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Szanowni Paristwo!

Z przyjemnoscig prezentuje monografie zatytutowang ,Mtodzi Liderzy Jakosci 2023”, ktéra jest
zbiorem artykutéw przygotowanych przez studentéw — uczestnikéw Il Dni Mtodych Liderédw Jakosci.
Konferencja zorganizowana przez Instytut Nauk o Jakosci Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu,
odbyta sie w dniach 1-2 czerwca 2023 r., pod patronatem honorowym JM Rektora UEP prof. dr hab.
Macieja Zukowskiego, Prezydenta Miasta Poznania Jacka Jaskowiaka oraz Marszatka Wojewddztwa
Wielkopolskiego Marka Wozniaka. Podczas konferencji studenci z kilku krajowych osrodkéw
akademickich prezentowali wyniki prac naukowych w ramach Konkursu Prac Seminaryjnych oraz XVIlI
Forum Studenckich Két Naukowych.

Efektem prowadzonych przez studentéw badan jest ponad trzydziesci artykutdw zawartych
w monografii poruszajgcych réznorodne zagadnienia obejmujgce tematyke jakosci. Wiele prac
dotyczy bezpieczenstwa, ksztattowania i oceny jakosci zywnosci. Przedstawiono w nich badania
wiasciwosci  fizyko-chemicznych i  mikrobiologicznych  determinujgcych jako$¢ produktéw
spozywczych, a takze postrzeganie i ocene przez konsumentéw. W kilku artykutach przedstawiono
wyniki projektowania i oceny innowacyjnych produktéw. Badano m.in.: napoje izotoniczne, wody
butelkowane i filtrowane, roslinne zmienniki jogurtu, fermentowane napoje owsiane, napary
z wyttokdw aronii, soki z kiszonych warzyw, pieczywo mieszane z dodatkiem nasion konopnych.

Wazng grupe stanowig publikacje dotyczace jakosci kosmetykdw, produktéw chemii
gospodarczej, tkanin, opakowan i innych produktéw przemystowych. Przedmiotem badan byty m. in.:
produkty do makijazu, dezodoranty, perfumy i proszki do prania, wielowarstwowe uktady tekstylne
stosowane w strazackiej odziezy ochronnej.

Przedmiotem kilku publikacji s3 zagadnienia zwigzane z wykorzystaniem nowych technologii,
takich jak druk 3D, sztuczna inteligencja oraz nowe metody analityczne, do zapewnienia i kontroli
jakosci. Istotny obszar badan prezentowanych w monografii stanowig zagadnienia ekologiczne

zwigzane ze zrbwnowazonym rozwojem oraz rozwojem gospodarki o obiegu zamknietym.

Gratuluje Autorom publikacji, a takze Opiekunom két naukowych oraz seminariéw dyplomowych.
Bardzo dziekuje Redaktorom monografii i Recenzentom artykutéw oraz pracownikom i doktorantom
Instytutu Nauk o Jakosci zaangazowanym w przygotowanie konferencji i monografii.

Zycze Panstwu interesujacej lektury!

Ewa Sikorska

Dyrektor Instytutu Nauk o Jakosci
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JAKIE DODATKI DO ZYWNOSCI SPOZYWAMY?

Mateusz ADAMCZAK, Mikotaj SOSIN, Maciej LICHENIAK, Michat WAWRZYNIAK

SKNJiBZ Spectrum, Katedra Jakosci i Bezpieczeristwa Zywnosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu,
Opiekun SKN: dr inz. Maria Sielicka-Rozynriska, dr hab. inz. Inga Klimczak, prof. UEP,

mateusz.adamczak0029@gmail.com

1. Wstep

Zywno$é od samych poczatkdw bytowania cztowieka wykazuje silny zwigzek z warunkami
jego rozwoju i bytu. Juz w okresie prehistorycznym do przygotowania pokarméw stosowano
naturalne sktadniki dodatkowe, ktére w miare rozwoju warunkéw i potrzeb cztowieka
stopniowo nabieraty znaczenia. Pierwotnie byty one skierowane na podniesienie naturalnych
odczu¢ smakowych oraz utrwalenie rezerw zywnosci (surowcdéw), a nastepnie rozszerzone
o inne aspekty jakosciowe i utatwianie wytwarzania zywnosci (Sikorski i Staroszczyk, 2017).

Termin ,,dodatek do zywnosci” oznacza ,kazdg substancje, ktéra w normalnych warunkach
ani nie jest spozywana sama jako zywnos¢, ani nie jest stosowana jako charakterystyczny
sktadnik zywnosci, bez wzgledu na swojg ewentualng wartos¢ odzywcza, ktdrej celowe
dodanie, ze wzgledéw technologicznych, do zywnosci w trakcie jej produkcji, przetwarzania,
przygotowania, obrdbki, pakowania, przewozu lub przechowywania powoduje, lub mozna
spodziewa¢ sie zasadnie, ze powoduje, iz substancja ta lub jej produkty pochodne stajg sie
bezposrednio lub posrednio sktadnikiem tej zywnosci” (Parlament Europejski i Rada (WE),
2008). W Unii Europejskiej zagadnieniami dotyczgcymi bezpieczeristwa dodatkéw do
zywnosci zajmuje sie Europejski Urzad ds. BezpieczeAstwa Zywnosci (EFSA) powotany w 2002
roku (Parlament Europejski i Rada (WE), 2002). Stosowanie dodatkow do zywnosci musi byé
bezpieczne, a ich zastosowanie musi by¢ niezbedne ze wzgledu technologicznego, nie moze

wprowadzac konsumentdw w biad i musi przynosi¢ im korzysci.

2. Opis badan
Celem badania byta analiza jakosciowa dziennych jadtospiséw réznorodnej grupy oséb

pod katem wystepowania dodatkdw do zywnosci w ich diecie. W pierwszym etapie badania



wybrano 20 osob (kobiet i meziczyzn) w przedziale wiekowym od 20 do 50 lat, ktérych
poproszono o zapisanie positkdw i przekgsek spozywanych w ciggu jednego dnia. Nastepnie
uczestnicy badania podawali produkty, ktére konsumowali w ramach poszczegdlnych
positkow. W drugim etapie badania produkty zostaty przeanalizowane pod katem
wystepowania dodatkéw do zywnos$ci bazujac na zatgczniku Il do rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008. Wyniki zestawiono w postaci tabel i wykresow przy
wykorzystaniu programu MS Excel. Wynikami podzielilismy sie rowniez z osobami badanymi,

aby kazda z nich mogta przekonac sie, ile dodatkéw dziennie spozywa.

3. Wyniki
Wykres 1 ilustruje poszczegdlne grupy dodatkdw najczesciej spozywane przez osoby

biorgce udziat w badaniu.

40

lloéé dodatkéw do Zywnosici

— — Pod (Y]

(=] W (=] (Fy o i
|

Wykres 1. Grupy dodatkow do zywnosci wystepujace w diecie badanych
Zrédto: badania wtasne

Z tatwoscia mozina zauwazyé, ze badani najczesciej spozywali dodatki z grupy
stabilizatoréw. Sg to substancje powszechnie dodawane do szerokiej gamy produktéw
spozywczych, ktorych funkcjg jest utrzymanie fizycznych i/lub chemicznych wtasciwosci
produktéw spozywczych (miedzy innymi konsystencji). Druga najczesciej wystepujacg grupg

dodatkow sg regulatory kwasowosci, ktorych zadaniem jest kontrolowanie kwasowosci lub
9



zasadowosci srodka spozywczego. Na trzecim miejscu plasujg sie przeciwutleniacze, ktére
dodawane sg do produktéw w celu przedtuzenia ich okresu przydatnosci do spozycia. Wbrew
powszechnym obawom o czeste stosowanie barwnikdw oraz substancji konserwujacych przez
producentdw zywnosci, akurat te grupy znajduja sie odpowiednio dopiero na szdstym
i czwartym miejscu zestawienia. Istotnie rzadziej w diecie respondentdw pojawiajg sie
dodatki z grupy substancji stodzgcych, substancji zageszczajgcych, substancji zelujgcych oraz

polepszaczy.

Dwutlenek siarki N
Kwas sorbowy i jego sole 1IN
Mono- i diglicerydy kw.ttuszczowych I
Lecytyna [N

Chlorek wapnia I

Kwas cytrynowy NN
Glutaminian sodu |IEEEEG—_G———

Azotyn sodu I

Weglany ogdlnie I
Kwas askorbinowy I
Fosforany ogdlnie |

0 5 10 15 20 25 30 35

llosc dodatkow do 2zywnosci

Wykres 2. Dodatki do zywnosci wystepujgce w diecie badanych
Zrédto: badania wtasne

W kolejnej czesci przeanalizowano czestotliwos¢ wystepowania poszczegdlnych dodatkéw
w jadtospisach badanych oséb (Wykres 2). Fosforany, takie jak fosforan sodu czy potasu (E339
i E340) wykorzystywane jako srodki konserwujgce i wigzgce wode, znajdujg sie najwyzej
w zestawieniu. Na drugim miejscu kwas askorbinowy (E300), ktory w badanych produktach
spozywczych spetniat role przeciwutleniacza oraz srodka do przetwarzania maki. Dodatki
spulchniajace, takie jak weglan sodu (E500) lub weglan amonu (E503) réwniez bardzo czesto
wystepowaty w jadtospisach badanych oséb. Duza cze$¢ produktéw zawierata réwniez

dodatki, takie jak glutaminian sodowy (E621), kwas cytrynowy (E330) czy lecytyna (E322).

10



Zdecydowanie najrzadziej wystepujacym dodatkiem jest dwutlenek siarki, stosowany gtéwnie
w produktach takich jak owoce suszone czy wino.

W ostatnim etapie badania przeanalizowane zostaty konkretne grupy produktéw
spozywczych pod katem wystepujgcych w nich dodatkéw lub grup dodatkéw do zywnosci
(Tabela 1). W produktach nabiatowych typu sery zétte i twarogowe zawsze wystepowat
chlorek wapnia. Zwieksza on wydajnos¢ oraz spoistos¢ skrzepu. W pieczywie natomiast
dominowat kwas askorbinowy, ktéry wzmacnia strukture glutenu, a takze sprezystos¢ ciasta.
Wyroby wedliniarskie zawierajg konserwanty takie jak azotyn sodu, ktéry jest sktadnikiem
soli peklowej. Wyroby cukiernicze zawierajg w najwiekszej ilosci stabilizatory oraz
emulgatory.

W jadtospisach badanych oséb pojawiaty sie rdwniez dania gotowe takie jak pierogi czy
makarony. Co ciekawe, kazde z tych dan zawierato wzmacniacz smaku w postaci soli

monosodowej kwasu glutaminowego lub rybonukleotydy disodowe.

Tabela 1. Dodatki do zywnosci dominujgce w okreslonych grupach produktowych

Grupa produktowa Dodatek do zywnosci
Sery, nabiat chlorek wapnia
Pieczywo kwas askorbinowy
Wedliny fosforany, azotyn sodu

pektyna, kwas cytrynowy (generalnie -
Przetwory owocowe
regulatory kwasowosci)

Przetwory warzywne regulatory kwasowosci
Wyroby cukiernicze stabilizatory, emulgatory
Dania gotowe (np. pierogi) wzmachiacze smaku

Zrédto: badania wtasne

4. Podsumowanie

Na podstawie przeprowadzonych badan mozina stwierdzié¢, ze spozycie dodatkéow do
zywnosci w grupie badawczej byto znaczne (Srednio 11 dodatkédw na osobe). Dominowaty
przede wszystkim stabilizatory, regulatory kwasowosci, a takze przeciwutleniacze. Poniewaz
konsumenci nie posiadajg informacji ilosciowej na temat poszczegdlnych dodatkow

zawartych w konkretnych produktach, nalezy pamietaé¢ by zywnos¢ obfita w dodatki do

11



zywnosci spozywac¢ w ograniczonych ilosciach. Jak wszystkie inne sktadniki zywnosci mogg
one powodowac alergie lub dziatania niepozgdane ze strony uktadu pokarmowego. Analiza

ilosciowa mogtaby stac sie ciekawym kierunkiem do dalszych badan.
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OCENA JAKOSCIOWA NATURALNYCH DEZODORANTOW W KREMIE

Joanna BARTMINSKA, Matgorzata REITER, Marika KORBANEK, Oliwia NAPIERALA
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1. Wstep

Naturalne produkty toaletowe i wyroby chemii gospodarczej sg chetnie nabywane przez
konsumentow. Ekologiczne innowacje, takie jak na przyktad dezodoranty w kremie, budza
coraz wieksze zainteresowanie konsumentéw (Ptodzich-Hennig, 2016). Mimo powszechnosci
produktdw kosmetycznych moda na produkty naturalne spowodowata, ze wiele oséb
zaczyna preferowaé stosowanie preparatéw DIY. Samodzielne sporzadzenie dezodorantu
w kremie jest bardzo proste i wymaga uzycia tylko kilku tatwo dostepnych sktadnikéw.
Zapewnia jednoczes$nie bezpieczenstwo (znany, naturalny skfad), ekologiczne podejscie do
Srodowiska (tylko organiczne skfadniki). Produkt witasny jest pozbawiony alergizujacych
dodatkéw i zapewnia mozliwos¢ indywidualnego dostosowania do konsumenta.

Waznym aspektem badanego kosmetyku jest to, iz nalezy do dezodorantéw, a nie
antyperspirantow. Antyperspirant odpowiedzialny jest przede wszystkim za hamowanie
wydzielania sie potu i nieprzyjemnego zapachu (Kosmopedia, b.d.). Dezodoranty wptywaja
gtdwnie na ograniczenie przykrego zapachu, ale tylko nieznacznie powstrzymujg potliwos¢.

Gtéwnym celem projektu byto zbadanie okreslonych wtasciwosci naturalnych
dezodorantéw w kremie i dokonanie ich oceny jakosciowej. Doswiadczenia polegaty na
analizie parametréw wybranego produktu dostepnego na rynku z produktem wtasnym.

Produkt przygotowany w laboratorium zostat wykonany ,domowym sposobem”
z uzyciem kilku sktadnikéw: masta shea, sody oczyszczonej, skrobi ziemniaczanej oraz olejku
o zapachu cytrusowym. W recepturze dezodorantu marki Gift of Nature znalazta sie soda
oczyszczona, biata glinka, olej kokosowy, sojowy i stonecznikowy, sekwalen, kaolin,
tokoferol, tréjglicerydy, cytrynian trietylu, beta-sitosterol, proszek z jeczmienia oraz olejki
eteryczne.
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2. Materiat i metodyka

Oceniano wybrane parametry preparatu wifasnego i komercyjnego. Grupa badawcza
sktadata sie z czterech oséb, a kazda z nich charakteryzowata sie innym typem skéry (sktonna
do podraznien, sucha itp.). Probanci otrzymali probke kosmetyku i korzystali z niej przez kilka
dni, zapisujac konkretne uwagi i ogdélne wrazenia w odpowiednio przygotowanej tabeli ocen.
Badaniom poddano dezodorant Gift of Nature oraz produkt wtasny, ktéry opierat sie na
bazie sktadnikdw naturalnych.

