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Streszczenie: Celem pracy jest opracowanie receptury na pieczywo, ktore bedzie mozna skla-
syfikowaé jako zywnos$¢ funkcjonalng. Oceny wyprodukowanego pieczywa dokonat zespot
10-osobowy: byli to pracownicy opisywanego przedsigbiorstwa, ktorzy w zakresie swoich
codziennych obowigzkdéw maja do czynienia z oceng jakosci pieczywa. W pracy udowod-
niono teze, ze pieczywo funkcjonalne, ktore zostato opracowane na potrzeby niniejszej pra-
cy, spetnia wymagania jakos$ciowe, ktore sa okreslone kryteriami w Polskiej Normie numer
PN96/A-74108. Ocena pieczywa data bardzo dobre wyniki, co oznacza, ze receptura jest
dobrze dopracowana. W pracy przedstawiono takze wyniki ankiety dotyczacej wiedzy kon-
sumentow na temat zywno$¢ funkcjonalnej. Wyniki badan jednoznacznie wskazuja na zwigk-
szenie zainteresowania tematyka zywnosci i zywienia wsrod konsumentéw, a takze na to, ze
mtode osoby zdecydowanie bardziej przywigzuja wage do sposobu odzywiania si¢ anizeli
osoby w wieku starszym oraz ze konsumenci chcieliby zwigkszaé¢ spozycie prozdrowotnych
produktow, ktore korzystnie wptyna na ich zdrowie.

Stowa kluczowe: zywnos¢ funkcjonalna, ocena sensoryczna pieczywa, badania ankietowe.

Summary: The aim of the work is to develop a recipe for bread, which can be classified
as functional food. Produced bread was evaluated by 10 person team of employees of the
company, who in their daily duties deal with the assessment of the quality of bread. It has been
proven that the functional bread, which was developed for the purpose of this work meets the
quality requirements that are determined by the criteria in the standard number PN96-74108.
The evaluation of bread has given very good results, which means that the recipe was very
well refined. The work also presents survey results on consumer knowledge about functional
food. Test results clearly indicate the increasing interest in the theme of food and nutrition
among consumers, and more young people attach importance to the diet than persons in old
age and that consumers would like to increase consumption of healthy products.

Keywords: functional food, sensory evaluation, bread, surveys.
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1. Wstep

Rozwoj cywilizacyjny i wzrastajace tempo zycia przyczyniaja si¢ od kilkunastu lat
do zmian w sposobie odzywiania si¢ ludzi. Coraz wigcej 0sob pragnie odzywiac si¢
w racjonalny sposob, co wynika miedzy innymi bezposrednio z obawy o zdrowie.
Na $wiecie rozwija si¢ coraz wigcej tzw. chorob XXI wieku, z ktorych czes¢ okre-
$la si¢ jako zywieniowo zalezne [Ciborowska, Rudnicka 2012; Grzymistawski, Ga-
wecki (red.) 2010; Hasik, Gawecki (red.) 2004; Jarosz, Buthak-Jachymeczyk (red.)
2011]. Oczekiwania konsumentow wobec zywnosci sg natury funkcjonalnej, tzn.
ma ona pomaga¢ w utrzymaniu prawidlowej masy ciata, funkcji psychofizycznych
i behawioralnych oraz ogranicza¢ ryzyko wystgpowania chorob. Coraz wigcej 0sob
chetnie we wlasnym zakresie poszerza swojg wiedze w dziedzinie zywienia i zasad
odzywiania si¢ [Krygier 2012; Matecka 2010]. W zwigzku z takim trendem réwniez
producenci zywnosci poszukujg nowych mozliwosci produkcyjnych, tak aby jak naj-
lepiej dostosowac¢ profil produkcyjny przedsigbiorstwa do wymogoéw rynku. Wzrost
swiadomosci zywieniowej wsrod spoteczenstw na caltym $wiecie moze przyczynié
si¢ do zniwelowania drastycznych skutkéw, jakie niosg za sobg choroby XXI wieku.

Takze w branzy piekarskiej poszukuje si¢ nowych kierunkow rozwoju pod wzgle-
dem produktéw prozdrowotnych. Pieczywo moze by¢ wzbogacone w wiele sktadni-
kéw poprawiajacych warto$¢ zywieniowa tego produktu ze wzgledu na sprzyjajaca
technologi¢ produkcji. Substancje te mogg sprzyja¢ zachowaniu sprawnosci fizycznej
iintelektualnej, a przyktadami pieczywa, ktore ma walory funkcjonalne, sg: pieczywo
wysokobtonnikowe, pelnoziarniste, z dodatkiem stonecznika, dyni, sezamu, wytwa-
rzane bez dodatkéw chemicznych [Diowksz 2010a; 2010b]. Pieczywo najcze¢sciej
spozywa si¢ na $niadanie i kolacje, ale takze w ciggu dnia w formie wcze$niej przy-
gotowanej przekaski. W zwigzku z tym powinno ono wnosi¢ do organizmu substancje
i sktadniki odzywcze pozytywnie wplywajace na zdrowie i kondycje.

