miesigcu lub rzadziej” (46%) lub ,,wcale” (36%). Wiosna najwiecej ankieto-
wanych spozywa lody tylko raz w miesigcu (39%).

Niskie spozycie lodow w miesigcach zimowych moze wynika¢ z podawanych
przez ankietowanych przyczyn wybrania lodow: ,,gdy mam ochote” (odpowiedz te
zaznaczylo 81% wszystkich ankietowanych), ,,gdy zachecaja mnie znajomi”, ,,gdy
cheg poprawic sobie nastréj” (po 23% odpowiedzi). Punkt ,,dla ochtody” zaznaczyta
ponad polowa ankietowanych. Tylko 22% ankietowanych wskazato odpowiedz:
,»2dy mam ochote na cokolwiek stodkiego”. Oznacza to, ze rzadko decyduja si¢ oni
na zakup lodow do domu, aby skonsumowac je np. jako deser po positku. Zazwyczaj
jest to zakup impulsowy.

Sezonowo$¢ na rynku lodow potwierdzajg wyniki odpowiedzi ankietowanych
na kolejne pytanie odnosnie do zakupu ulubionego rodzaju lodow. Najwigcej osob,
tj. 58%, odpowiedziato, ze preferuje lody ,,gatkowe”, czyli typowe lody serwowane
w sezonie letnim, a 47% ankietowanych wskazato na ,,lody w rozku”. Trzecia w ko-
lejnosci byta odpowiedz ,,w duzych opakowaniach”, ktdrg zaznaczyto 43% ankieto-
wanych, co moze $wiadczy¢ o zachodzacej zmianie przyzwyczajen konsumentow.
Nastegpna co do czestosci wskazywania byta odpowiedz ,,sorbety” (32%) oraz lody
W kubeczku” (21%).

Ankietowani przyznali, Zze sporadycznie zwracajg uwage na warto$¢ energetycz-
ng spozywanych produktéw. Jedynie 16 oséb odpowiedzialo ,,zawsze”, natomiast az
35 0sdb ,,czasami”. Na podobne pytanie, ale odnoszace si¢ do deserow, 34% ankie-
towanych zaznaczato odpowiedz, ze zwracaja uwage na ich warto$¢ energetyczna
»czasami’, a 10% — ze ,,zawsze”. Wynika z tego, ze 44% ankietowanych deklaruje
zainteresowanie warto$cig energetyczng kupowanych stodyczy.

Na pytanie: ,,Czy uwaza Pan/i, ze lody sg tuczgce?”, 36% ankietowanych przy-
znato, ze lody sg tuczace, 39% — Ze nie, a 25% nie miato wyrobionego wlasnego
zdania na ten temat. Wynika¢ to moze z faktu, Ze osoby te zazwyczaj wybieraty
najbardziej kaloryczne smaki lodow. Sposréd ankietowanych najwiecej oséb jako
ulubione smaki wskazato lody $mietankowe (50%) i czekoladowe (46%), a w na-
stepnej kolejnosci lody waniliowe (44%), owocowe (38%) i bakaliowe (28%). Row-
niez w przypadku dodatkow do lodéw najczgsciej wybierane sa wysokoenergetycz-
ne. Najbardziej popularnym dodatkiem do lodow jest bita $mietana, na ktorg
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wskazato 59 ankietowanych osob, a wsrdd innych dodatkow polewa, ktora wybrano
32 razy, posypka — 16 razy, alkohol — 17 razy. Przy czym az 46% ankietowanych
zadeklarowato, ze czgsciej spozywaliby lody, gdyby mieli gwarancje, ze sg one ma-
tokaloryczne.

Na pytanie: ,,Czy lody maja korzystny wplyw na zdrowie?”, wigkszo$¢ ankieto-
wanych (38%) odpowiedziata, ze ,,nie wie”, natomiast 27% uznato, Ze maja one
wplyw negatywny. Walory zdrowotne lodom przypisato 35% ankietowanych. Az
41% respondentow trafnie podato, ze lody zawieraja wapn i inne sktadniki mineral-
ne, a 56% o0soéb — ze zawierajg wodg, biatko i thuszcz.

Na pytanie: ,,W jakich dostgpnych na rynku produktach znajdujg si¢ bakterie
probiotyczne”, zdecydowana wigkszos$¢ ankietowanych (88%) odpowiedziata ,,jo-
gurt”, 21% o0s6b zaznaczyto ,,mleko”, natomiast 18% — ,,ser”.