Przeprowadzono analize organoleptyczng, ktéra obejmowata ocene konsystencji,
rozprowadzalnos$ci produktu, wchtaniania w naskoérek oraz tatwos¢ aplikacji produktu.
Nastepnie zostata przeprowadzona analiza fizyko-chemiczna, w ktérej pod uwage brane byty
odczucia i komfort podczas wysitku fizycznego, jak i ocena dziatania produktu w codziennym
uzytkowaniu. Analiza fizyko-chemiczna obejmowata, takie czynniki jak: nawilzenie skory,
utrata wody z naskdérka i ewentualne podraznienia skéry, pochfanianie potu
i nieprzyjemnych zapachdw, spieralnos¢ z tkanin oraz nieprzewidziane skutki (Ptocica, Tal
i Figiel, 2014). Stopien nawilzenia naskoérka zbadany zostat za pomocg korneometru,
natomiast utrata wody tewametrem.

Badanie wystgpienia ewentualnych podraznied zostato przeprowadzone metoda
obserwacji naskérka w Swietle dziennym. Badanie spieralnosci badanych produktéw z tkanin
opierato sie na wypraniu trzech koszulek. Dwie koszulki byty uzytkowane w normalny sposéb
-zaaplikowano pierwszy badany produkt i noszono koszulke przez 6h, nastepnie
zaaplikowano drugi badany produkt i zmieniono koszulke na $wiezg. Na trzeciej koszulce oba

produkty zostaty zaaplikowane bezposrednio na materiat koszulki i wtarte w jej wtékna.

3. Wyniki
Ocena organoleptyczna

Kosmetyk drogeryjny charakteryzowat sie duzg lepkoscig, miekka i oleistg formutg, ktéra
byta o wiele lepiej oceniona przez badajgcych niz formuta kosmetyku DIY. Jego konsystencja
byta bardziej gesta, ale miekta dopiero po ogrzaniu. Ponadto zostata okreslona jako
“piaskowa” z tendencjg do tworzenia grudek.

Rozprowadzanie oraz wchtanianie sie produktu z drogerii przebiegato przyjemnie i szybko,
bez koniecznosci intensywnego wcierania w skére. Testujgcy zgtaszali powstanie biatej

warstwy podczas aplikacji wyrobu, ktéra bardzo szybko znikata, wchtaniajgc sie. Dezodorant
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DIY przed zastosowaniem nalezato najpierw rozgrza¢ w dtoniach. Wsmarowywanie wyrobu
powodowato lekkie rolowanie sie go miedzy palcami.

Oba naturalne produkty w kremie - wyrdb DIY oraz firmy Gift of Nature - bezpos$rednio po
aplikacji na skoére pozostawiaty ttusty film. Po uptywie 10 min dezodorant firmy Gift of
Nature dobrze sie wchtongt w skére. Dezodorant DIY potrzebowat wiecej czasu na
wchtoniecie sie w naskérek, nie dawat odpowiedniego uczucia komfortu. W miejscu aplikacji
produktu nadal byto zauwazalne btyszczenie sie skory spowodowane ttuszczem zawartym
w produkcie, cho¢ w mniejszym stopniu niz podczas bezposredniej aplikacji produktu na
skore.

Badanie przeprowadzone na zakupionym naturalnym dezodorancie w kremie wywarto
pozytywne wrazenie testujgcych, wszyscy zgodnie ocenili mase jako gftadka i jednolita.
Dezodorant DIY nie miat tak jednolitej struktury jak jego drogeryjny odpowiednik. Testujacy
zwracali uwage na drobne grudki wyczuwalne podczas aplikacji produktu na skére, jednak
podczas uzytkowania zanikaty i stawaty sie niezauwazalne.

Ocena fizyko-chemiczna

Stopien nawilzenia naskérka zostat zbadany przy uzyciu korneometru. Do badania
przystgpity cztery osoby, zadna z nich nie nawilzata swojej skdéry na przedramionach przez 24
godziny przed pomiarem. Kazda z czterech osdéb badata wptyw dezodorantéw na nawilzenie

skéry w czasie. Wyniki pomiaréw obu produktéw przedstawiono na wykresach 1. i 2.
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Wykres 1. Dezodorant naturalny marki Gift of Nature- stopien nawilzenia skéry
Zrédto: opracowanie wtasne.
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Wykres 2. Dezodorant DIY stopien nawilzenia skory
Zrédto: opracowanie wtasne

Wyniki pomiaréw dla obydwu dezodorantéw nie byty jednoznaczne, w szczegdlnosci dla
produktu Gift of Nature (wykres 1). Zgodnie z danymi na wykresie 2. zaobserwowano, ze
dezodorant DIY zapewnia nawilzenie naskdrka wraz z uptywem czasu na réwnym poziomie.

Naturalny dezodorant w kremie DIY hamowat utrate wody z naskdrka, wskazujg na to
wartosci pomiaréw utraty wody, ktore zostaty przedstawione na wykresach 3. i 4. Pomiar 0
w przypadku obu badan oznacza badanie bezposrednio po aplikacji produktu. Uzyskane
wyniki s3 niejednoznaczne i trudne do interpretacji w odniesieniu do rezultatow
otrzymanych korneometrem. W przypadku dezodorantu Gift of Nature, jak rowniez
produktu DIY, u wiekszosci badanych zaobserwowano stabilizacje utraty wody po 30
minutach od aplikacji (wykres 3 i 4). Mozna zatem wnioskowac¢, ze porownywane wyroby nie
wplywajg negatywnie na stan bariery chronigcej gtebsze warstwy skory przed utratg wody.

Testowanie kosmetykdéw w codziennym uzytkowaniu wykazato, ze produkt drogeryjny ma
lepsze wtasciwosci pochtfaniania zapachu i nie miesza sie z potem az do szesciu godzin.
Badani zauwazyli, ze po uptywie sze$ciu godzin zapach produktu DIY znacznie traci na
intensywnosci. Podczas wysitku sitowego, wiekszos¢ testujgcych wskazato, ze dezodorant DIY
dobrze pochtaniat zapachu potu, zapach kosmetyku i potu nie mieszajg sie, dezodorant

z czasem tracit na intensywnosci, natomiast dezodorant firmy Gift of Nature bardzo dobrze
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pochtaniat zapach potu, nie mieszat sie z potem, z czasem zmniejszato sie uczucie swiezosci

przez tagodniejszy zapach.
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Wykres 3. Dezodorant Gift of Nature - stopien utraty wody z naskérka

Zrédto: opracowanie wtasne
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Wykres 4. Dezodorant DIY - stopien utraty wody z naskodrka
Zrédto: opracowanie wtasne

17



Zaréwno dezodorant DIY jak i drogeryjny nie powodowaty zadnych zaczerwienien
i wysypek. Ponadto testujgcy zauwazyli, ze zakupiony produkt dziatat kojgco na podrazniong
wczesniej skore.
Spieralnos¢ z tkaniny

Materiat do badania stanowity trzy koszulki T-shirt. Dwie koszulki byty jasnego koloru,
a jedna koloru czarnego. Koszulki zostaty wyprane w temperaturze 40°C, a program prania
trwat 60 min. Do prania uzyto jednej miarki zelu do prania marki Persil oraz jedng miarke
ptynu do ptukania marki Silan.

Po wysuszeniu na materiale nie byly widoczne zadne plamy, przebarwienia, brak
obecnosci ttustego filmu oraz drobinek produktéw badanych. Oba dezodoranty w kremie -
dezodorant DIY oraz dezodorant firmy Gift of Nature - przeszty pozytywnie badanie

spieralnosci produktu z materiatu.

4. Podsumowanie

Cel przeprowadzonych badan zostat zrealizowany przez wykonanie wybranych badan
z zakresu oceny organoleptycznej oraz oceny witasciwosci uzytkowych. W doswiadczeniach
wziety udziat cztery osoby.

Podsumowujgc wyniki badan, w ogdlnej ocenie testujgcych, lepsze wrazenie wywart
produkt drogeryjny firmy Gift of Nature. Wptyw na takg ocene modgt mie¢ dopracowany
sktad.

Po przeprowadzeniu oceny organoleptycznej lepiej oceniony zostat dezodorant
drogeryjny marki Gift of Nature. Jego konsystencja byta jednolita, optymalnie gesta oraz
formuta byta oleista i miekka idealna do aplikacji na skére. Dezodorant DIY zostat oceniony
nizej niz produkt drogeryjny przez testujgcych. Wptyw na opinie konsumentek miat m.in.
piaskowa konsystencja z drobnymi grudkami, przed aplikacjg produktu na skore trzeba byto
rozgrza¢ go w palcach, poniewaz jego formutfa byta stata i ciezka do aplikacji. Bezposrednio
po natozeniu na skore, podobnie jak w przypadku dezodorantu w kremie Gift of Nature
obecny byt wyrazny ttusty film.

Produkt wtasny nie spetnit wszystkich poktadanych w nim oczekiwan, projektujac tego
typu preparat nalezy zwrdci¢ uwage poprawe ochrony przed poceniem, konsystencjg
produktu metodami jego aplikacji.

Marka Gift of Nature funkcjonuje juz od kilku lat na polskim rynku, zyskata swojg

weganska i naturalng formutg zaufanie wielu konsumentéw. Naturalny dezodorant w kremie
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DIY to produkt z potencjatem, ktérego formuta zostata opracowana i przetestowana przez
cztery studentki Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, wymaga on dalszego

doskonalenia w obszarach, w ktérych oceny wypadty najstabie;j.
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1. Wstep

Rynek muzyczny to stale rozwijajgca sie gataz gospodarki rynkowej. Jego szybki rozwdj
technologiczny oraz wzrost popularnosci i mobilnosci urzadzen teleinformatycznych sprawia,
ze konsumenci coraz czesciej korzystajg z nowoczesnych rozwigzan odtwarzania muzyki.
Dzieki platformom streamingowym mozliwe jest stuchanie utworéw muzycznych na réznych
urzadzeniach, jak telefon, tablet czy komputer co zacheca odbiorcéw do zakupu abonamentu
na tych serwisach (Ziarkowski i Merklinger, 2020). Do wiekszego rozwoju tej formy
przyczynita sie réwniez pandemia COVID-19. Konsumenci, korzystajacy z ustug cyfrowych
spedzali swéj wolny czas w domu, dlatego chetniej siegali po innowacyjne rozwigzania jakimi
sg platformy streamingowe. Producenci z branzy muzycznej muszg mierzy¢ sie z wyzwaniami
zwigzanymi z tworzeniem oferty w taki sposdb, aby wykonany produkt byt oryginalny,
spetniajgcy oczekiwania i potrzeby obecnych oraz potencjalnych klientéw (Wescott i in.,
2019; Instytut Badan Strukturalnych, 2019; Wozniak, 2019).

Celem pracy byfa ocena postrzegania muzycznych serwiséw streamingowych i pfyt

kompaktowych CD przez polskich konsumentéw.

2. Opis badan

W marcu 2023 roku przeprowadzono badanie sondazowe metodg CAWI z wykorzystaniem
autorskiego kwestionariusza ankiety, w ktérego sktad wchodzity pytania zamkniete jedno-
oraz wielokrotnego wyboru oraz metryczka. Badanie zostato przeprowadzone za
posrednictwem platformy Google. W badaniu wzieto udziat 67 respondentéw, ktorzy
zadeklarowali korzystanie z muzycznych ptyt kompaktowych CD i serwiséw streamingowych.

W badaniu gtéwnie uczestniczyty kobiety (67%). Wzgledem wieku najwiekszg grupg byty
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osoby od 21 do 25 roku zycia (61%). Osoby powyzej 25 roku stanowity 28% respondentdw,
natomiast tylko 10% ankietowanych miato mniej niz 21 lat. Respondenci mieszkajgcy na
terenie wsi stanowili najliczniejszg grupe biorgcg udziat w badaniu (28%). Najmniej liczng
grupe stanowity osoby zamieszkujgce miasto od 201 do 500 tysiecy (9%). Mieszkancy miasta
od 50 do 200 tysiecy stanowili 22%, natomiast 25% to przewaznie respondenci zamieszkujgcy
miasto powyzej 500 tysiecy, z kolei mieszkaricy miasta do 50 tysiecy stanowili 16%. Osoby
z wyksztatceniem srednim stanowity 52%, osoby z wyksztatceniem wyzszym 40%. Pozostali

respondenci posiadali wyksztatcenie zawodowe badZ podstawowe.

3. Wyniki

W ramach badan respondenci zostali poproszeni o wyrazenie opinii na temat czterech
stwierdzen dotyczacych korzystania z muzycznych ptyt CD i platform streamingowych. Wyniki
zostaty zaprezentowane na wykresie 1. Stuchanie muzyki z kompaktowych ptyt CD tylko dla
32% ankietowych daje wiekszg satysfakcje niz stuchanie muzyki z urzadzen
teleinformatycznych. 52% respondentdéw uwaza, ze muzyczne ptyty CD zostaty wyparte przez
innowacyjne formy stuchania muzyki.

Koszt jednej muzycznej ptyty kompaktowej CD jest wyizszy w

poréwnaniu do miesiecznego abonamentu muzycznego
serwisu streamingowego

8%

Muzyczne ptyty kompaktowe CD to przeiytek 18%

Stuchanie muzyki z kompaktowych ptyt CD daje mi wiekszg

0
satysfakcje niz stuchanie muzyki z serwisdw streamingowych 25%

Bezptatne udostepnianie utwordw muzycznych w serwisach
streamingowych zacheca mnie do kupowania muzycznych
ptyt kompaktowych CD

19%

0,0% 20,0% 40,0% 60,0% 80,0% 100,0%

m Zdecydowanie tak ~ mRaczejtak  m Trudno powiedziec Raczej nie  ® Zdecydowanie nie

Wykres 1. Wskazania respondentéw dotyczgce korzystania z muzycznych ptyt CD i platform

streamingowych
Zrédto: opracowanie wtasne

Respondenci zostali rowniez zapytani o to, gdzie najczesciej kupuja ptyty CD. 34%
ankietowanych wskazato, ze zakupu dokonuje w salonach Empik. W$réd ankietowanych 26%

zadeklarowato zakup ptyt przez Internet, natomiast reszta odpowiadajgcych korzysta ze
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stacjonarnych sklepow muzycznych (12%), sklepéw elektronicznych (10%), z wydarzen
muzycznych (10%), z rynku wtdrnego (3%), z preorder’u od wykonawcy lub placu targowego
(1%), natomiast 4% ankietowanych nie kupuje ptyt CD.

W ramach badan ankietowani zostali rowniez poproszeni o wyrazenie opinii na temat
stwierdzen zwigzanych z korzystaniem z muzycznych kompaktowych ptyt CD. Dla 70%
respondentéw posiadanie na wtasnos¢ ptyt CD ma wartos¢ kolekcjonerska. Wsrod
ankietowanych 55% zacheca do korzystania z mozliwosci stuchania muzyki przed premierg
(kupno w formie preorder’u). Dla 75% respondentow pewnosé, ze ptyty pochodzg z legalnego
zrédta zacheca do korzystania z tego typu formy.

Respondenci zostali zapytani o postepowanie z niepotrzebnymi lub uszkodzonymi

muzycznymi ptytami CD (wykres 2).