Celem badan byto opracowanie receptury na pieczywo, ktore bedzie mozna skla-
syfikowa¢ jako zywnosc¢ funkcjonalnag, oraz okreslenie stanu wiedzy konsumentow
na temat zywnosci funkcjonalne;.

2. Material i metody badawcze

Opracowano recepturg pieczywa, ktére ma walory zywnosci funkcjonalnej. Jego
sktad przedstawia si¢ nastgpujaco (w kolejnosci malejacej): maka pszenna graham,
woda, naturalny zakwas (maka zytnia + woda), zurawina, siemi¢ Iniane, stonecznik,
pestki dyni, stéd jeczmienny, drozdze, sezam, sol. Wypiek pieczywa przeprowadzo-
no w warunkach zaktadu ,,Adar”. Do oceny pieczywa o walorach funkcjonalnych
wykorzystano kryteria, ktore zawiera Polska Norma PN-96/A-74108. W dokumen-
cie tym mozna odnalez¢ konkretne zalecenia, jakie nalezy zastosowac przy ocenie
pieczywa: warunki ogo6lne przeprowadzania badan, sprawdzanie wygladu zewnetrz-
nego, sprawdzenie skorki, sprawdzenie migkiszu oraz sprawdzenie smaku i zapachu.
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Zespot oceniajacy sktadat sie z 10 osob: byli to pracownicy opisywanego przed-
sigbiorstwa (wlasciciele przedsigbiorstwa, kierownik sklepow firmowych, kierownik
zaktadu, osoba ds. planowania produkcji oraz wybrani pracownicy bezposrednio
produkcyjni), ktorzy w zakresie swoich codziennych obowigzkéw majg do czynienia
z oceng jakosci pieczywa. Maja oni odpowiednig wiedze i umiejgtnosci, nie wyma-
gaja uprzedniego przeszkolenia. W zaktadzie funkcjonuje wyodrgbnione pomiesz-
czenie przeznaczone m.in. do takiego celu, jak ocena nowych wyrobow. Dostepne
sq tam ,,akcesoria” niezbgdne przy ocenie. W przypadku pieczywa jest to ostry noz
zabkowany i deska do krojenia oraz — oczywiscie — arkusz oceny. Proby byty trzy —
przy kazdej ten sam sktad oceniajacy.

Kazdy cztonek zespotu dokonywat oceny samodzielnie, otrzymujac jeden caty
bochenek pieczywa o gramaturze 500 g. Przy stanowisku do oceny znalazty si¢ ostry
n6z zabkowany i deska, tak aby oceniajacy mogt przekrajac¢ pieczywo i oceni¢ je
w $rodku. Ocena punktowa, ktora przeprowadzono, jest kompleksowym narzedziem
kontrolujagcym jakos$¢. Jej atutem jest uniwersalno$¢, mozna stosowac ja do oceny
pieczywa kazdego rodzaju. Ocena wedtug tej metody polega na okresleniu poziomu
kazdego wyrdznika jakoSciowego za pomocg wartosci liczbowych, ktore sg okre-
slone w przyjetej skali punktowej, co prowadzi do uzyskania koncowego wyniku
okreslajacego jakos¢ organoleptyczna. Na potrzeby niniejszej pracy dokonano oceny
jedynie organoleptycznej, podczas gdy metoda punktowa obejmuje takze oceng fizy-
kochemiczna. Jednakze norma dopuszcza wykonanie oceny wytacznie pod wzgledem
organoleptycznym. W takim przypadku dodaje si¢ do ogdlnej liczby punktéw 8 punk-
tow za wskazniki fizykochemiczne, tak aby uzyska¢ rzetelne wyniki. Jednoczesnie
w protokole zaznacza si¢, ze wskazniki fizykochemiczne nie byly oznaczane.

Badania ankietowe dotyczace sprawdzenia wiedzy konsumentow na temat zywno-
$ci funkcjonalnej przeprowadzono w 2015 roku. Kwestionariusz ankietowy zawierat
13 pytan zamknigtych z mozliwoscia wyboru jednej lub kilku odpowiedzi. Ogdtem
w ankietach, ktore przeprowadzono systemem elektronicznym, wzigto udziat 150 oséb.