Osoby ankietowane zostaly poinformowane, czym sa lody probiotyczne, jakie
wykazuja wlasciwosci prozdrowotne, i w kontekscie tego zainteresowanie tym ro-
dzajem lodéw byto duze, bo az 49% respondentéw zadeklarowato, ze zaptacitoby
wigcej za tego rodzaju produkt, a 18% nie byto zdecydowanych. Sposrod osob, kto-
re odpowiedziaty twierdzaco, 45% bytoby sktonnych zaptaci¢ od 0,51 zt do 1 zt
wigcej, natomiast 24% od 1 zt do 1,5 zt wigcej. 57% wszystkich ankietowanych
kobiet byto zdecydowanych zaptaci¢ wigcej za lody probiotyczne, 20% za$ byto
niezdecydowanych. Natomiast w$rdéd mezczyzn o wiele mniej, bo 36%, byto zdecy-
dowanych na drozszy zakup, a 15% bylo niezdecydowanych.

Wigkszos¢ ankietowanych (63%) uznata, ze istnieje potrzeba popularyzacji lo-
dow probiotycznych, natomiast 18% pozostato niezdecydowanych. Warto zwroci¢
uwage, ze 60% kobiet odpowiedziato na to pytanie twierdzaco, a m¢zczyzn tylko
40%.

Sposrod wszystkich ankietowanych 37% stwierdzito, ze do popularyzacji lodow
probiotycznych najbardziej przyczynitaby sie¢ ,,Silna promocja w mediach”, 24%
zaznaczyto ,,Faktyczny wpltyw zywnos$ci funkcjonalnej na poprawe zdrowia”, 20%
— ,,Rosnaca swiadomos¢ i ciekawos¢ konsumentow na temat kupowanej zywnosci”,
18% — ,,Udostepnienie pelnej informacji na temat sposobu ich oddziatywania”.

7. Podsumowanie

Lody konsumowane sg przez Polakow przede wszystkim dla przyjemnosci, i to
glownie w okresie letnim. W takiej sytuacji nabywcey lodow mniejsza wage przykta-
daja do waloréw zywieniowo-zdrowotnych lodéw. Badania ankietowe wskazuja, ze
istnieje duze zainteresowanie lodami probiotycznymi i konsument bytby sktonny
zaptaci¢ nieco wyzsza cen¢ za ten nowy, innowacyjny produkt. Lody probiotyczne
moga korzystnie oddziatlywa¢ na zdrowie cztowieka, jezeli producenci zagwarantuja
odpowiednig zywotnos$¢ i trwato§¢ metaboliczng zastosowanych przy ich produkcji
szczepow bakterii fermentacji mlekowej. Aby temu sprosta¢, konieczne jest uwzgled-
nienie wielu czynnikow, zarowno w procesie technologicznym, tj. specyfiki zastoso-
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wanych bakterii probiotycznych, zapewnienia zywotno$ci tych bakterii podczas pro-
dukcji 1 przechowywania lodéw, jak i po ich skonsumowaniu — zréznicowanych
warunkow panujacych w poszczegdlnych czgsciach uktadu pokarmowego.

Z przeprowadzonych badan ankietowych wynika, ze stan wiedzy konsumentow
na temat korzysci zdrowotnych zwigzanych z konsumpcja lodéw probiotycznych
jest niewystarczajacy, dlatego kluczowym elementem poprzedzajacym wprowadze-
nie tego asortymentu na rynek powinna by¢ szeroka kampania informacyjno-marke-
tingowa potaczona z propagowaniem zdrowego stylu zycia. Lody probiotyczne sg
produktem warto$ciowym, bogatym w sktadniki mineralne i witaminy, wykazuja-
cym stosunkowo niska warto$¢ energetyczna, a takze dziatanie prozdrowotne i dla-
tego powinny by¢ zalecane jako dodatek do codziennej diety przez caty rok.
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ICE CREAM AS A FUNCTIONAL FOOD
— CONSUMER RESEARCH

Summary: The concept of functional foods and the nutritional and health properties of ice
cream were described. The proposals of modern technology in the production of probiotic ice
cream were discussed. By examining the context of seasonality of ice cream consumption the
questionnaire survey was carried out on the basis of which was to conclude the purchasing
decisions of ice cream consumers, the buyers knowledge on its nutritional and health value
and extent of interest in the new generation of this product i.e. probiotic ice cream included to
functional food.

Keywords: functional food, nutritional and health value of the ice cream, probiotic ice cream,
purchasing decision.