Nie wyrzucam, wykorzystuje ponownie np. do DIY
Nie wyrzucam, przechowuje na pamiatke

Sprzedaje na rynku wtérmym

Oddaje do specjalnych pojemnikéw w np. szkotach, supermarketach,
uczelniach, sklepach z elektronika

Oddaje do punktéw selektywnej zbiorki odpaddw komunalnych

Wyrzucam do odpaddw na tworzywa sztuczne i metale

Wyrzucam do odpaddw zmieszanych _

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

Wykres 2. Postepowanie respondentéw z niepotrzebnymi lub uszkodzonymi ptytami CD
Zrédto: opracowanie wtasne

Najwieksza grupa odpowiadajgcych (41%) przechowuje ptyty w gospodarstwach
domowych. Duza czes¢ badanych wyrzuca ptyty do odpaddw zmieszanych (12%) lub tworzyw
sztucznych i metali (13%). 10% ankietowanych sprzedaje je na rynku wtdrnym lub
wykorzystuje ponownie np. do DIY (11%). Natomiast pozostali oddaja je do specjalnych
pojemnikow np. w szkotach lub punktéw selektywnej zbiorki odpaddw komunalnych.

Kolejne pytanie dotyczyto korzystania z muzycznych platform streamingowych. 75%
ankietowanych korzysta z serwiséw, poniewaz istnieje mozliwos¢ pobierania utworéw do
odstuchania offline. 70% respondentéw zdecydowanie zgadza sie ze stwierdzeniem, ze

mozliwos¢ tworzenia ulubionych playlist zacheca ich do korzystania z platform
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streamingowych. Natomiast dla 99% odpowiadajgcych mozliwos¢ przetaczania i wybierania
réznych utwordw jest waznym aspektem w wyborze formy odstuchu muzyki. Najczesciej
wskazywanymi muzycznymi serwisami streamingowych, z ktérych korzystajg respondenci sg

Spotify (91%) YouTube (87%).

4. Podsumowanie

Uzyskane wyniki swiadczg o zréznicowanym postrzeganiu przez konsumentéw muzycznych
ptyt kompaktowych CD oraz platform streamingowych. Bezptatne udostepnianie utworéw
muzycznych w serwisach internetowych nie zacheca respondentéw do kupowania ptyt CD.
Najczesciej wskazywanym miejscem zakupu kompaktéw z muzyka jest Salon Empik,
z kolei gtéwnie wskazywanymi platformami streamingowymi sg Spotify i YouTube.
Najwazniejszymi czynnikami, ktére sktaniajg badanych do korzystania z ptyt CD s3: wartosé
kolekcjonerska posiadanych na wtasnos¢ ptyt CD, mozliwo$¢ stuchania przed premierg
(preorder) oraz pewnos¢, ze ptyty pochodzg z legalnego Zrédfa. Dla badanych waznym
aspektem korzystania z platform streamingowych jest mozliwos¢ przetgczania i wybierania
réoznych utwordw. Muzyczne ptyty CD sg nadal uzytkowane przez konsumentéw, jednak

serwisy streamingowe sg dominujgcym narzedziem odtwarzania muzyki.
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1. Wstep

Opakowania do zywnosci petnig wiele funkcji. Najistotniejszym ich przeznaczeniem jest
zapewnienie bezpieczenstwa produktu i chronienie go przed zanieczyszczeniami,
whniknieciem drobnoustrojow, uszkodzeniem podczas przechowywania i transportu oraz
podczas stosowania proceséw wysokotemperaturowych np. podgrzewaniu w mikrofali.
Oproécz powyzszego zadaniem opakowan jest zapewnienie konsumentom wygody, utatwiajac
skorzystanie z zawartosci oraz przedtuzenie dtugosci przydatnosci do spozycia produktéw.
Do produkcji opakowan do kontaktu z zywnoscig stosuje sie gtéwnie polimerowe tworzywa
sztuczne, przyktadowo: polipropylen, akrylonitryl, polietylen, czy poli(tereftalan etylenu) oraz
metale np.: aluminium i cyna (Alamriiin., 2021).

Pomiedzy materiatem opakowaniowym a zawartoscia mogg zachodzi¢ reakcje, ktdére
powodujg zjawisko nazywane migracjg substancji. Mechanizm migracji substancji
z opakowan do zywnosci moze zachodzi¢ na rézne sposoby. Znaczna cze$é tych substancji
ma szkodliwy wptyw na zdrowie cztowieka, sg nimi np.: bisfenol-A, ftalany, polichlorowane
bifenyle, czy mikroplastik (Abdulazeez i in., 2022; Tauber i in., 2019). Zwigzki te moga
akumulowac sie w organizmie cztowieka, co moze skutkowadé: bezptodnoscig, zwiekszeniem
ryzyka choréb serca i uktadu nerwowego, zaburzeniami gospodarki hormonalnej oraz uktadu
immunologicznego, a ponadto zostat udowodniony wptyw rakotwdrczy i mutagenny
(Muncke i in., 2020).

Niniejsza praca zostata poswiecona ocenie znajomosci tematu wsréd oséb miodego
pokolenia. Celem badania byta ocena sSwiadomosci konsumentéw na temat substancji

migrujgcych z opakowan do zywnosci oraz ich wptywu na zdrowie cztowieka.
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2. Opis badan

W celu przeprowadzenia oceny przygotowano autorski formularz ankiety sktadajgcy sie
z 9 pytad, ktéry miat forme internetowg i zostat udostepniony w mediach
spotecznosciowych, w specjalnych grupach, do ktérych nalezg osoby studiujgce. W badaniu
wzieto udziat 100 oséb studiujgcych na réznych uczelniach wyzszych w Polsce. Respondenci
musieli odpowiada¢ na pytania zamkniete o ich subiektywng ocene, a takze wymagajace
wiedzy i zaangazowania, gdzie musieli wybraé, ktére odpowiedzi ich zdaniem sg prawidtowe.
Kryterium dzielgcym respondentéw byfa pteé¢ ze wzgledu na to, ze niektére z omawianych

substancji posiadajg o wiele bardziej znaczgcy wptyw na zdrowie kobiet.

3. Wyniki

W badaniu wziety udziat 52 kobiety oraz 48 mezczyzn. Na poczatek respondenci zostali
poproszeni o ocene swojej wiedzy na temat substancji migrujgcych z opakowan do zywnosci.
Okoto potowa o0séb biorgcych udziat w badaniu (48%) zadeklarowata, ze ich poziom wiedzy
w danym zakresie jest $Sredni oraz taka sama ilo$¢ osob, ze nie posiada w ogdle wiedzy na ten
temat. Natomiast wysoki poziom wiedzy zadeklarowato 4% oséb. W kolejnym pytaniu
respondenci zostali poproszeni o wskazanie znanych im substancji migrujacych z opakowan
do zywnosci. Do braku wiedzy w aspekcie nazw substancji migrujacych z opakowan do
zywnosci przyznato sie 23% osob. Najczesciej wybierang odpowiedzig okazat sie by¢
polietylen i polipropylen w postaci mikroplastiku (69%). Kolejng, drugg najczesciej wybierang
odpowiedzig respondentéw byt bisfenol-A (BPA) (52%) . Analizujac wptyw ptci na wybor tej
odpowiedzi stwierdzono, ze 55% oséb deklarujgcych, ze kiedykolwiek styszato o bisnfenolu-A
stanowity kobiety. Jest to istotna wiedza ze wzgledu na to, ze zwigzek ten przypomina swojg
budowg zenski hormon - estrogen, a jego obecnos¢ w organizmie powoduje dopasowanie sie
do miejsca wigzania receptora estrogenowego, co skutkuje zaburzeniami gospodarki
hormonalnej, a nawet bezptodnoscig (ltowiecka i in., 2022). Poza tym 30% respondentow
zaznaczyto odpowiedz, ze styszeli o polichlorowanych bifenylach oraz 19% o ftalanach.
Rozktad wybranych odpowiedzi zostat przedstawiony na wykresie 1. Respondenci mieli za
zadanie wskaza¢ znane im konsekwencje spozycia szkodliwych substancji migrujacych do
zywnosci. 10% badanych oznajmito, ze nie styszeli o zadnym z wymienionych wptywoéw.
Najwiecej oséb (79%) wskazato, ze styszato o rakotwdrczym wptywie omawianych substancji

na organizm cztowieka. Ponad potowa osdéb (59%) wskazywata zaburzenia gospodarki
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hormonalnej, jako znany efekt migracji niebezpiecznych substancji z opakowan do zywnosci.

Wyniki przedstawiono na wykresie 2.

Bisfenol-A (BPA) 52%

Ftalany 19%

Polichlorowane bifenyle (PCB) 30%

Polietylen (PE) i polipropylen(PP) w

. . 69%
postaci mikroplastiku I

nie znam zadnej z powyzszych

" 23%
substancji °

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Wykres 1. Odpowiedzi na pytanie: O ktorych z ponizszych substancji migrujacych do
2ywnosci styszate(a)s?

powodowanie bezptodnosci 46%
rakotworczosc 79%
mutagennosé 41%
zwiekszenie ryzyka choréb serca 36%

zwiekszenie ryzyka chorob ukfadu

27%
nerwowego

zaburzenia gospodarki hormonalnej 59%

zaburzenia uktadu immunaologicznego 32%

nie styszal_m o zadnym z tych

o
wphywow 10%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Wykres 2. Odpowiedzi na pytanie: O ktérym z tych wptywdéw substancji migrujacych do
Zywnosci na Twoje zdrowie styszate(a)s?

W kolejnych pytaniach zadaniem respondentéw byt wybdr prawidtowych, ich zdaniem,
odpowiedzi. Przy pytaniu: ,Jak sadzisz, ktére z ponizszych czynnikdw sprzyjajg migracji
substancji z opakowan do zywnosci?” respondenci sktaniali sie ku wyborze prawidtowych
odpowiedzi takich jak: wysoka temperatura przechowywania (81%) oraz dtugi czas
przechowywania (75%). Natomiast 36% osoOb wybrata wysokg zawartosé ttuszczu
w produkcie, a 33% o0s6b zawartos¢ alkoholu w produkcie, ktére rowniez byty prawidtowe,

poniewaz zwigzki te znacznie przyspieszajg migracje szkodliwych substancji z opakowan do
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zywnosci. Wybory respondentow przedstawiono na wykresie 3, a prawidtowe odpowiedzi

oznaczono kolorem zielonym.

dtugi czas przechowywania 75%
niska temperatura przechowywania 8%
wysoka temperatura przechowywania 81%

wysoka zawartos¢ ttuszczu w produkcie 36%

wysoka zawartos¢ protein w produkcie 8%
zawartosc alkoholu w produkcie 33%
kontakt z tlenem z powietrza 35%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Wykres 3. Odpowiedzi na pytanie: Jak sadzisz, ktére z ponizszych czynnikéw sprzyjaja
migracji substancji z opakowan do Zzywnosci?

Przy pytaniu o produkty najbardziej narazone na zanieczyszczenie substancjami
migrujacymi z opakowan. Najczesciej wybieranymi produktami byty: mieso (83%), ryby (70%)
i jogurty i napoje mleczne (65%). Pozostate odpowiedzi (produkty zbozowe, lody, warzywa
lisciaste i ziota), byly wybierane stosunkowo rzadko, poniewaz zadnej z nich nie zaznaczyto
wiecej niz 30% osdb.

Na pytanie: ,Jak sadzisz, ile Srednio wynosi zawarto$é bisfenolu-A w jogurcie, ktory
wyemigrowat z konwencjonalnego, polipropylenowego opakowania?” zaledwie 17% osdb
zaznaczyto prawidtowg odpowied?, czyli okoto 4 pg/kg (Abdulazeez i in., 2022). Zwykle
respondenci wybierali odpowiedzi, gdzie byly zaproponowane mniejsze wartosci. Wyniki
przedstawiono na wykresie 4. Nastepnie zapytano: ,Jak sgdzisz, ktdrego z ponizszych
tworzyw sztucznych mozna znalezé najwiecej w postaci czgstek mikroplastiku w napojach?”.
Kazda z wymienionych substancji zaproponowanych w odpowiedziach jest obecna
w napojach w postaci mikroplastiku, jednak najwiecej, bo az 84% catego mikroplastiku
w napojach stanowig czgsteczki poli(tereftalanu etylenu) (PET) i te wtasnie odpowiedz
wybrato najwiecej, bo 46% respondentéow (Kregiel 2020). Wyniki zaprezentowano na

wykresie 5.
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Wykres 4. Odpowiedzi na pytanie: Jak sadzisz, ile Srednio wynosi zawartos¢ Bisfenolu-A
w jogurcie, ktéry wyemigrowat z konwencjonalnego, polipropylenowego opakowania?

12%
= czastki poliamidu (PA)

czastki poli(tereftalanu
etylenu) (PET)

czastki polietylenu (PE)

0,
czastki polipropylenu 26%

(PP)
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Wykres 5. Odpowiedzi na pytanie: Jak sadzisz, ktérego z ponizszych tworzyw sztucznych
mozna znaleZ¢ najwiecej w postaci czgstek mikroplastiku w napojach?

Ostatnie pytanie miato sprawdzi¢ cheé poszerzenia wiedzy na temat substancji
migrujgcych z opakowan do zywnosci i ich wptywu na ludzki organizm. Znaczna wiekszo$é
0sob (78%) zadeklarowata, ze chce wiedzie¢ wiecej i bedzie w przysztosci szuka¢ informacji
na ten temat. Sposréd oséb, ktére wybrato te odpowiedz wiekszos¢ to kobiety. 16% nie
wykazato zainteresowania tematem i stwierdzito, ze nie jest to dla nich wiedza istotna,
odpowiedz te wybierali wytacznie mezczyzni. Natomiast 6% oséb uznato swojg wiedze w tym

temacie za wystarczajaca.

4. Podsumowanie
Z racji tego, ze respondenci deklarowali brak wiedzy na temat migracji substancji

z opakowan do zywnosci lub oceniali poziom swojej wiedzy jako $redni, wyniki sondazu
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okazaty sie by¢ pozytywnym zaskoczeniem. Mtodzi ludzie biorgcy udziat w badaniu wykazali
sie do$¢ dobrg znajomoscig rodzaju substancji, najbardziej narazonych na nie produktéw
spozywczych oraz szkodliwego ich wptywu na zdrowie. Cel badania: ocena $Swiadomosci
konsumentéw mtodego pokolenia na temat substancji migrujacych z opakowan do zywnosci
oraz ich wptywu na zdrowie cztowieka zostat spetniony, co pozwolito na wyciggniecie
nastepujacych wnioskéw:

1. Ankietowani wykazujg sie relatywnie wysokim poziomem wiedzy na temat substancji
migrujgcych z opakowan do Zzywnosci, o czym S$wiadczy wybor w wiekszosci
prawidtowych odpowiedzi, z wytgczeniem sSwiadomosci o $redniej ilosci bisfenolu-A
w jogurcie.

2. Konsumenci mtodego pokolenia, szczegdlnie kobiety, chcg poszerza¢ swojg wiedze

w zakresie substancji migrujgcych z opakowan do zywnosci.
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1. Wstep

Detergenty i sktadniki srodkéw piorgcych oraz czyszczacych mogg mieé dziatanie
szkodliwe dla srodowiska przyrodniczego. Okoto 60% wszystkich srodkéw powierzchniowo
czynnych stosowanych na catym $wiecie przedostaje sie do sSrodowiska wodnego i powoduje
ogromne szkody, przyczyniajgc sie m.in. do powstawania piany w rzekach i oczyszczalniach
$ciekdw oraz do obnizenia jakoéci wody (Pradhan i Bhattacharyja, 2017). Swiadomosé
ekologiczna konsumentéw stale wzrasta, dzieki czemu coraz wiecej oséb siega po produkty
naturalne, ktore sg nie tylko skuteczne, ale i bezpieczne dla sSrodowiska (Rebello i in., 2020).