3. Wyniki i dyskusja

3.1. Receptura, schemat technologiczny produkcji pieczywa funkcjonalnego
oraz jego ocena sensoryczna

Przy opracowywaniu receptury chleba funkcjonalnego zalozono, ze do produkcji
tego chleba nie bedzie uzyta zadna gotowa mieszanka piekarska ani zaden polep-
szacz. Zastosowano nastgpujace surowce (w kolejnosci malejgcej): make pszenng
graham typ 1850, wodg, naturalny zakwas (maka zytnia + woda), siemi¢ Iniane,
zurawine, stonecznik, pestki dyni, stdéd jeczmienny, drozdze, sezam, sol. O walorach
funkcjonalnych pieczywa decyduja sktadniki, z jakich jest ono wyprodukowane,
stad krotka charakterystyka niektérych z nich.
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Maka pszenna graham. Obecnie bardzo duzo produktow piekarskich, ktore
uwaza si¢ za prozdrowotne, produkowanych jest z mak zytnich. W tym przypadku
zdecydowano si¢ na make pszenng, poniewaz zatozono, ze ma by¢ to pieczywo, ktore
beda mogly spozywaé m.in. osoby, ktore cierpig na problemy uktadu pokarmowego
i zaburzenia trawienia, a w takich przypadkach produkty, ktére maja bardzo duzy
udziat maki zytniej, nie sg wskazane, poniewaz wyroby te sa zdecydowanie bardziej
cigzkostrawne 1 powodujg nadkwasot¢ w poroéwnaniu z tymi wytworzonymi z maki
pszennej [Flaczyk, Gorecka, Korczak (red.) 2011]. Ponadto taki chleb beda mogly
spozywa¢ rowniez dzieci. Pieczywo zawiera takze make zytnig ze wzgledu na obec-
no$¢ naturalnego kwasu, ktory sporzadzony jest z wody i maki zytniej. Maka pszenna
uzyta do wypieku pieczywa to maka z gatunku graham o typie 1850. Podczas pro-
dukcji maki bielmo, zarodek i otreby sa oddzielane. Bielmo mieli si¢ na biata make,
anastepnie dodaje si¢ do niego grubo zmielone pozostale czgsci ziarna. Do glownych
zalet uzytej maki nalezy niska kwasowos¢, co oznacza, ze nie podraznia ona btony
Sluzowej zotadka 1 jest lekkostrawna w poréwnaniu np. z maka zytnia [Flaczyk,
Gorecka, Korczak (red.) 2011].

Siemie Iniane. Udzial w stosunku do maki w produkcie: 25%. Nasiona Inu uznaje
si¢ za jeden z najczesciej stosowanych srodkow w medycynie naturalnej z perspek-
tywy liczby i roznorodno$ci mozliwych zastosowan. Siemie¢ Iniane wystepuje jako
ptaskie, szarobragzowe nasiona, ktore po zalaniu wodg staja si¢ ciemniejsze i zwigk-
szaja swoja objetos¢ [Niekrasz 2011]. Siemig¢ Iniane zawiera wiele substancji, ktore
z zywieniowego punktu widzenia wykazujg dziatanie prozdrowotne. Sg one cenne,
poniewaz spozywajac je, do organizmu dostarcza si¢ kwasy omega-3, witaminy (takie
jak: B,, B, E), sktadniki mineralne, takie jak cynk, magnez i zelazo, a ponadto jest
to wartosciowe zrodlo btonnika pokarmowego. Kwasy omega-3 przyczyniaja si¢ do
zmniejszania ryzyka powstawania procesoOw zapalnych, co jest niezwykle istotne
w takich chorobach, jak cukrzyca, choroby serca czy artretyzm [Materac, Marczyn-
ski, Bodek 2013]. Poza tym siemi¢ Iniane jest bogate w lignany, ktére majg dziatanie
profilaktyczne wobec niektorych nowotworow [Niekrasz 2011]. Ponadto substancje
te w jelicie cienkim sg przeksztalcane do zwigzkow majacych zdolno$¢ utrzymywania
rownowagi w gospodarce hormonalnej u kobiet [Gryszczynska i in. 2012; Zalega,
Szostak-Wegierek 2013]. Wprowadzanie siemienia Inianego do diety przyczynia si¢
do obnizania poziomu cholesterolu [Heller, Andruszewska, Wielgusz 2010]. Wita-
mina E, ktéra zawarta jest w siemieniu Inianym, uwazana jest za przeciwutleniacz,
czyli substancje, ktora chroni organizm przed niekorzystnym dziataniem wolnych
rodnikow. Siemig Iniane zawiera takze fitosteryny i flawonoidy, ktore moga uchroni¢
przed udarem mozgu, nadcisnieniem te¢tniczym, miazdzyca [Niekrasz 2011]. Produkt
ten jest warto§ciowym zrodtem fitoestrogenow, przyczyniajacych si¢ do zmniejszania
ryzyka wystgpienia nowotworow piersi, macicy i prostaty, a ponadto do ztagodzenia
niekorzystnych skutkow wynikajacych z menopauzy [Ganorkar, Jain 2013]. Siemi¢
Iniane moze by¢ stosowane w przypadku schorzen uktadu pokarmowego, takich jak
niezyt zotadka, jelit i dwunastnicy, nadkwasota czy wrzody [Ganorkar, Jain 2013].



72 Natalia Rajewska, Tomasz Lesiow

Nasiona dyni. Udzial w stosunku do maki w produkcie: 12,5%. Pestki dyni sta-
nowig idealny dodatek do pieczywa; w ostatnim czasie sg bardzo czg¢sto stosowane
zardbwno w piekarnictwie, jak i w cukiernictwie. Produkt ten zawiera wiele wtasci-
wosci, ktore korzystnie wpltywaja na zdrowie ludzkie [Nawirska-Olszanska 2011;
Yadav i in. 2010]. Wprowadzajac do diety pestki dyni, zmniejsza si¢ ryzyko choréb
prostaty. W krajach batkanskich, gdzie spozywa si¢ bardzo duze ilosci pestek dyni,
schorzenia prostaty wystepuja niezwykle rzadko. Nasiona dyni sa nasionami oleistymi,
w ok. 40% sktadaja si¢ z oleju, ktory jest zrodtem fitosteroli i nienasyconych kwasow
thuszczowych majacych dziatanie antymiazdzycowe (poprzez hamowanie zlogow
cholesterolu w tkankach) [Glew i in. 2006; Kim i in. 2012]. Ponadto nasiona zawierajg
witaming E, biatka, ktore sg tatwo przyswajalne, przez co stabilizuja poziom cukru we
krwi, sktadniki odzywcze, jakimi sa mikroelementy, takie jak zelazo, ktore zwicksza
poziom energii, magnez, ktdry przyczynia si¢ do niwelowania przykrych skutkéw
dla zdrowia, wynikajacych ze stresujacego trybu zycia, cynk — stosowany w leczeniu
chorob skornych, takich jak tradzik czy opryszczka. Jest to wyjatkowo przystepne
zrodto cynku, ktory jest organiczny i tatwo przyswajalny [Kunachowicz i in. 2005;
What's New...]. Nasiona dyni sa wartosciowym zrodlem lecytyny, co przyczynia si¢
do poprawy funkcjonowania mézgu i uktadu nerwowego [Czerwinska 2003]. Nie
dowiedziono w zaden sposob, aby nasiona dyni wywotywaly jakiekolwiek dziatania
niepozadane.

Zurawina. Udziat w stosunku do maki w produkcie: 30,5%. Zurawina charakte-
ryzuje si¢ cierpkim, kwaskowatym smakiem. W ostatnim czasie zaczeto na szeroka
skale docenia¢ jej zbawienne wlasciwosci dla zdrowia. Owoce zZurawiny stanowig
urozmaicenie codziennej diety i sg coraz ch¢tniej spozywane, a takze stosowane jako
dodatek do potraw [Stobnicka, Gniewosz 2010]. Mozna takze zastosowac ja w pro-
dukcji pieczywa — jako wzbogacenie jego wartosci odzywczych. Owoce Zurawiny
moga by¢ stosowane w leczeniu reumatyzmu, zapalen §luzowki jamy ustnej, schorzen
uktadu pokarmowego. Owoce te cechuja si¢ niska kalorycznoscia i zawieraja duze
ilosci soli mineralnych, btonnika, a przede wszystkim zwigzkow bioaktywnych, ktére
przyczyniaja si¢ do tego, ze zurawina ma wlasciwos$ci przeciwutleniajace i przeciw-
drobnoustrojowe [Stobnicka, Gniewosz 2010]. Ponadto, szczeg6lnie w ostatnim czasie,
spopularyzowane jest stosowanie zurawiny w profilaktyce chordb uktadu moczowego
(najczesciej zapalenie pecherza moczowego i cewki moczowej) [Hotderna-Kedzia
2006]. Przyczyniaja si¢ do tego wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowe, gdyz wyzej
wymienione schorzenia najczesciej spowodowane sg przez szczepy Escherichia coli
[Gryszczynska 2010]. Zwiazki bioaktywne zawarte w owocach zurawiny moga by¢
stosowane w przeciwdziataniu chorobom wrzodowym zotadka i dwunastnicy. Owoce
te dziatajg takze stymulujaco i wspomagajaco na przemiang materii. Biorg rowniez
udziat w procesach detoksykacji organizmu przez eliminacj¢ szkodliwych substancji
i toksyn, co przyczynia si¢ z kolei do powodzenia diet odchudzajacych. Prowadzone
byty takze badania potwierdzajace wlasciwosci antykancerogenne zurawiny [Stob-
nicka, Gniewosz 2010]. Wywnioskowano z nich, ze owoce te hamujg wzrost linii
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komorkowych raka piersi i raka prostaty. Ponadto zurawina podnosi nawet o 120%
poziom substancji przeciwutleniajgcych, ktore zapobiegaja chorobom nowotwo-
rowym. Jest takze zroédlem antyoksydantow, ktore odgrywaja role ochronng przed
dziataniem wolnych rodnikéw i starzeniem si¢ organizmu [Stobnicka, Gniewosz
2010]. Dzigki zawarto$ci flawonoidéw zurawina moze by¢ takze spozywana w celu
zmniejszenia ryzyka zachorowania na choroby uktadu krazenia i serca, co jest zwig-
zane bezposrednio z hamowaniem tworzenia si¢ zakrzepow i rozszerzeniem naczyn
krwionosnych. Przyczynia si¢ takze do obnizania poziomu ztego cholesterolu. Ze
wzgledu na te 1 wszystkie inne dobroczynne wtasciwosci tego owocu warto wpro-
wadzi¢ go do swojej regularnej diety, na przyklad przez nosnik, jakim jest pieczywo.

Na rysunku 1 przedstawiono schemat technologiczny wytworzenia zakwasu
metoda trojfazowa.

Maka zytnia Woda
Rye flour _ Water

Zurek
Fermented rye flour
T=26°C t=16h

Maka zytnia Woda
Rye flour ~ Water
A 4 A A
Kwas
Acid
T=28°C t=3h
Maka zytnia Woda
Rye flour ~ Water
A 4 A A
Ciasto
Dough

Rys. 1. Fermentacja 3-fazowa
Fig. 1. The 3-phase fermentation

Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie materialow z przedsigbiorstwa.
Source: own work on the basis company materials.