Za znaczacy naturalny srodek czyszczacy, ktdry moze byé stosowany do prania ubran jako
alternatywa dla konwencjonalnych detergentéw i $rodkéw piorgcych uwaza sie orzechy

mydlane (Sapindus mukorossi) (rysunek 1) (Sochacki i Vogt, 2022).

Rysunek 1. Orzechy mydlane (Sapindus mukorossi)
Zrédto: zdjecia wtasne
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tupiny zawierajg 13-15% saponin (Sochacki i Vogt, 2022; Broniarz-Press i in., 2010), dzieki
czemu w kontakcie z wodg powstaje roztwdr wodny o wiasciwosciach pianotwdrczych, ktéry
zmniejsza napiecie powierzchniowe wody. Orzechy mydlane sg réwnie skuteczne jak
konwencjonalne srodki piorace, ale jednoczesnie bardziej przyjazne dla srodowiska, skéry
i tkanin, poniewaz sg biodegradowalne i nie zawierajg szkodliwych substancji chemicznych.
W swoim sktadzie posiadajg tylko naturalne zwigzki, ktére wspomagajg usuniecie ttuszczu
i zabrudzen, a takze dziatajg antybakteryjnie (Mendhekar, 2015).

Celem badan byta ocena skutecznosci zastosowania orzechéw mydlanych jako

alternatywnych srodkéw do prania.

2. Materiat i metodyka

Dla osiggniecia celu pracy wykonano serie testdw prania przy uzyciu orzechdw mydlanych
tkanin bawetnianych (100%) zabrudzonych standardowo:

e oliwg z oliwek (Swieza plama),

e oliwg z oliwek i pozostawionych do zaschniecia na 24 godziny,

e sokiem porzeczkowym (Swieza plama),

e sokiem porzeczkowym i pozostawionych do zaschniecia na 24 godziny.

Sktady orzechéw mydlanych, oliwy z oliwek i soku porzeczkowego zaprezentowano w tabeli
1.

Tabela 1. Sktady orzechéw mydlanych, oliwy z oliwek i soku porzeczkowego

Orzechy mydlane Oliwa z oliwek Sok porzeczkowy

woda, sok z czarnych
porzeczek (25%) z soku
zageszczonego, cukier,
naturalny aromat
z czarnych porzeczek,
witamina C

orzechy piorgce 100% oliwa z oliwek extra virgin

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie informacji zamieszczonych przez producentéw na opakowaniach

Do zlewek o pojemnosci 800 cm® nalewano 500 cm? wody wodociggowej, ktéra
charakteryzowata sie bardzo wysokim poziomem twardosci i umieszczano w nich mieszadto
magnetyczne, utrzymujgc statg temperature 40°C lub 60°C. Temperatura byta mierzona
w sposOb ciggty podczas trwania badania za pomocg termometru. Po osiggnieciu wymaganej
temperatury do kazdej ze zlewek dodano jednego orzecha mydlanego, a nastepnie po 3

prébki tkanin (10x10 cm) z kazdego rodzaju zabrudzen. Proces prania przeprowadzano
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w ciggu 30 minut, zachowujac przez caty czas jego trwania odpowiednig temperature oraz
predkos¢ obrotowg réwng 3000 rpm. Po zakonczeniu procesu prania probki tkanin
dwukrotnie ptukano przy uzyciu wody wodociagowej przez 2 minuty w 500 cm”.

Po procesie ptukania prébki tkanin wysuszono do statej masy i okreslono stopien jasnosci
za pomocg kolorymetru Minolta CR-300 oraz obliczono zdolnos¢ piorgcy (P) wskazujgcg na
skutecznos$é usuwania zabrudzen wedtug wzoru:

E—-E;

P= - 1009
Eg—E, 0%

w ktérym:
P —zdolnos¢ pioraca [%],
E — stopien jasnosci tkaniny testowe]j po procesie prania i wysuszeniu,
Eo — stopien jasnosci tkaniny niezabrudzonej - wzorcowe;j,
E; — stopien jasnosci tkaniny testowe] zabrudzonej przed procesem prania.
Dla porédwnania wartosci $Srednich przeprowadzono analize wariancji (ANOVA). Dla
zweryfikowania istotnosci réznic pomiedzy wartosciami Srednimi zastosowano test Tukey’a,
postugujac sie programem komputerowym Statistica 13.1. W szacowaniu statystycznym za

poziom istotnosci przyjeto p < 0,05.

3. Wyniki

W tabeli 2 przedstawiono zdolno$¢ pioragcg (%) roztworu z orzechem mydlanym
wyznaczong w wyniku prania tkanin bawetnianych zabrudzonych oliwg z oliwek i sokiem
porzeczkowym na swiezo i pozostawionych do zaschniecia, w dwéch temperaturach (40°C
i 60°C).

Uzyskane wyniki badan wskazujg, ze skutecznos¢ usuwania z tkanin $wiezych plam oliwy
z oliwek wyniosta 52,1% w temperaturze 40°C i 54,0% w temperaturze 60°C, natomiast dla
tkanin z zaschnietymi plamami oliwy z oliwek zdolno$¢ pioracg osiggnieto na poziomie 46,2%
w temperaturze 40°C oraz 53,3% w temperaturze 60°C. W przypadku tkanin ze swiezymi
plamami soku porzeczkowego zdolnos¢ piorgca roztworu byta na poziomie 59,4%
w temperaturze 40°C i 51,7% w temperaturze 60°C. Z kolei dla zaschnietych probek
zabrudzonych sokiem porzeczkowym zdolnos¢ piorgca wyniosta 39,4% w temperaturze 40°C
i 45,5% w temperaturze 60°C. Zauwazalna jest tendencja w strone wyzszej zdolnosci piorgcej

dla swiezych zabrudzen sokiem porzeczkowym anizeli dla zaschnietych probek. Skutecznosé
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usuwania zabrudzen z tkaniny z plama soku porzeczkowego wykazata istotne réznice miedzy
poszczegdlnymi wariantami prania w temperaturze 40°C. Zdolnos¢ piorgca roztworu
z orzechem mydlanym dla wszystkich wariantéw prébek pranych w temperaturze 60°C nie

réznita sie istotnie statystycznie.

Tabela 2. Zdolnos¢ pioraca (%) roztworu z orzechem mydlanym wyznaczona w wyniku
prania tkanin bawetnianych zabrudzonych oliwg z oliwek i sokiem porzeczkowym na
swiezo i pozostawionych do zaschniecia

i Zdolnos¢ pioraca (%)

Prébk

robka 40°C 60°C
Tk.anma b.awe’fmana zabrudzona swiezg plamg 5211 O,OGA;a’b 54,0 + 0,05
oliwy z oliwek
Tkanlna bayvefmana zabrqd;ona oliwg z oliwek 46,2+ 0,13A;a,b 53,3 +0,12°°
i pozostawiona do zaschniecia
Tkanina bawetniana zabrudzona $wiezg plama 59,4+ 0,03A;b 51,7 + 0,02
soku porzeczkowego
Tkanina bawe’m'lana zabrus:lzona sokiem o 394 + 0,03 45,5 + 0,10
porzeczkowym i pozostawiona do zaschniecia

Objasnienia:

Wyniki podane jako wartos¢ srednia + odchylenie standardowe; grupy jednorodne w obrebie wierszy
oznaczone literg A nie rdznig sie istotnie statystycznie (p < 0,05); grupy jednorodne w obrebie kolumn
oznaczone literami a, b rdznig sie istotnie statystycznie (p < 0,05).

Zrédto: opracowanie wtasne

4. Podsumowanie

Otrzymane rezultaty wskazujg, ze zabrudzenia pochodzace z oliwy z oliwek i soku
porzeczkowego zostaty czesciowo usuniete z tkanin przy zastosowaniu do prania orzechéw
mydlanych. Zdolno$¢ usuwania zabrudzen ttuszczowo-pigmentowych byta najwyzisza dla
tkaniny bawetnianej zabrudzonej swiezg plamg soku porzeczkowego w temperaturze 40°C,
natomiast najnizszg zdolnos¢ piorgcg odnotowano rowniez w temperaturze 40°C dla tkaniny
bawetnianej zabrudzonej sokiem porzeczkowym i zaschnietej. Skutecznos¢ usuwania
zabrudzen oliwy oliwek nie wykazata istotnych réznic miedzy poszczegdlnymi wariantami
prania. Planowane sg dalsze badania polegajgce na opracowaniu optymalizacji procesu
prania przy uzyciu orzechdw mydlanych i podwyzszenia skutecznos$ci usuwania zabrudzen

poprzez przetworzenie orzechéw mydlanych w inng postaé produktu.
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1. Wstep

W dzisiejszych czasach roslinne produkty fermentowane wzbudzajg duze zainteresowanie
rynku ze wzgledu na swoje probiotyczne dziatanie. Mozna zaobserwowal tendencje
konsumentéw do niwelowania z diety produktéw mlecznych, z powoddéw zdrowotnych:
alergie na biatka mleka czy nietolerancja laktozy lub przekonan (dieta wegetarianiska lub
weganska), stad sktonito to producentéw do badan nad alternatywnymi Zrodtami
probiotykdw w diecie (Gupta i Bajaj, 2017). Do badan nad takimi alternatywami przekonuje
rowniez przewidywana ztozona roczna stopa wzrostu (CARG) dla rynku roslinnych napoi,
ktorg prognozuje sie na 10% w latach 2023 — 2032 (Precedence Research, 2023).

Fermentowane napoje roslinne na bazie owsa, migdatéw czy soi oraz tradycyjne mleczne
cieszg sie popularnoscia nie tylko ze wzgleddw zdrowotnych, ale rdéwniez dzieki
charakterystycznemu smakowi uzyskiwanemu dzieki temu procesowi.

Napoje stanowigce roslinne alternatywy mleka w trakcie produkcji wzbogaca sie
sktadnikami odzywczymi, takimi jak biatka lub witaminy, obserwuje sie takze tendencje do
wzbogacania tych produktow ekstraktami z roslin o wysokim potencjale prozdrowotnym
i przeciwutleniajgcym (McClements, 2020). W niniejszej pracy do wzbogacenia
projektowanych napojéw z owsa wybrano lokalne owoce - gtég i aronie. W krajach
azjatyckich gtég uzywany jest jako srodek medyczny, ze wzgledu na dziatanie przeciwzapalne
(Li i Wang, 2011) oraz powodujacy obnizanie ci$nienia krwi (Cloud i in., 2019). Aronia
wykazuje silne wiasciwosci przeciwutleniajgce, przeciwnowotworowe i obnizajgce poziom
lipiddw we krwi z powodu obecnosci wysokich stezen antocyjandéw i innych zwigzkéw

polifenolowych (Zhangiin., 2021).
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Celem pracy byta ocena aktywnosci przeciwutleniajgcej autorskich owsianych napoi
z dodatkami ekstraktéow i liofilizatéw z lokalnych owocéw (aronia i gtdég) o wysokim

potencjale prozdrowotnym.

2. Materiat i metodyka
Przebieg procesu fermentacji

Materiat badawczy stanowity wykonane w laboratorium napoje owsiane (z 10% wktadem
zmielonych ptatkdw owsianych), ktére zostaty poddane 20-to godzinnej fermentacji
bakteriami Lactiplantibacillus plantarum DKKOO3. Fermentacje przeprowadzono na prdébkach
w wariantach z dodatkami: liofilizatéw lub ekstraktéw odpowiednio z aronii i gtogu,
w stezeniach: 1, 5 lub 10 % napoju (oznaczone odpowiednio: AL i AE oraz GL i GE). We
wczesniejszym doswiadczeniu (wyniki niepublikowane) przygotowane proby zostaty
poddane badaniu w celu okreslenia wptywu dodatkéw owocowych na hamowanie wzrostu
liczby bakterii mlekowych, jak i w kierunku obecnosci niechcianych i patogennych
mikroorganizmdéw. Przygotowane prébki napojéw z wybranymi stezeniami dodatkéw nie
wykazywaty efektéow hamowania rozwoju bakterii fermentacji mlekowej, nie stwierdzono
takze rozwoju patogennych mikroorganizmoéw. Prébki do badan pobrano przed
rozpoczeciem procesu fermentacji (Oh) i po zakonczeniu (20h).
Ocena aktywnosci przeciwutleniajgcej

Aktywnos¢ przeciwutleniajgcg okreslono wykorzystujagc metode TEAC (ang. Trolox
Equivalent Antioxidant Capacity) (Re i in., 1999) oraz oznaczono ogdlng zawartosé¢ zwigzkdéw
polifenolowych (TPC, ang. total polyphenol content) zmodyfikowang metoda
spektrofotometryczng z odczynnikiem Folina-Ciocalteu’a (Wtodarska i in. 2016). Oba badania

wykonano w 4- 6 powtérzeniach dla danej prébki.

3. Wyniki

Badaniu aktywnosci przeciwutleniajgcej poddano 12 wariantow fermentowanych
napojow owsianych zaprojektowanych w doswiadczeniu, z uwzglednieniem poboru préobek
przed fermentacjg (Oh) i po zakoriczeniu fermentacji (20h).

Dla napojéw z aronig, najwyziszg zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych po okresie
fermentacji stwierdzono w prébkach wzbogaconych 5% dodatkiem liofilizatu, a najnizsza

w probkach z 10% dodatkiem liofilizatu. W przypadku napojow z dodatkiem gtogu najwyzszg
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zawartos¢ polifenoli odnotowano w prébkach z 1% ekstraktem, natomiast najmniejszg ich
zawartoscig cechowaty sie probki z 10% liofilizatem.

Podczas procesu fermentacji zawartos¢ zwigzkéw polifenolowych (TPC) nieznacznie sie
obnizata dla napojow z 1% dodatkiem liofilizatu i ekstraktu z aronii (spadek odpowiednio
0 4% i 2%), natomiast dla pozostatych wariantéw spadek ten byt wiekszy (Srednio wynoszacy
10%) (Wykres 1). Dla aktywnosci przeciwutleniajagcej TEAC po 20h fermentacji produktu
znaczacy spadek (20%) zanotowano dla napojéw z 5%-owym dodatkiem ekstraktu z aronii
(Wykres 1). W przypadku napojow wzbogaconych dodatkami z gtogu, TPC cechowat sie
wiekszymi réznicami wartosci. Probki z dodatkiem 1% ekstraktu wykazaty nieoczekiwany
wzrost tej wartosci. Jednoczesnie probki z 10% dodatkiem liofilizowanego gtogu odznaczyty
sie najwiekszym spadkiem zawartosci TPC. Zaobserwowano dla tej probki spadek, ktory
wynidst w przyblizeniu 34% (Wykres 2). Najwiekszy spadek aktywnosci TEAC oznaczono dla
probki z dodatkiem 5% ekstraktu.