We wspotczesnej technologii produkcji piekarskiej fermentacja 3-fazowa jest
stosowana bardzo czgsto. Jest okreslana jako tzw. prowadzenie krotkie, ktore pozwala
wyprodukowac pieczywo dobrej jako$ci przy zmniejszonych naktadach pracy. Proces
3-fazowej fermentacji nalezy rozpocza¢ od przygotowania ciasta na luznych zaczynach
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(luznych, tzn. o wysokiej wydajnosci, przy wysokim udziale wody), ktore fermentuje
w ciaggu 15-20 godz. w temperaturze 25-27°C. Nastepnie przechodzi si¢ do kolejne;j
fazy, jaka jest utworzenie kwasu (takze duza wydajnos¢, temperatura 28-30°C), od-
bierajac czes¢ zurku i dodajac Swiezg wode 1 make zytnig [Ambroziak 2012].

Na rysunku 2 przedstawiono schemat technologiczny produkcji pieczywa. Obej-
muje on nastepujace operacje jednostkowe:

I.  Namaczanie ziaren i owocOw
Pierwszg operacjg jest namoczenie ziaren i owocéw w cieptej wodzie. Ma to na
celu rozmigkczenie owocoéw przez nabranie przez owoce wody. Zagwarantuje to,
ze owoc podczas wypieku i stycznosci z wysoka temperaturg nie wyschnie, bedzie
migkki i soczysty. Dotyczy to takze ziaren dodawanych do pieczywa. Namaczanie
ich powoduje, ze chleb po wypieczeniu nie bedzie zbyt suchy. Przy tej operacji po
wyciagnieciu owocow z wody obtacza si¢ je w mace, co ma na celu utrzymanie ich
w ciescie. Wydajnos¢ ciasta jest wysoka (192), ma ono dos$¢ luzng konsystencje.
Liczba 192 oznacza, ze w ciescie jest proporcja 100 jednostek wagowych maki do
92 jednostek wagowych wody.

II. Mieszanie
Mieszanie to operacja, ktora polega na wymieszaniu wszystkich sktadnikow cia-
sta, tak aby uzyskato ono jednolita konsystencj¢. 10 minut ciasto mieszane jest na
szybkich obrotach, nastgpnie 3 ostatnie minuty mieszania sg na wolnych obrotach
1 wlasnie po przejsciu na wolne obroty dodaje si¢ owoce i ziarna. Dodaje si¢ je pod
koniec mieszania, aby nie zostaly one nadmiernie uszkodzone.

II. Spoczynek ciasta
Ciasto po intensywnej obrobce mechanicznej, jaka jest mieszanie, wymaga czasu —
tzw. odpoczynku. Spoczynek nazywany tez jest lezakowaniem lub dojrzewaniem
ciasta. Stosuje si¢ to bezposrednio przed przekazaniem ciasta do dalszej obrob-
ki: wazenia, dzielenia i formowania. Dopiero po lezakowaniu ciasto nadaje si¢ do
dalszego przerobu, tzn. uzyskuje dojrzato$¢ technologiczna. Podczas tego procesu
w cie$cie zachodzg procesy fermentacyjne.

IV. Nawazanie ciasta do form
Pieczywo, ktorego receptura stanowi przedmiot niniejszej pracy, wypiekane jest
w formach. Docelowo jeden bochenek pieczywa ma mie¢ gramaturg 550 g, w zwiaz-
ku z czym do formy odwaza si¢ 600 g tzw. nawazki, ilo$ci ciasta wickszej o tyle, ile
wynosi upiek, czyli ubytek wypiekowy. Jest to roznica pomigdzy masa kesa wsadza-
nego do pieca a masa kesa gotowego wyrobu po wypieku.

V. Posypywanie ciasta ziarnami
Do posypywania kgsOw uzywa si¢ mieszanki ziaren, ktora zawiera stonecznik tuska-
ny, pestki dyni, ptatki owsiane.

VI. Rozrost ciasta
W wyniku rozrostu zmieniajg si¢ wlasciwosci ciasta — poprawiajg si¢ jego wlasciwosci
fizyczne i struktura. Podczas rozrostu w ciescie zachodzi fermentacja, podczas ktorej
wydziela si¢ gaz CO,, ktory spulchnia ciasto 1 zwigksza jego objetos¢. Waznym pa-
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Rys. 2. Schemat technologiczny produkcji pieczywa funkcjonalnego
Fig. 2. The technological scheme of functional bread production

Zrodho: opracowanie wlasne na podstawie materialow z przedsigbiorstwa.
Source: own work on the basis of company materials.
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rametrem jest wilgotnos¢. Odpowiedni jej poziom przeciwdziata wysychaniu ciasta.

Proces rozrostu przeprowadzany jest w komorze garowniczej w temperaturze 36°C.
VII. Wypiek pieczywa

Jest to ztozony proces cieplny, podczas ktérego zmienia si¢ wilgotno$¢ i temperatura

w poszczegdlnych warstwach ciasta. Podczas wypieku w srodku kesa zmniejsza sig

ilo$¢ ciasta surowego i powstaje warstwa miekiszu, ktora stopniowo wzrasta.
Jakos¢ pieczywa jest sklasyfikowana na czterech poziomach, co przedstawiono w tab. 1.

Tabela 1. Klasyfikacja jakosci pieczywa
Table 1. Classification of bread quality

Klasyfikacja jakosci pieczywa/Classification of bread quality
Poziom jakoS$ci pieczywa Liczba punktéw w poszczegolnych poziomach jakosci
Level of bread quality The number of points for particular quality levels
[ 40 + 36
11 35+31
11 30 +26
v 25+8

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie PN-96/A74108.
Source: own work on the basis of PN-96/A74108.

wyglad zewngtrzny
appearance

6
smak i zapach 6 A skorka (barwa)

mst (colour)

skorka (pozostate
cechy)
crust (other features)

migkisz (pozsotale
cechy)
crumb (other features)

skorka (grubos¢)
crust (thickness)

crumb (porosity)

migkisz
(elastycznos$c)
crumb (fexibility)

Rys. 3. Ocena sensoryczna pieczywa metoda punktowa
Fig. 3. The sensory assessment of the bread by point method

Zrbdto: opracowanie wilasne.
Source: own work.
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Na rysunku 3 przedstawiono wykres, na ktérym umieszczono $rednie oceny
pieczywa wedtug kryteriow podanych w normie PN-96/A-74108.

Rys. 4. Pieczywo o walorach funkcjonalnych z Zurawing
Fig. 4. Functional bread with cranberry

Zrodto: opracowanie wiasne.
Source: own work.

Rys. 5. Pieczywo o walorach funkcjonalnych z Zurawing
Fig. 5. Functional bread with cranberry

Zrodto: opracowanie wiasne.
Source: own work.
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Pieczywo, ktore uzyskuje ponizej 8 punktow, nalezy zdyskwalifikowaé
[PN-96/A-74108] Pieczywo, ktdre jest przedmiotem niniejszej pracy, uzyskato bardzo
dobry wynik: 39,1 punktu, co oznacza, ze nalezy je sklasyfikowa¢ na pierwszym
poziomie jakoS$ci pieczywa. Szczegdlnie wysoko oceniono smak i zapach pieczywa
(6,0) oraz wyglad zewnetrzny (4,6). Na rysunkach 4 i 5 przedstawiono opracowane
pieczywo o walorach funkcjonalnych.

3.2. Wiedza konsumentow na temat zywnosci funkcjonalnej

W ankiecie wzigto udziat wigcej kobiet niz m¢zczyzn. Najwigcej respondentéw byto
w wieku od 16 do 25 lat (rys. 6).

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

68%

62%

23%
[ 12%
| | N
| |

Pte¢/Sex Wiek/Age

m Kobieta ®Mgzczyzna ™ 16-25 ®26-35 m36-45 W46-55
Woman Man

Rys. 6. Pte¢ i wiek respondentow
Fig. 6. Sex and age of the respondents

Zrédto: opracowanie wilasne.
Source: own work.

Analiza odpowiedzi udzielonych przez respondentdéw na pytanie pierw-
sze dotyczace znajomosci pojecia zywnos$ci funkcjonalnej pozwala stwierdzic,
ze 65% ankietowanych spotkato si¢ z takim pojeciem. Pozytywnej odpowiedzi
na pytanie 1 w wiekszosci udzielity osoby mtode, w wieku 16-25 lat, 26-35 lat
oraz kilka osob w wieku 36-45 lat.

Do tych 0s6b adresowane byto kolejne pytanie, dotyczace miejsca, w ktorym sig
spotkaty z tym pojeciem. Zdecydowana wigkszo$¢ ankietowanych, ktorzy znaja po-
jecie zywnosci funkcjonalnej, spotkata si¢ z nim z Internecie (59%), ale takze wsrod
znajomych i rodziny (30%) (rys. 7). Bardzo duzo os6b zaznaczato opcje¢ inne (45%),
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gdzie podawana byta odpowiedz: studia/uczelnia, co oznacza, zZe na kierunkach, na
ktorych sa wyktadane przedmioty zwigzane z zywnoScia i zywieniem, z powodze-
niem przekazywana jest wiedza na temat zywno$ci funkcjonalnej, co tez przyczynia
si¢ do poglebiana wiedzy przez studentdw we wlasnym zakresie. Padto takze kilka
odpowiedzi, z ktérych wynikato, ze respondenci wiedze¢ na temat zywnosci funkcjo-
nalnej czerpig z wlasnych zainteresowan, nie majac przy tym do czynienia z naukg
0 Zywnosci.

Inne

[}
Others 45%

Znajomi/rodzina
Friends/family

Sklep spozywczy

Grocery 15%

Telewizja

v 8%

Prasa

0,
Public press 21%

Internet
Internet

59%

X X X X X
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Rys. 7. Wyniki ankiety — odpowiedzi na pytanie drugie: Zrodlo znajomosci pojecia ,,zywnosci
funkcjonalnej”

Fig. 7. The results on the second question of the questionnaire: source of knowledge of “functional
food” term/definition, in %

Zrbdto: opracowanie wilasne.
Source: own work.