W badaniach stwierdzono, ze liofilizaty oraz ekstrakty aronii charakteryzujg sie wyzsza
zawartoscig zwigzkéw polifenolowych, niz ich odpowiedniki z gtogu. Natomiast aktywnos¢
przeciwutleniajgca TEAC, wykazata wiekszg stabilnos¢ w przypadku dodatku z gtogu.
W wyniku badan prébek z dodatkiem liofilizowanej aronii, zaobserwowano brak korelacji

miedzy spadkami wartos$ci TEAC, a stezeniem zawartosci dodatku.

EEmTPC  —@— TEAC

300,00 - - 0,9
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Wykres 1. Zawartos¢ zwigzkéw polifenolowych oraz aktywnos$¢ antyoksydacyjna préobek

z dodatkiem aronii (A — aronia, L - dodatek liofilizatu, E — dodatek ekstraktu)
Zrédto: opracowanie wtasne
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Wykres 2. Zawartos$¢ zwigzkéw polifenolowych oraz aktywnos$¢ antyoksydacyjna préobek
z dodatkiem gtogu (G — gtdg, L — dodatek liofilizatu, E — dodatek ekstraktu)

Zrédto: opracowanie wtasne

4. Podsumowanie

Owsiane produkty fermentowane wykazujg korzystne witasciwosci dla naszego organizmu.
Stwierdzono, ze dodatek bogatych w polifenole ekstraktow i liofilizatéw aronii lub gtogu nie
wykazuje wtasciwosci hamujgcych fermentacje. Wykazana w badaniach wysoka zawartosé¢
zwigzkéw polifenolowych, jak i stosunkowo wysoka aktywnos$é antyoksydacyjna po
fermentacji badanych napojow sugeruje ogromny potencjat dalszego wzbogacania takich
produktéw nowymi dodatkami owocowymi, co moze zwiekszyé prozdrowotne atuty takich

produktow.
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1. Wstep

Zanieczyszczenia w Srodowisku pracy wywierajg istotny wptyw zaréwno na stan zdrowia
pracownikdéw jak i na ich efektywnos¢. Jedng z najliczniejszych grup zawodowych s3
pracownicy biurowi. Osoby pracujgce w biurach narazone sg na wiele czynnikéw szkodliwych
dla zdrowia, w tym zanieczyszczenia mikrobiologiczne i chemiczne. Podstawowym Zrodtem
drobnoustrojéw sg ludzie niezachowujgcy odpowiedniego stanu sanitarno-higienicznego.
Dodatkowo, kazdego dnia na podeszwach obuwia, odziezy wierzchniej, czy tez dtoniach
przenoszone sg znaczne ilosci mikroorganizméw. Systemy wentylacyjne i klimatyzacyjne,
obecne w niemal wszystkich pomieszczen biurowych, ze wzgledu na wysoka wilgotnosé,
stanowig odpowiednie Srodowisko do namnazania sie plesni, ktére mogg dodatkowo
wytwarzaé niebezpieczne mykotoksyny. Z kolei zanieczyszczenia chemiczne to w gtéwnej
mierze lotne zwigzki organiczne (LZO), uwalniajace sie z wyktadzin, farb czy ptyt meblowych,
ale takze emitowane podczas pracy urzadzen biurowych: drukarek, kserokopiarek, jak
rowniez stosowanych srodkow czystosci. Do niebezpiecznych LZO nalezy formaldehyd,
zaliczany do zwigzkéw o mozliwym dziataniu rakotwdérczym (Kupczewska-Dobecka, 2007).
Najwyzsze dopuszczalne stezenie (NDS) formaldehydu w miejscu pracy wynosi 0,37 mg/m?>
(co odpowiada 0,3 ppm) (Minister Rodziny, Pracy i Polityki Spotecznej, 2018).

Wymienione czynniki mogg prowadzi¢ do tzw. Zespotu Chorego Budynku (SBS, z ang. sick
building syndrome). Jest to zbior dolegliwosci zdrowotnych wystepujagcy u o0soéb
przebywajgcych w budynku objetym wyzej wymienionym zespotem. Ich przyczyna jest
bezposrednio zwigzana z mikroklimatem panujgcym wewngtrz pomieszczen. Suche

powietrze, duze nastonecznienie i ciggta praca przed monitorem komputera, to tylko
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niektore z przyczyn probleméw z koncentracjg, wahaniami nastroju i drazliwoscig,
problemami skdérnymi, suchoscig i pieczeniem oczu czy podraznieniem gérnych drog
oddechowych (Centralny Instytut Ochrony Pracy, b.d.). Dane statystyczne podaja, ze od 10%
do 30% budynkéw biurowych zaliczanych jest do grupy SBS (Jankowska i Posniak, 2003). Ze
wzgledu na podane zagrozenia dla zdrowia, monitorowanie poziomu zanieczyszczen
mikrobiologicznych oraz poziomu LZO w S$rodowisku pracy biurowe] jest wiec niezwykle
istotne.

Zatozeniem pracy byto sprawdzenie mozliwosci wykorzystania oczyszczaczy
fotokatalitycznych w celu redukcji zanieczyszczern chemicznych i mikrobiologicznych

Srodowiska pracy biurowe;j.

2. Opis badan

W pomieszczeniu biurowym o powierzchni 25 m? wykonano pomiary stezenia LZO
i formaldehydu (miernik HCHO-TVOC BQ16, TROTEC) oraz ozonu (miernik Oz-one, TROTEC).

Zanieczyszczenie mikrobiologiczne powietrza oznaczono metodg sedymentacyjng. Jako
pozywke zastosowano podtoze PCA (Plate Count Agar + Neutralizing, Liofilchem). Obliczanie
wynikéw opierato sie na zatozeniu, ze w ciggu 5 minut na powierzchni réwnej 1 m? osiada
tyle drobnoustrojéw, ile znajduje sie ich w 1 m?® powietrza (Kontrola czystosci
mikrobiologicznej powietrza, 2023). Czas ekspozycji ptytek wynosit 55 minut. Ptytki
inkubowano w temp. pokojowej przez 5 dni. Liczba kolonii wyrostych na ptytce byta
przeliczana na liczbe jednostek tworzacych kolonie na metr szeécienny powietrza (jtk/m?)
zgodnie z ponizszym rownaniem:

5 xa X 10*
Tt X T X 12

X — liczba jtk/m® powietrza,
a — liczba kolonii na ptytce,
t — czas ekspozycji (55 minut),
r — promien ptytki (2,75 cm).
Wykonano dwie serie badan: przed uruchomieniem testowanego oczyszczacza (AFL Mini
Sanifier®) i po 24 godzinach jego ciagtej pracy. Stopien redukcji zanieczyszczenia

mikrobiologicznego powietrza obliczono wedtug réwnania:

a
%red =100 — EXlOO
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a — liczba jtk na ptytce po 24 h pracy oczyszczacza powietrza,
b — liczba jtk na ptytce przed uruchomieniem badanego oczyszczacza powietrza.

Oznaczenie poziomu zanieczyszczenia mikrobiologicznego powierzchni wykonano metodg
odciskowa z wykorzystaniem ptytek kontaktowych typu RODAC z pozywka PCA (Plate Count
Agar + Neutralizing, Liofilchem). W celu wykonania posiewu ptytki dociskano przez 10 s do

badanej powierzchni. Ptytki inkubowano w temp. 30°C przez 72 godziny.

3. Wyniki

Oznaczone stezenie formaldehydu w powietrzu pomieszczenia wynosito 0,48 ppm,
sumaryczna zawarto$¢ LZO zawierata sie na poziomie 2,59 ppm. Po 24 h pracy oczyszczacza
poziom formaldehydu obnizyt sie do 0,3 ppm, a stezenie LZO spadio do 2,38 ppm. Nie
stwierdzono obecnosci ozonu, zaréwno przed, jak i po 24 godzinach nieustannej pracy
urzadzenia.

Wyniki wykonanych posiewdéw mikrobiologicznych, przedstawione na rysunku 1 i zebrane
w tabeli 1, wykazaty $rednig liczebno$¢ drobnoustrojéw wynoszaca 510 jtk/m?® powietrza
w badanym pomieszczeniu. Po 24 godzinach oczyszczania powietrza oznaczono $rednio 102

jtk/m>.

Rysunek 1. Mikroorganizmy wyhodowane na ptytkach po wykonaniu posiewéw powietrza
przed (ptytki powyzej) i po 24 h pracy oczyszczacza (ptytki ponizej)
Zrédto: zdjecia wtasne
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Tabela 1. Liczba drobnoustrojéw oznaczona w pomieszczeniu biurowym

Liczba drobnoustrojow w powietrzu
[itk/m’]
Punkt pobrania probek 1 2 3 Srednio
Przed uruchomieniem oczyszczacza 459 688 382 510
Po 24 h pracy oczyszczacza 76 153 76 102

Zrédto: badania wtasne

Wykonane badania wykazaty, ze po 24 godzinach ciggtej pracy oczyszczacza powietrza
liczba drobnoustrojow w powietrzu zostata zredukowana o 80 %.
W trakcie badania zanieczyszczenia mikrobiologicznego metodg odciskowg wykonano

posiewy z powierzchni $cian, biurka i podtogi. Na rysunku 2 przedstawiono przyktadowe

ptytki obrazujgce wyniki wzrostu drobnoustrojow posianych z badanych powierzchni.

- —_—

Rysunek 2. Mikroorganizmy wyhodowane na ptytkach po wykonaniu posiewéw
powierzchni (od lewej: podtoga, biurko, sciana) przed (ptytki powyziej) i po 24 h pracy
oczyszczacza (ptytki ponizej)

Zrédto: zdjecia wtasne

Posiewy wykonane z powierzchni $cian wykazaty brak obecnos$ci drobnoustrojow,
zarowno przed, jak i po oczyszczaniu. Byto to prawdopodobnie spowodowane tym, ze Sciany

pomieszczenia pomalowano farbg z dodatkiem nanosrebra. Natomiast zaréwno na
43



powierzchni podtogi jak i biurka, przed oczyszczaniem pomieszczen, wyrosta niepoliczalna
liczba drobnoustrojéw. Po 24 h pracy oczyszczacza zaobserwowano znaczny stopien redukcji

zanieczyszczenia mikrobiologicznego tych powierzchni.

4. Podsumowanie

Uzyskane wyniki wykazaty wysokg skutecznos¢ testowanego oczyszczacza. Juz po 24
godzinach jego pracy obnizyto sie stezenie formaldehydu i lotnych zwigzkéw organicznych
w powietrzu pomieszczenia biurowego, przy czym nie doszto do powstania niebezpiecznego
ozonu. Zaréwno zanieczyszczenie mikrobiologiczne powietrza jak i badanych powierzchni
zostato zredukowane w znacznym stopniu. Mozna wiec stwierdzi¢, ze fotokatalityczne
oczyszczacze moggy skutecznie poprawiaé jakos¢ srodowiska pracy, eliminujgc zaréwno

zanieczyszczenia chemiczne jak i mikrobiologiczne.
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1. Wstep

Makijaz od wielu pokolen pozwalat kobietom, jak i kazdemu kto miat na to cheé, na
wyrazenie siebie, podkreslenie swojej urody lub zakrycie jej mankamentéw, wedtug
wtasnych standarddw i upodobani. Wraz z postepem technologii, wzrastato zapotrzebowanie
na coraz to nowsze i efektywniejsze produkty w branzy kosmetycznej (Herawati i Yulastri,
2021). Produkty do makijazu oka dzieki swojej réznorodnosci, zapewniajg wiele mozliwosci
takich, jak nadanie gtebi oczu lub wyrdznienia koloru teczowki. Patrzac na cienie do powiek,
wyrdzniamy wiele typéw asortymentow produktow: krem, sztyft, puder prasowany badz
sypki. Kazda posta¢ cieni bedzie miata swoich zwolennikéw jak ich oponentéw, pod
wzgledem cech ktérymi charakteryzuje sie kazda z formut. Cienie do powiek w formule
kremowej dajag wiele mozliwosci konsumentom, poniewaz oprdcz zwyktych cieni mozna
uzywac ich jako eyeliner. Dzieki swojej uniwersalnosci, cienie w kremie sg coraz to czestszym
wyborem konsumentéw, gdyz moga je wykorzystywac¢ na wiele sposobdéw. Najczestszymi
aspektami, branymi pod uwage przy wyborze produktu, sg na przykfad: efekt retuszu,
odpornos¢ na wode, trwato$é pigmentu oraz tatwos¢ aplikacji. Z uwagi na to, ze oko jest
delikatnym narzadem ciata, wazne jest zapewnienie odpowiedniego pH skéry, aby nie
powodowat on podraznien badz reakcji alergicznych u konsumentéw (Baki i Alexander, 2015;

Zainy i Alotaibi, 2019; Yazdani, Elgstgen i Utheim, 2022).

2. Opis badan
Celem niniejszych badan byto przeprowadzenie analizy sktadu cieni do powiek dostepnych
w polskich drogeriach oraz opracowanie receptury cieni do powiek, tak aby zawierata jak

najmniejszg ilos¢ sktadnikow syntetycznych i innych niepotrzebnych. Nastepnie zbadanie

45



wiasciwosci fizykochemicznych przygotowanych préb wiasnych oraz poddanie ich ocenie
sensoryczne;.

Analiza rynku: W pierwszym etapie analizy zostaly wytypowane czotowe firmy
produkujace cienie do powiek dostepne na polskim rynku. Nastepnie przeprowadzono ocene
oferty rynkowej i dokonano wyboru producentdw, ktérzy w swoich ofertach posiadajg cienie
do powiek w formie kremu. Analizie poddano 20 produktéw pochodzacych z 12 linii cieni
w formie kremowej. Sktad popularnych cieni do powiek zostat przeanalizowany za pomocg
narzedzi w arkuszu MS Excel. Badanie pH: do zbadania pH przygotowanych produktéw uzyte
zostaty papierki wskaznikowe uniwersalne. Badanie typu emulsji: rodzaj emulsji prébek cieni
okresla sie poprzez pofaczenie 0,5 grama proby z 1 kropla 1% roztworu btekitu
metylenowego. Jezeli czastki tego odczynnika rozprowadzajg sie réwnomiernie
w przygotowanej prdbce cieni oznacza to, ze jest to emulsja typu O/W (olej w wodzie),
natomiast pojawienie sie zbrylen wskazywaé bedzie to na typ W/O (woda w oleju). Test
rozsmarowywalnosci: w celu zmierzenia rozsmarowywalnosci badanego produktu
ustawiono 1 gram proébki na szalce Petriego, nastepnie natozono drugg szalke Petriego na
okres 60 sekund, a nastepnie zmierzono powierzchnie preparatu. Nastepnie badanie
powtdrzono z obcigzeniem 125 g. Dyspersja pigmentow i jednorodnosc koloru: po natozeniu
na skore badanego produktu smugi i jednolito$¢ koloru zostaty ocenione wizualnie. Test
odpornosci na zmywanie: na skére natozono odpowiednig ilos¢ préby i pozostawiono do
wyschniecia przez trzy godziny. Po tym czasie miejsca te zostaty poddane strumieniowi
letniej wody na czas 60 sekund. Zmiany zostaty opisane wizualnie. Badanie powtdrzono
z uzyciem ptynu micelarnego oraz wacikdw bawetnianych. Odpornos¢ na przenoszenie:
inaczej to odpornos¢ na usuwanie sScierne czy przenoszenie produktu ze skory na inne
powierzchnie, takie jak ubrania itp. Test odpornosci na przenoszenie przeprowadzono
poprzez natozenie probki cieni o wartosci 1 g na zewnetrzng czes¢ przedramienia
i pozostawienie go na minute. Nastepnie obszar prébki produktu byt lekko uciskany bibutg
przez minute, bez pocierania. llos¢ produktu do makijazu przeniesiona na bibutke byfa
analizowana wizualnie. Analiza sensoryczna: oceny sensorycznej dokonat zespét liczacy 20
0sob, ktére dobrowolnie zgodzity sie wzig¢ udziat w badaniu. Przy uzyciu metody
profilowania sensorycznego przeprowadzono analize sensoryczng majgcg na celu ilosciowe
okreslenie jakosci cieni do powiek w formie kremu. Zbadano nastepujgce cechy:
konsystencje, przyczepnos¢, ttustosc, barwe, zapach oraz rozprowadzanie. Oceny dokonano

przy uzyciu skali punktowej od 1 do 5 (Hamrol, 2022), gdzie poziom jakosci zostat
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przedstawiony w nastepujacy sposob: zty (1), niedostateczny (2), dostateczny (3), dobry (4),

bardzo dobry (5).