Odpowiedzi udzielonych przez respondentdow na pytanie trzecie, dotyczace wy-
brania, z jakim poj¢ciem kojarzy si¢ im zywno$¢ funkcjonalna, wigkszos¢ (69%)
byla poprawna, tj. wybrali oni t¢ méwiaca, ze jest to zywnos$¢ wzbogacana (zgodna
z definicjg zywnosci funkcjonalnej) (rys. 8). Stosunkowo duzo osob udzielito odpo-
wiedzi, ze jest to zywno$¢ fatwa i szybka do przygotowania (14%). Moze to wynikac
z nazewnictwa — stowo ,,funkcjonalny” kojarzy si¢ bowiem z czyms$ wygodnym,
porecznym, dogodnym czy praktycznym.
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= Dietetyczna
Dietary

® Fast food
Fast food

= }atwa i szybka do przygotowania
Easy and quick to prepare

® Wzbogacana
Varied

® Przedtuzony termin przydatnos$ci
Extended expiry date

= GMO
GMO

= Dla starszych 0sob
For eldery people

Rys. 8. Wyniki ankiety — odpowiedzi na pytanie trzecie: skojarzenie dotyczace pojecia ,,zZywnosci
funkcjonalnej”
Fig. 8. The results on the third question of questionnaire: Association concerning the “functional food”

Zrodto: opracowanie wiasne.
Source: own work.

Z kolei w pytaniu czwartym, w ktorym zwrdcono si¢ z prosbg o wybdr rodzaju
zywnosci najtrafniej obrazujacej zywnosc¢ funkcjonalna, az 74% respondentéw wska-
zato na zywno$¢ prozdrowotna, czyli wiedza oni, czym jest zywno$¢ funkcjonalna.
Ze wzgledu na to, ze cze$¢ osob (16%) uwaza zywno$¢ funkcjonalng za zywnosé,
ktérg mozna tatwo i szybko przygotowaé do spozycia, powoduje to u nich btedne
skojarzenie tego rodzaju pokarmu jako zywnosci, ktora jest sztuczna i cechuje si¢
wysokim stopniem przetworzenia. Nieliczne osoby wigzaly zywno$¢ funkcjonalng
z pojeciem zywnosci ekologicznej (3%) lub zywno$ci naturalnej (7%).

W pytaniu pigtym zdecydowana wigkszo$¢ respondentéw (73%) z podanych przy-
ktadéw poprawnie wybrata odpowiedz, ze do zywnosci funkcjonalnej mozna zaliczy¢
wzbogacony witaminami sok owocowy. Cze$¢ 0sob (16%), ktore mysla o zywnosci
funkcjonalnej jako o wygodnej i szybkiej do przygotowania, w powyzszym pytaniu
wskazata na dania typu instant. Pojawily si¢ takze wskazania, jakoby pomidor gene-
tycznie zmodyfikowany byt zywnoscig funkcjonalng (7%).

O tym, ze spozywanie zywnosci funkcjonalnej w duzych ilosciach nie wptynie
negatywnie na zdrowie (pytanie szoste ankiety), wiedziato 51% respondentow. Jed-
nakze duzo oséb (32%) nie potrafito okreslic wptywu na zdrowie ludzkie zywnosci,
ktéra uwazana jest za prozdrowotna.
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Pytanie siodme ankiety dotyczyto zbadania, czy konsumenci, dokonujac zaku-
pow, zwracajg uwag na sktad zakupywanej zywnosci. I chociaz 78% respondentow
odpowiedziato twierdzaco, to w odpowiedzi na pytanie 6sme — czy wedtug ich opi-
nii odzywiajg si¢ ,,zdrowo” — twierdzaco odpowiedziato juz tylko 60%. Pozostali
stwierdzili, ze nie odzywiaja si¢ ,,zdrowo” (31%) lub nie maja wlasnego zdania na
ten temat (9%).

W pytaniu dziewiagtym ankiety zwrocono si¢ z prosba o odpowiedz, czy obecnosé
na opakowaniu zywnosci o§wiadczen zywieniowych i/lub zdrowotnych (np. poprawa
stanu zdrowia, zmniejszenie ryzyka choroby) wptywa na decyzje dotyczace zaku-
pu? Tylko 41% respondentéw odpowiedziata twierdzaco. Uzyskane rezultaty moga
wskazywac na to, ze konsumenci bojg si¢, ze ewentualne oswiadczenia zdrowotne,
ktore pojawiajg si¢ na opakowaniu produktow spozywczych, sg wytacznie chwytem
marketingowym producentow, ktory ma zachgci¢ do zakupu wtasnie ich produktow
(32%). Az 27% respondentéw nie miato wyrobionego zdania na ten temat.

W pytaniu dziesigtym ankiety zwrdcono si¢ z prosba o wskazanie czynnikow,
ktore decyduja o podejmowaniu decyzji zakupowych (rys. 9). Okazato si¢, ze naj-
wazniejszymi aspektami, ktore wptywaja na decyzje o zakupie konkretnego produktu
zywno$ciowego, sa cena i smak. Ponadto konsumenci zwracaja takze uwagg na sktad
(66%) 1 wartosci odzywcze produktu (59%). Niewielu konsumentéw uwzglednia
opinie specjalistow (12%), co nalezy uznac za zaskakujace, oraz reklamy (12%),
nie kierujac si¢ tylko impulsem checi zakupu konkretnego produktu wynikajacego
z przekazu reklamowego.

Wartosci odzywcze
Nutritional values I
Sktad
Ingredients I

Reklama 12 (yﬂx

: 59%
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Advertisements

Smak
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Firends/family view I 20%
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Impact on health
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Rys. 9. Wyniki ankiety — odpowiedzi na pytanie dziesiate: wplyw na decyzj¢ o zakupie
Fig. 9. The results on the tenth question of questionnaire: influence on buying decision

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own work.
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Wedhug respondentow, zeby zwigkszy¢ zainteresowanie spoteczenstwa tematyka
zywnosci funkcjonalnej — pytanie jedenaste w ankiecie (wielokrotnego wyboru) —
nalezy zwiekszy¢ intensywno$¢ informacji zywnosciowych w mediach, takich jak
radio, telewizja itp. (68%), aby dotarta ona do jak najwigkszej liczby 0sob i zachgcita
je do poszukiwania wiadomosci na temat racjonalnego odzywiania. Oprocz tego re-
spondenci wskazali takze na znaczenie edukacji zywieniowej w szkotach (61%). Od
najmtodszych lat dzieci powinny si¢ uczy¢, jak prawidtowo si¢ odzywiac, aby w do-
roste zycie wejs¢ z dobrymi nawykami zywieniowymi [Witkowska, Lesiow 2014].

W odpowiedzi na pytanie dwunaste ankiety, tj. co sktonitoby ankietowanego do
zakupu zywnosci, ktora ma pozytywny wptyw na zdrowie, zdecydowana wigkszos¢
respondentow wskazata troske o wlasne zdrowie i kondycj¢ (64%), a w nastepne;j kolej-
nosci: atrakcyjng cene (25%), zalecenia lekarza (6%) i opini¢ znajomych/rodziny (5%).

W ankiecie zapytano takze o powody spozywania zywnosci funkcjonalnej (pytanie
13). Wigkszos¢, bo az 58% osob, wskazata na opcje, ze spozywa jg ze wzgledu na
korzystny wptyw na zdrowie. Jest to zgodne z opinia, ze jest to zywnos$¢ wzbogacona
o substancje majace korzystne oddziatywanie zdrowotne [Btaszczak, Grzeskiewicz
2014]. Natomiast 25% ankietowanych odpowiedziato, ze spozywa taka Zywno$¢ ze
wzgledu na to, Ze po prostu im smakuje.

Reasumujac, nalezy stwierdzi¢, ze z przeprowadzonej ankiety wyciggni¢to na-
stepujace wnioski:

1. Konsumenci chcg by¢ coraz bardziej swiadomi, dokonujac swoich wyborow
zywieniowych. Coraz bardziej zwracaja uwage na to, co spozywaja, jakie sktadniki
zawarte sg w produktach zywnosciowych, jak rowniez czy produkty te sa wysoko
przetworzone i jaki jest w nich udziat dodatkow sztucznych czy chemicznych.

2. Z ankiety wynika, ze ludzie w wieku 16-25 lat sg najbardziej (62%) zaintere-
sowani tematyka racjonalnego odzywiania si¢. Ponadto dwukrotnie czesciej intere-
suja si¢ tym kobiety (68%) niz mezczyzni (32%). To wtasnie osoby z tego przedzia-
tn wiekowego najczesciej wiedziaty, czym jest zywno$¢ funkcjonalna. Osoby te sa
swiadome tego, co spozywaja, a ponadto poszerzaja swoja wiedzg z zakresu zasad
racjonalnego odzywiania si¢ w ramach swoich wlasnych zainteresowan.

3. Konsumenci chca spozywac prozdrowotne produkty, majac na uwadze przede
wszystkim troske o wlasne zdrowie. Poprzez dziatania profilaktyczne staraja si¢ ob-
nizy¢ potencjalne ryzyko zachorowania na choroby XXI wieku.

4. Podsumowanie

W pracy udowodniono, ze pieczywo funkcjonalne, ktore zostato opracowane, spet-
nia wymagania jako$ciowe, ktore sg okreslone kryteriami w Polskiej Normie numer
PN96/A-74108. Ocena pieczywa data bardzo dobre wyniki, co oznacza, ze receptura
jest dobrze dopracowana. W pracy przedstawiono takze wyniki ankiety, dotyczace
wiedzy ankietowanych na temat zywnosci funkcjonalnej. Najwazniejsze 3 wnioski,
jakie wyciagnieto z badania opinii respondentow, to:
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* zwigkszenie zainteresowania tematyka zywnosci i zywienia wsrdéd konsumen-
tow,

* milode osoby zdecydowanie bardziej przywiazuja wage do sposobu odzywiania
si¢ anizeli osoby w wieku starszym,

* konsumenci chcieliby zwieksza¢ spozycie prozdrowotnych produktow, ktore
korzystnie wptynag na ich zdrowie.
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