3. Wyniki

Na podstawie przeprowadzonej analizy dostepnych na rynku produktéw stwierdzono, iz

najczestszymi wystepujgcymi sktadnikami w formutach cieni do powiek byty: mika, tlenek

cyny, krzemionka, tlenek zelaza i izodekan. Sktad opracowanej, nowej receptury cieni do

powiek zostat przedstawiony w Tabeli 1.

Tabela 1. Sktad opracowanych cieni do powiek [%]

, Poch i Pré 5ba Prdba Pré
Skiad proby oc odz?me Nazwa INCI réba Préba Préba Préba
surowcow 1 2 3 4
stearynian ukrecone.com Magnesium Stearate 4,76 |5,52 |5,43 |4,70
magnezu
kaolm'- glinka |zrobswojkosmetyk 177004 12,73 14,49 |14,25 | 7,00
biata .pl
tlenek cynku ukrecone.com Cl 77947 22,98 (26,40 (25,96 | 7,30
gliceryna ukrecone.com Glycerin 48,69 48,49 47,68 55,68
roslinna
. . Mica, Titanium Dioxide,
tulipa mika ukrecone.com C112010, CI77861, CI12085 10,84 | - - -
comarum mika| ukrecone.com Mica, Iron Oxides (Fe,;03) - - - 10,32
. . Mica, Tin (IV) Oxide, CI74160,
gentiana mika ukrecone.com C112010, Iron Oxides (Fe,0), - - 6,68 -
'zo’faen ukrecone.com Iron Oxide Yellow Cl 77492 - 5,09 - -
zelazowa
matowy braz Iron Oxide CI 77491/
selazowy ukrecone.com Cl 77492/Cl 77499 15,00

Zrédto: opracowanie wtasne

Przygotowanie cieni do powiek polegato na doktadnym rozdrobnieniu substancji
bazowych poprzez ucieranie w mozdzierzu, ktoérg stanowity stearynian magnezu, kaolin
(glinka biata) CI 77004, tlenek cynku CI 77947. Nastepnie do tak przygotowanej bazy dodano
odpowiednig ilos¢ gliceryny i doktadnie wymieszano metalowg szpatutkg. W ostatnim etapie
dodawano pigment do uzyskania pozgdanego koloru.

Badanie typu emulsji otrzymanych préb, wskazuje na to, ze kazda z nich jest typem O/W
czyli oleju w wodzie. Przy wykonywaniu badania pH wyniki wszystkich préobek miescity sie

w przedziale wartosci od 4,7 do 6,4 pH.
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(a) (b) (c)

Rysunek 1. (a) prébka przed wymieszaniem pigmentu, (b) po dodaniu gliceryny roslinnej,

(c) prébka po wymieszaniu pigmentu tulipa mika
Zrédto: opracowanie wtasne

Z przeprowadzonych badan rozsmarowywalnosci wynika, ze prébki nr 1 i 4 majg nizsze
wartosci niz probki 2 i 3. Rdznica ta jest spowodowana wyzszg zawartoscig gliceryny

roslinnej. Ponizej w tabeli nr 2 przedstawiono wyniki testu rozsmarowywalnosci.

Tabela 2. Wyniki badan rozsmarowywalnosci

L ”
- Wymiar Wymiary bez Wymiary po aczna wartos:c
Numer probki . . . ., rozsmarowania
poczatkowy [cm] | obcigzenia [cm] | obcigzeniu [cm] [cm]
1 3 3,2 3,6 0,6
2 1,5 2,5 3,1 1,6
3 2 2,3 3,2 1,2
4 2,7 3 3,5 0,8

Zrédto: opracowanie wtasne

Przy wykonywaniu badan na odporno$é na przenoszenie, na bibufce, ktérg przykrywato
sie rozsmarowany cien, byta zauwazalna znaczna ilos¢ produktu. W tabeli 3 zostaty

przedstawione wyniki badan zmywalnosci opracowanych cieni do powiek.

Tabela 3. Wyniki badan odpornosci na zmywanie wodg i ptynem micelarnym

Efekt zmywania ptynem
Numer probki Zmywanie woda micelarnym - ilo$¢
uzytych wacikéw

mocny zanik intensywnosci, utrata blasku

1 . 4 szt.
brak rozmazania
mocny zanik intensywnosci, utrata blasku
2 . 3 szt.
brak rozmazania
mocny zanik intensywnosci, utrata blasku
3 . 4 szt.
brak rozmazania
mocny zanik intensywnosci, utrata blasku
4 ¥ y 5 szt.

brak rozmazania

Zrédto: opracowanie wtasne
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Wyniki testow zmywalnosci cieni do powiek wykazaty podobne wartosci dla wszystkich
badanych préb. Wraz z intensywno$cig zmazywania produktu zauwazalny byt wyrazny zanik
blasku i intensywnosci odcienia, bez rozmazywania produktow na skdrze.

Na podstawie wynikdow analizy sensorycznej (Tabela 4) mozna stwierdzi¢, iz ankietowani
ocenili pozytywnie kazdga z otrzymanych prébek. Badane préby zostaty wysoko ocenione pod
wzgledem konsystencji, rozprowadzenia i przyczepnosci oraz barwy usredniona ocena to
wartos¢ ok. 4,5. Natomiast zapach préb zostat oceniony ponizej 4. Ostatnig-oceniang cecha
byta ttustos¢ proby, ktéra zostata oceniona jako niedostateczna. Co akurat jest dobrym
wynikiem zbyt ttuste cienie moglyby powodowad uczucie ciezko$ci na powiece lub
powodowac¢ rozmazywanie sie czy odbijanie na gérnej powiece. Barwa, czyli cos$, co
powoduje, ze konsumenci chcg mie¢/ nosic taki cien zostata oceniona jako dobra. Otrzymane
cienie spetniajg tez kryteria jako$ciowo dobre, ktore dotyczyty tatwosci aplikacji na powiece,

trwatosci i przyczepnosci.

Tabela 4. Wyniki badan sensorycznych

Cecha Prébka 1 Prébka 2 Prébka 3 Prébka 4
jednolitos¢ 4,55 4,50 4,45 4,05
konsystencja 4,45 4,45 4,45 4,45
przyczepnosé 4,50 4,65 4,55 4,40
ttustosc 1,70 1,75 1,65 1,55
barwa 4,50 4,35 4,30 4,50
zapach 3,55 3,60 3,80 3,65
rozprowadzanie 4,70 4,65 4,35 4,65

Zrédto: opracowanie wtasne

4. Podsumowanie

Z punktu widzenia konsumenta jakos¢ produktéw do makijazu oczu powinna mieé
nastepujace cechy: niedraznigce, nietoksyczne i niealergizujgce, dostepne w rdzinych
atrakcyjnych odcieniach, zapewnia¢ jednolity kolor po natozeniu, dtugotrwaty efekt, dobre
wiasciwosci kryjgce i szybko wysychaé po aplikacji, wykazywaé odporno$é na wode oraz
tatwo aplikowac i usuwac bez uszkadzania skéry powiek. Na podstawie analizy sktadu cieni
do powiek, opracowano nowa recepture kosmetyku do makijazu oka, zawierajgcg naturalne
pigmenty. W procesie otrzymywania zmieniono proporcje stabilizatoréw i emolientéw, aby
uzyska¢ produkt o konsystencji zblizonej do produktow dostepnych w drogeriach.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze innowacyjne cienie do powiek to emulsje O/W, ktére
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fatwo sie rozsmarowujg i szybko wchtaniajg. Przez to dajg mniejsze uczucie ttustosci
i kleistosci, nie powodujac uczucia ciezkosci na powiece. Przeprowadzone badanie pH
wykazaty, ze otrzymane cienie do powiek sg bezpieczne réwniez dla skéry powiek i okolicy

oka.
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1. Wstep

Opakowania spetniajg podstawowg role w przemysle farmaceutycznym. W dzisiejszych
czasach w duzej mierze zwraca sie uwage na trwato$¢ opakowania, wygode w jego
uzytkowaniu, zastosowane w nim ekologiczne rozwigzania oraz tozsamos¢ marki, ktérej jest
nosnikiem. Wyszczegdlniajagc funkcje opakowan wyrdznia sie funkcje ochronng,
przechowywania, identyfikacji, komfortowego uzytkowania oraz funkcje marketingowg
(Ankiel i Kosior, 2018; Ankiel i in., 2022; Draskovic, 2007; Kulkarni i in., 2015; Dobrucka,
2014).

Duza s$wiadomos$¢ konsumentdw na temat kupowanych lekdéw sprawia, ze wzrastajg
rowniez oczekiwania dotyczace jakosci, atrakcyjnosci i funkcjonalnosci opakowan
farmaceutycznych. Dostosowanie opakowan do preferencji konsumentéw wymaga rozwoju,
dlatego tez przedsiebiorstwa produkujgce opakowania farmaceutyczne dgzg do wdrazania
innowacji. Specyfika rynku farmaceutycznego wymaga okreslenia innowacyjnego
opakowania jako zupetnie nowe (oryginalne) lub zmodyfikowane opakowanie, ktére
charakteryzuje sie miedzy innymi ulepszong forma konstrukcyjng, zmienionym materiatem
opakowaniowym, zmodyfikowang grafikg, czy tez zmieniong formg opakowania (Salerno-
Kochan, 2017). Takimi opakowaniami sg aktywne i inteligentne pudetka, ktére wptywaja
odpowiednio na jakos¢ produktu lub utatwiajg ich ,komunikacje” z konsumentem, czyli
opakowania z wbudowanymi chipami NFC, wskaznikami poziomu ptynu, mechanizmami
odliczajgcymi tabletki, a takze z elektronicznym wyswietlaczem instrukcji. Co wiecej, sektor
farmaceutyczny cechuje dtugi okres wdrazania innowacji w opakowaniach produktéw,

dlatego wiekszos¢ takich innowacji nalezy zaliczy¢é do kategorii innowacji przyrostowych,
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ktore sg wynikiem ciggtego doskonalenia istniejgcych rozwigzan. Istniejgce, innowacyjne

rozwigzania byty gtdbwnym tematem celu przeprowadzonego badania konsumenckiego.

2. Opis badan

Celem badania byto poznanie opinii konsumentéw na temat innowacji stosowanych
w opakowaniach produktéw leczniczych oraz suplementéw diety. Dodatkowo zapytano
respondentdw o ich preferencje nabywcze oraz opinie o innowacyjnych rozwigzaniach
opakowan farmaceutycznych. Badanie odbyto sie w aplikacji internetowej Google Forms na
przetomie kwietnia i maja 2023 roku. Narzedzie badawcze stanowity dwa autorskie
internetowe kwestionariusze ankietowe. W zakres badan wchodzito przeprowadzenie
ankiety na 75 konsumentach. Prédbe badawczg stanowity osoby pracujgce, niepracujgce,
studenci, uczniowie, a takze emeryci w przedziale wiekowym od 13 do 75 lat. Ankieta, ktdrej
zostali poddani konsumenci zawierata 16 pytan dotyczacych opakowan produktéw
leczniczych i suplementéw diety oraz ich innowacji. Osoby ankietowane odpowiadaty na
pytania zaznaczajagc odpowiednio ,Tak” Ilub ,Nie”, lub zaznaczajgc odpowiedzi
jednokrotnego lub wielokrotnego wyboru. Dane zostaty opracowane i przedstawione

w formie wykreséw stupkowych oraz wykresow kotowych, a nastepnie poddane

Produktleczniczy Suplrmentdiety

interpretacji.

3. Wyniki

u Nie ma wptywu  mMa wplyw

Wykres 1. Opinia respondentéw na temat wplywu materiatu opakowan produktow

leczniczych i suplementéw diety na wybor konsumentéw
Zrédto: badanie wtasne

Na wykresie 1. przedstawiono wyniki dotyczgce opinii respondentéw na temat wptywu

materiatu opakowan produktow leczniczych i suplementdéw diety na wybor produktéw przez
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konsumentéw. W przypadku produktéw leczniczych, 72% ankietowanych zwraca uwage na
materiat, z ktérego wykonano opakowanie, natomiast w przypadku suplementéw diety na
materiat opakowan zwraca uwage 61% respondentéw. Kolejno 28% i 39% respondentéw

uwaza, ze materiat nie ma wptywu na wybdr wyrobdéw farmaceutycznych przez

1 2

Produktleczniczy Suplementdiety

konsumentow.

u Sg ekologiczne  m Nie sa ekologiczne

Wykres 2. Ekologiczno$¢ opakowan produktow leczniczych i suplementow diety wedtug

ankietowanych
Zrédto: badanie wtasne

Jak zaprezentowano na wykresie 2., wedtug wiekszosci respondentéw ( 72% dla produktu
leczniczego oraz 77% dla suplementu diety) producenci nie przyktadajg wagi do
ekologicznosci opakowan. Respondenci wskazali, ze opakowania produktéw leczniczych
i suplementéw diety najczesciej sg wykonane z tworzyw sztucznych, rzadko sg wielokrotnego
uzytku i sg trudne w recyclingu, poniewaz czesto sg wielomateriatowe, a do ich wykonania

nie stosuje sie biomateriatéw.

1 2

Produktleczniczy Suplement diety

uTak m=Nie

Wykres 3. Opinia respondentéw o modyfikacjach/ulepszaniu opakowan produktéw

leczniczych i suplementéw diety
Zrédto: badanie wtasne
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= Kalorystyka opakowania
= Ksztalt opakowania

Materiat, z ktérego jest
zrobicne opakowanie

= Sposdb otwierania
opakowania

= Wyglad opakowania

Wykres 4. Modyfikacje/ulepszenia opakowan produktéw leczniczych i suplementéw diety

wedtug respondentow
Zrédto: badanie wtasne

Jak wynika z przeprowadzonego badania, 83% ankietowanych opowiada sie za rozwojem
opakowan produktéw leczniczych, a 79% za rozwojem opakowan suplementéw diety, co
ukazuje wykres 3. Wykres 4. przedstawia opinie konsumentdw dotyczace tego, co powinno
by¢ modyfikowane/ulepszane. Wiekszos$¢ respondentdéw potwierdzita, ze w ich opinii warto
modyfikowa¢ materiat, z ktdrego wykonywane jest opakowanie produktéw leczniczych oraz
suplementéw diety, a takie sposéb otwierania, wyglad, kolor oraz ksztatt opakowania.
Respondenci nie dostrzegajg natomiast potrzeby zwiekszania liczby dawek leku

w opakowaniu zbiorczym czy fiolce.

1 2
Produktleczniczy Suplement diety

uWidziatem/am  m Nie widziatem/am

Wykres 5. Znajomos¢ innowacji w opakowaniach produktéw leczniczych i suplementéow
diety

Zrédto: badanie wtasne
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u Adekwatnosé wielkosci
opakowania do
zawartosci

= Bezpieczehstwo
przechowywania
suplementu diety

Bezpieczenstwo
przemieszczania
suplementu diety

= Eliminowanie ryzyka
przedostania sie
szkodliwych substancji

= |dentyfikacja
produktu/marki w miejscu
sprzedazy

= Zmiana formy z blistrow
na pojemniczki

= Zwiekszenie atrakcyjnosci
designu opakowania

Wykres 6. Przyktady znanych innowacji w opakowaniach produktéw leczniczych

i suplementow diety wedtug respondentéw
Zrédto: badanie wtasne

Z innowacjami w opakowaniach produktéw leczniczych zetkneto sie 73% respondentéw,
natomiast w opakowaniach suplementéw diety 87% respondentéw. Kolejno 27% oraz 13%
respondentéw nie miato stycznosci z innowacjami w opakowaniach farmaceutycznych.
Wyniki zaprezentowano na wykresie 5. Najwiecej oséb, sposréd respondentéow (25%)
spotkato sie z innowacjami zwiekszajgcymi atrakcyjnos¢ designu opakowania, a 21% miato
stycznos¢ z opakowaniami bardziej adekwatnymi do rozmiaréw zawartosci. Nieco mniej, bo
17% o0sob ankietowanych zetkneto sie z innowacjami stuzgcymi bezpieczniejszemu
przechowywaniu produktéow farmaceutycznych. Kolejno 13% i 12% respondentéw spotkato
sie réwniez z elementami ufatwiajgcymi identyfikacje produktu badz marki w miejscu
sprzedazy. Najmniej osdb ankietowanych miato styczno$¢ z innowacjami zwigzanymi
z bezpieczenstwem przemieszczania lekdéw oraz ze zmiang formy opakowania z blistrow na

pojemniki. Wyniki zaprezentowano na wykresie 6.

m Styszater/am  m Nie slyszatem/am

Wykres 7. Znajomos¢ aktywnych i inteligentnych opakowan produktéw leczniczych

Zrédto: badanie wtasne
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= Pudetka skfadane z
chipem NFC

» Pudetka sktadane z
wbudowanym
wyswietlaczem (wyswietla
instrukcje obstugi)
Pudetko sktadane ze
wskaznikiem poziomu
ptynu

= Skladane pudetko z
urzadzeniem odliczajgcym
33% tabletki

Wykres 8. Przyktady znanych aktywnych i inteligentnych opakowan produktow leczniczych

wedtug respondentow
Zrédto: badanie wiasne

Niewielu, poniewaz tylko 4% ankietowanych spotkato sie z pojeciem aktywnych
i inteligentnych opakowan produktéw leczniczych, co przedstawia wykres 7. Z takimi
opakowaniami nie zetkneto sie 96% respondentéw. Sposrdd respondentdw, ktorzy styszeli
o opakowaniach aktywnych i inteligentnych lub mieli z nimi styczno$é¢, 35% znato
opakowanie z urzgdzeniem odliczajgcym tabletki, 33% miato okazje zapoznaé sie z takim
rozwigzaniem, jak pudetko ze wskaznikiem poziomu ptynu, 17% znato pudetko
z wbudowanym wyswietlaczem instrukcji i tyle samo procent respondentéw zetkneto sie

z opakowaniem z chipem NFC. Wyniki zaprezentowano na wykresie 8.

4. Podsumowanie

Na podstawie przeprowadzonego badania uzyskano informacje dotyczace opinii
respondentéw o opakowaniach produktéw leczniczych i suplementéow diety, a takze
znajomosci  tematu  innowacji w  opakowaniach  farmaceutycznych.  Wyniki
przeprowadzonego badania wskazujg, ze dla respondentéw wazna jest warto$é funkcjonalna
oraz jakosciowa opakowan. Materiat, z ktdrego jest zrobione opakowanie produktu
farmaceutycznego ma znaczenie dla ankietowanych, ktdrzy coraz wiekszg uwage przywigzujg
do kwestii ekologicznych — wptywu cztowieka na srodowisko naturalne. Dlatego, szczegdlnie
obecnie, istnieje presja na opracowywanie zrownowazonych, przyjaznych dla srodowiska
produktow i opakowan farmaceutycznych. Niestety wzgledy ekologiczne nie mogg prowadzié
do zadnych kompromiséw w zakresie bezpieczeristwa opakowann  Srodkow

farmaceutycznych. Ponadto innowacje poprawiajg funkcjonalnos$é i uzytkowanie opakowan
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farmaceutycznych, dlatego sg coraz lepiej postrzegane przez konsumentow. Warto
zaznaczy¢, ze chociaz stosunek respondentéw do innowacji opakowaniowych produktow
farmaceutycznych jest pozytywny i respondenci uwazajg, ze takie innowacje sg konieczne,
niewielu z nich posiada wiedze na temat istniejgcych innowacji i niewielu sie z nimi spotkato.
Z przeprowadzonego badania nie wynika, czy respondenci sg np. sktonni zaptaci¢ wyisza
cene w zamian za bardziej innowacyjne, inteligentne czy ekologiczne opakowanie produktu

farmaceutycznego, dlatego ta kwestia wymaga dalszych badan.
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OCENA ZAWARTOSCI WITAMINY C W PAPRYCE CZERWONE!
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1. Wstep

Woskowijki to innowacyjne owijki wykorzystywane do przechowywania zywnosci.
Ze wzgledu na zawarto$¢ wosku pszczelego wykazujg liczne wtasciwosci, ktore korzystnie
wptywajg na cechy i wtasciwosci zywnosci podczas przechowywania (Goik i in., 2016).
Podczas przechowywania zywnosci, w szczegdlnosci owocow i warzyw, nastepuje naturalna
utrata sktadnikdbw o cechach prozdrowotnych np. witaminy C (Erbas i Koyuncu, 2021).
Odpowiednia dzienna podaz witaminy C jest istotng cecha dla zdrowia organizmu (Zawada,
2016). Jest niezbedna do prawidtowego funkcjonowania uktadu immunologicznego, a takze
ze wzgledu na swoje dziatanie antyoksydacyjne chroni komérki przed stresem oksydacyjnym
(zawada, 2016). Jej niedobdr jest przyczyng chordb skdry czy szkorbutu. Niestety witamina C
jest substancjg bardzo wrazliwg i niestabilng a jej zawartos¢ w produktach spozywczych
ulega naturalnemu zmniejszeniu podczas przechowywania (Reddy i in., 1999).

Celem badania byfa ocena zawartosci witaminy C w papryce czerwonej zapakowanej

w owijke z wosku pszczelego i bez owijki podczas przechowywania.

2. Materiat i metodyka
Przygotowanie wosku pszczelego

Wosk pszczeli pobrano z uli znajdujgcych sie wsréd pdl uprawnych i roztopiono
w wodzie oczyszczonej za pomocg filtra odwrdconej osmozy RO3 [75gpd] marki 4aqua. Tak
przygotowany wosk studzono przez 36 godzin. Nastepnie z wosku mechanicznie usunieto

osadzone zanieczyszczenie.
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Przygotowanie woskowijek

Arkusz bawetny o gramaturze 125 g/m? podzielono na kwadraty o wymiarach 25 x 25 cm.
Na bawetnie umieszczono 10 g wosku pszczelego z dodatkiem 1 cm?® olejku jojoba. Nastepnie
dla réwnomiernego rozmieszczenia wosku przeprasowano probke miedzy dwoma arkuszami
papieru do pieczenia.
Przygotowanie papryki czerwonej

Materiat do badan stanowity owoce papryki czerwonej, dostepne komercyjnie. Owoce
papryki pokrojono w kawatki i przygotowano w nastepujacych wariantach:

— probka A - préobka kontrolna,

— prébka B - prébka pozostawiona bez dodatkowego opakowania,

— probka C - probka zapakowana w owijke z wosku pszczelego (woskowijke) (rysunek

1).

Prébki B i C przechowywano w warunkach chtodniczych przez 48 h i dokonano pomiaru

zawartosci witaminy C.

Rysunek 1. Préobki papryki czerwonej poddane przechowywaniu w warunkach chtodniczych
Zrédto: zdjecie wtasne

Oznaczenie witaminy C metodq miareczkowania potencjometrycznego

W prdébkach papryki czerwonej oznaczono zawartos¢ witaminy C metodg miareczkowania
potencjometrycznego. Metoda ta polega na ekstrakcji kwasem szczawiowym kwasu
askorbinowego z produktu, a nastepnie jego utlenieniu do kwasu dehydroaskorbinowego
w $rodowisku kwasnym za pomocg mianowanego, niebieskiego barwnika 2,6-
dichlorofenoloindofenolu (DCIP). Oznaczenie przeprowadzono przy uzyciu titratora

TITRALAB AT1000.
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Analiza statystyczna

W poszczegdlnych probach wykonywano co najmniej trzy powtdérzenia. Uzyskane wyniki
badan poddano analizie statystycznej z uzyciem programu Statistica 13.1. Celem poréwnania
wartosci Srednich przeprowadzono analize wariancji (ANOVA). Dla zweryfikowania istotnosci
réznic pomiedzy wartosciami Srednimi zastosowano test Tukey’a. W szacowaniu

statystycznym za poziom istotnosci przyjeto p < 0,05.

3. Wyniki

Zawarto$¢ witaminy C w badanych prébkach papryki czerwonej przedstawiono na
wykresie 1. Na podstawie uzyskanych wynikéow stwierdzono, ze w zaleznosci od sposobu
przechowywania w warunkach chtodniczych zawartos¢ witaminy C w papryce byfa

zroznicowana.

110
104,52

105

99,32b

100
94,5P

95

90

Witamina C [g/100 mg]

85

80
A B C

Wykres 1. Zawartos¢ witaminy C w prébkach papryki czerwonej
a, b — wartosci srednie oznaczone réznymi literami réznig sie statystycznie istotnie (p<0,05)

Zrédto: opracowanie wtasne

Zawarto$¢ witaminy C w probce kontrolnej wynosita 104,5 mg/100g. W pracy Surma-
Zadora i in. (2011) zawartos¢ witaminy C w Swiezej papryce czerwonej byta nieco wyzsza
i zawierata 157,1 mg/100 g. W przeprowadzonym doswiadczeniu zaobserwowano 5% utrate
witamy C w przypadku papryki przechowywanej w woskowijce w stosunku do poczatkowej
zawartosci. Natomiast w prdobce papryki przechowywanej bez opakowania strata witaminy C

w stosunku do wielkosci poczgtkowej wynosita 10%. Mozna przypuszczaé, ze istotnie nizsza
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zawartos$¢ witaminy C w papryce czerwonej przechowywanej bez opakowania niz w papryce
czerwonej przechowywanej w woskowijce prawdopodobnie wywotana jest rdznym

sposobem przechowywania produktu.

4. Podsumowanie

W przeprowadzonych badaniach wykazano, Ze w zaleznosci od warunkow
przechowywania w warunkach chtodniczych zawartos¢ witaminy C w papryce byfa
zréznicowana. W przypadku papryki przechowywanej w woskowijce zaobserwowano 5%
utrate witamy C w stosunku do prébki kontrolnej. Natomiast w prébce papryki
przechowywanej bez opakowania strata witaminy C w stosunku do prébki kontrolnej
wynosita 10%. Zastosowanie woskowijki podczas przechowywania papryki czerwonej

wptyneto na zmniejszenie utraty witaminy C.
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1. Wstep

Oznaczenia na produktach spozywczych petnig wiele funkcji, jednakze przede wszystkim
muszg petni¢ funkcje informacyjng. Obecne spotfeczeristwo coraz czesciej zwraca uwage na
sktady produktéw zywnosciowych, pochodzenie i cene. Za sprawg mtodych pokolen
obserwowane sg nowe trendy zywieniowe, ktére majg znaczny wptyw na upodobania
i konsumpcje. Znakowanie zywnosci staje sie waznym elementem informacyjnym
przedstawiajgcym z jakim produktem mamy do czynienia oraz jakie zawiera sktadniki.
Regulacje prawne dotyczace znakowania zywnosci znajdujg sie w Rozporzadzeniu
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011.

Celem przeprowadzonych badan byto poznanie postrzegania konsumentéw dotyczacych
oznaczen typu: bez glutenu, bez laktozy, weganskie i wegetarianskie na opakowaniach
produktdw. Ponadto respondentéw zapytano m.in. o czynniki decyzyjne podczas zakupu

produktéw spozywczych.

2. Opis badan

Narzedziem badawczym byt anonimowy kwestionariusz ankietowy, zamieszczony na
platformie Google. W badaniu przeprowadzonym na przetomie marca i kwietnia 2023 roku
wzieto udziat 417 respondentdw, z czego 78,2% stanowity kobiety, 18,7% mezczyzni, a 3,1%
0sob wolatoby nie odpowiadac. Kwestionariusz zostat wystany na portale internetowe, m.in.
Facebook. W ankiecie wzieli udziat respondenci w réznym przedziale wiekowym: 22,1%
z nich to osoby w przedziale wiekowym 31 — 40 lat, 20,1% osdb badanych byto w wieku

41 — 50 lat, 7,2% konsumentdw byto w przedziale wiekowym 51 — 60 lat, a 3,1% osdb
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badanych miato powyzej 61 lat. Najliczniejszg grupe ankietowanych stanowity osoby mtode
(w wieku do 30 lat), ktore stanowity 47,5% respondentéw. Wsrdd osdb biorgcych udziat
w badaniu potowa posiadata miejsce zamieszkania w miescie, a potowa na wsi. Osoby
pracujgce stanowity najwiekszg procentowg liczbe oséb biorgcych udziat w badaniu, bo az
58,5%, 33,6% konsumentéw to osoby uczace sie, 3,4% badanych to ankietowani na
emeryturze, a 2,9% stanowity osoby bezrobotne. Badani konsumenci w 55,2% posiadali
wyksztatcenie wyzsze, 34,5% stanowity osoby ze S$rednim wyksztatceniem, 7,9%
wyksztatcenie podstawowe, a wyksztatcenie zawodowe posiadato 2,4% ankietowanych.
Kwestionariusz skfadat sie z 20 pytan jednokrotnego oraz wielokrotnego wyboru i byt
podzielony na dwie czesci. Pierwsza cze$¢ zawierata pytania odnoszgce sie do nabywania
produktéw zywnosciowych z oznaczeniami, natomiast druga czes¢ dotyczyta poznania opinii
i wiedzy konsumentow na temat powoddw wybierania produktow oraz ceny.

W ponizszej tabeli 1 zostaty przedstawione oznaczenia, ktére stanowity przedmiot badan.
Informacje o ich znaczeniu oraz jak powinny byé przedstawiane na opakowaniach znajdujg

sie w regulacjach prawnych i rozporzadzeniach.

Tabela 1. Charakterystyka wybranych symboli zamieszczanych na opakowaniach
produktéw spozywczych

Symbol Znaczenie
\NTERy, Logo V-Label przedstawia oznaczenie produktu weganskiego. Produkt
< A L L . . . Lo . y
L °, weganski to taki, ktory w swoim sktadzie nie zawiera sktadnikéw
J %z | pochodzenia zwierzecego lub zadne produkty odzwierzece nie zostaty
. . wykorzystane w czasie jego produkcji (Minister Rolnictwa i Rozwoju
. We Wsi, 2018). (grafika 1 https://www.v-label.com/wp-
{4pgL 0

content/uploads/2022/12/cropped-v-label-logo.png)

Logo przekreslonego kiosa przedstawia oznaczenie “produkt
bezglutenowy”. Oznaczenie to pozwala na zapewnienie, iz produkt nie
zawiera wiecej niz 20mg/kg glutenu. (Komisja Europejska, 2014)
(grafika 2 https://celiakia.pl/wp-content/uploads/2014/10/NOWY-
ZNAK-AOECS-134x134.png)

Oznaczenie “bez laktozy” wystepuje najczesciej na opakowaniach
v\ mleka i produktach mlecznych. Powszechnie przyjmuje sie, iz produkty
BREL \_EE“Q,Z’_.; bezlaktozowe to takie, ktdore w swoim skfadzie zawierajg wartosc¢

R najnizszg i najbezpieczniejszg dla konsumenta, czyli 10mg laktozy na
100g produktu. Ponizsza sygnatura jest dobrowolna (GIS, b.d.). (grafika
3 http://eko-znaki.pl/znaki/bez_laktozy_stamp_pl.jpg)

q——y
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Logo V-Label vegetarian przedstawia oznaczenie produktu
wegetarianskiego, ktéry nie zawiera skfadnikow pozyskanych ze
zwierzat lub Zze produkty pozyskane ze zwierzat nie zostaty
wykorzystane w czasie jego produkcji. (Minister Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, 2018) (grafika 4 https://poradnikhandlowca.com.pl/wp-
VS sl | content/uploads/2023/01/v-label.jpg)

Zrédto: opracowanie wtasne. Grafiki pobrane z: (v-label, b.d.; Polskie Stowarzyszenie Oséb z Celiakig, b.d.; eko-
znaki, b.d.; Poradnik Handlowca, b.d.)

3. Wyniki

Wymagania prawne regulujace znakowanie zywnosci okreslaja, jakie informacje i symbole
muszg by¢ umieszczane na etykiecie oraz czy dane oznaczenia sy obowigzkowe lub
dobrowolne. W przypadku produktéw bez glutenu, bez laktozy, wegetarianskich lub
weganskich producenci lub dystrybutorzy zywnosci dobrowolnie mogg umieszczaé na
etykiecie informacje o braku tych sktadnikéw.

Zdaniem 94,5% ankietowanych uwaza, ze oznakowania sg potrzebne na produktach,
a 83,9% czyta sktadniki produktéw. Wynika z tego, ze oznaczenia odgrywajg wazng role
w wyborach zakupowych konsumentéw. 33,3% respondentéw dokonuje zakupow
spozywczych kilka razy w tygodniu, 18,5% oséb badanych raz w tygodniu, a 20,6% kilka razy

W miesigcu.

® tak
nie
trudno powiedzie¢

42,7%

Wykres 1. Wskazania respondentow dotyczace oznakowania produktow zywnosciowych
Zrédto: badanie wtasne

Nastepne pytanie skierowane do konsumentdéw dotyczyto wtasciwego oznakowania
produktow spozywczych. 19,2% ankietowanych uwaza, ze produkty sg Zle oznakowane,
38,1% badanych stwierdzito, ze produkty spozywcze sg wtasciwie oznakowane, a 42,7% nie

ma zdania (wykres 1).
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vegetarian 55,4%
vegan 88,2%
lactose free (bez laktozy) I 01 8%

gluten free (bez glutenu) I 05, 4%

0,0% 20,0% 40,0% 60,0% 80,0% 100,0%

Wykres 2. Najczesciej spotykane oznaczenia wystepujgce na produktach spozywczych
Zrédto: badanie wiasne

Kolejne pytanie w ankiecie dotyczyto najczesciej spotykanych oznaczen wystepujacych na
produktach spozywczych. Najczesciej pojawiajagcymi sie oznaczeniami s3: bez glutenu
(95,4%), bez laktozy (91,9%). Rzadziej spotykanymi sg weganskie (88,3%) i wegetarianskie
(55,4%) (wykres 2).

21,3%
stosowania bardziej zrozumiatych okreslen 7,5%
_ 71,3%

12,5%

poprawe czytelnosci - 8,8%
78,8%
17,5%
lepsze miejsce na etykiecie - 12i5%
70,0%
16,3%
wieksza grafika - 8,8%
75,0%
0,0% 20,0% 40,0% 60,0% 80,0% 100,0%

nie Mtrudno powiedzie¢ M tak

Wykres 3. Problemy z niewtasciwym oznaczeniem produktéw zywnosciowych
Zrédto: badanie wtasne

19,2% ankietowanych, ktorzy stwierdzili, ze produkty spozywcze s3 niewtasciwe
oznakowane zostali poproszeni o wskazanie co by zmienili w oznaczeniach produktéw
spozywczych (wykres 1). Najwiekszy problem sprawita czytelnos¢ (78,8%), niezrozumiate
okreslenia (71,3%) oraz miejsce na etykiecie (70,0%) (wykres 3).

Konsumenci wybierajg produkty z oznaczeniami z réznych powoddéw. Gtéwnym powodem
sg wartosci zdrowotne, alergie pokarmowe oraz jakos¢ produktéw. Jezeli chodzi o przyczyny
wybierania produktéw spozywczych z oznaczeniami przez konsumentéw to odpowiedzi byty
zroznicowane. 52,0% respondentéw kupuje produkty spozywcze ze wzgledu na alergie

pokarmowe, a 52,8% ze wzgledu na wartosci zdrowotne. Dla 38% respondentéw waznym
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aspektem byt styl zycia, a dla 29% lepsza jako$s¢ w poréwnaniu do produktow nie

zawierajgcych oznaczen. Odpowiedzi ankietowanych zawarto na wykresie 4.

sg zdrowsze 26,0% 26,8% 27,1% 7,8%112,3%"
ze wzgledu na marke 5,1%2)6%0" 119,6% 26,8% T359%
sg smaczniejsze  10,7% IN5)3% 35,9% 19,8% [18;2%
ze wzgledu na alergie pokarmowe 38,3% 13,7%4,3%10,7% IN33,0%
ze wzgledu na styl zycia, jestem wegetarianinem,... 24,9% 13,1%5,9% 15,3% IE0;8%
opakowanie jest fadniejsze 5,4%12)3% 25,5% 26,5% . 303%
sg poréwnywalne /korzystniejsze cenowo 3,5%12J3%0"" 19,0% 37,5% L 27,6%
sg lepszej jakosci niz produkty bez oznaczen  8,6% IIN214% 37,0% 21,7%  H13%!
0% 20 % 40 % 60 % 80 % 100 %
zdecydowanie tak raczej tak trudno powiedzie¢ raczej nie M zdecydowanie nie

Wykres 4. Przyczyny wybierania produktow spoiywczych z oznaczeniami przez

konsumentéw
Zrédto: badanie wtasne

Zdaniem respondentéw produktéw z oznaczeniami mogtoby by¢ wiecej na podtkach
sklepowych (43,9%), co wskazuje na mozliwos$¢ poszerzenia asortymentu tego rodzaju

produktéw.

4. Podsumowanie

Analizujac wyniki z ankiety konsumenckiej, w ktérej wzieto udziat 417 osdéb, stwierdzono,
ze postrzegania konsumentéw dotyczacych oznaczen typu: ,bez glutenu”, ,bez laktozy”,
»weganskie” i ,wegetarianskie” na opakowaniach produktéw sg rézne. Zwracajg oni uwage
na rodzaj oznaczenia, ale takze dostrzegajg potencjalne mozliwosci poprawy w zakresie
znakowania opakowan produktéw spozywczych, takie jak: poprawa czytelnosci oraz
stosowanie bardziej zrozumiatych okreslen. Podczas podejmowania decyzji o zakupie
produktdw wykazujg sie Swiadomoscig, zwracajgc uwage na wartosci zdrowotne, alergie
pokarmowe oraz styl zycia. Analizujgc badanie mozina takie stwierdzié, ze najczesciej

wystepujgcymi oznaczeniami sg ,bez glutenu” oraz ,,bez laktozy”.
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1. Wstep

W sSwietle obecnego stanu badan naukowych, coraz wieksza liczba dowoddéw wskazuje na
to, ze pokolenie Z, ktdre obejmuje osoby urodzone miedzy rokiem 1997 a 2012, wykazuje
wiekszg $wiadomos¢ w zakresie kwestii zwigzanych ze zréwnowazonym rozwojem
w poréwnaniu do innych grup wiekowych (GlobeScan, b.d.; Prayag et al., 2022). Zgodnie
z relacjami medidéw, przedstawiciele generacji Z czesto uznajg za priorytet dziatania na rzecz
ochrony naszej planety, co prowadzi do szczegdlnego zainteresowania tym, jak firmy
angazujg sie w zrownowazony rozwaj. Jak wskazuje autorka artykutu ,,Cele zrownowazonego
rozwoju naprawiajg swiat” w dzisiejszych czasach mtodzi ludzie majg szczegdlng role do
spetnienia, muszg tworzy¢ Swiat takim, w jakim chcieliby zy¢ w przysztosci (Ratschka, 2021).
Przedstawiciele mtodszych generacji sg kluczowymi katalizatorami zmian spotecznych
i srodowiskowych, poniewaz ich zaangazowanie i innowacyjne podejscie mogg istotnie

przyczynic sie do budowy lepszej przysztosci.

2. Opis badan

Podstawg tego badania byta analiza literatury oraz zagranicznych raportéw dotyczgcych
podejscia generacji Z do kwestii zrdwnowazonego rozwoju. W polskim s$rodowisku
badawczym dostrzega sie zauwazalng luke informacyjng w zakresie tego zagadnienia.
Przeprowadzony przeglad literatury wykazuje, ze pokolenie Z wyrdznia sie w kilku istotnych
aspektach. Generacja Z charakteryzuje konsumpcje nie tylko jako dostepnosé, ale rowniez
wyraz indywidualnej tozsamosci oraz troski etycznej (Francis i Hoefel, 2018). Przy

podejmowaniu decyzji dotyczacych produktéw i ustug, mtodzi konsumenci oczekuja, ze beda
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one odpowiadac ich indywidualnym preferencjom i wartosciom (Francis i Hoefel, 2018).
Ponadto, generacja Z wykazuje szerokie zaangazowanie w kwestie zréwnowazonego
rozwoju, bacznie oceniajgc aspekty polityki spotecznej, wartosci firm i wptyw na srodowisko
przed podejmowaniem decyzji dotyczgcych zakupdéw (The Center for Generational Kinetics,
2021). Pokolenie Z preferuje marki promujgce zréwnowazony rozwéj oraz zréwnowazone
srodki transportu, takie jak komunikacja miejska i rowery (The Shelton Group, 2020). Wptyw
przedstawicieli badanej grupy wiekowej na zmiany w obszarze zrébwnowazonego rozwoju
staje sie coraz bardziej widoczny, co przekfada sie na ich dziatania zaréwno w konsumpcji, jak
i na rynku pracy (GlobeScan, b.d.).

W przeprowadzonych badaniach wykorzystano metodologie oparta na badaniu
sondazowym. Wykonane badanie stanowi Zrédto pierwotnych danych informacyjnych.
Grupa badawcza obejmowata 75 przedstawicieli Generacji Z, ktérzy udzielili odpowiedzi na
27 zagadnien, okreslajgcych ich stosunek wobec danego tematu. Gtdwnym celem badania
byto zweryfikowanie hipotezy, ze pokolenie Z przyktada szczegdlng wage do kwestii
zrobwnowazonego rozwoju. Nalezy jednak zaznaczyé¢, ze badanie to nie miato charakteru
reprezentatywnego. Ankietowani oceniali swoje poglady na temat zréwnowazonego
rozwoju, proekologicznej polityki przedsiebiorstw, ochrony srodowiska oraz swiadomosci
ekologicznej, uzywajac skali od 1 do 5, gdzie 5 oznaczato petne zgadzanie sie z danym

zagadnieniem (Rysunek 1).

Kwestie ochrony srodowiska sg dla mnie istotne *

Prosze okreslic w skali 1 do 5 w jakim stopniu zgadza sie Pani / Pan z powyzszym
stwierdzeniem

1 2 3 4 3

zdecydowanie nie O O O O @ zdecydowanie tak

Rysunek 1. Przyktadowe zagadnienie z badania ankietowego
Zrédto: opracowanie wtasne

3. Wyniki
W kontekscie ochrony s$rodowiska, $rednia ocena udzielona przez przedstawicieli
generacji Z wynosi 4,23 na 5 punktéw. Ta wartos¢ wskazuje, ze wiekszos¢ ankietowanych

uznaje kwestie ochrony srodowiska za istotne lub bardzo istotne (Wykres 1).
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Kolejne pytanie dotyczyto zachowan proekologicznych i ich zgodnosci z wyznawanymi
przez respondentdéw wartosciami. W tym wypadku $rednia odpowiedzi wyniosta 3,92 punktu
na 5, co sugeruje, ze wiekszos¢ badanych uwaza, ze zachowania przyjazne dla $rodowiska sg
zgodne z ich wartosciami (Wykres 1). Co wiecej, ponad 90% respondentéw zadeklarowato
rowniez, ze zalezy im by zachowa¢ walory srodowiska dla przysztych pokolen.

Nastepnym interesujgcym wynikiem byto pytanie dotyczgce proekologicznej polityki
panstwa. Wiekszo$¢ respondentdw zaznaczyta odpowiedz "2", co wskazuje na ich
przekonanie, ze polityka panstwa w zakresie ochrony Srodowiska nie jest wystarczajgco
proekologiczna (Wykres 1). Ta odpowied? jest zgodna z wieloma publikacjami analizujgcymi
polityke ekologiczng w Polsce. Artykut ,,Ocena polskiej polityki ekologicznej w warunkach
wdrazania zrownowazonego rozwoju” autorstwa Lorek, rdwniez wskazuje na wiele brakéw
i zaniechan polskiej polityki ekologicznej, takich jak niewystarczajace dziatania w zakresie
ochrony powietrza i gospodarki odpadami komunalnymi, niski poziom wspierania
ekoinnowacyjnosci gospodarki oraz stabg egzekucje przepiséw ochrony srodowiska (Lorek,
2015).

Kolejne wyniki dotyczace dziatan przedsiebiorstw w zakresie zréwnowazonego rozwoju
potwierdzajg wczesdniejsze informacje zwrotne. Na pytanie dotyczgce niecheci respondentéw
do wspierania organizacji, ktére dziatajg bez poszanowania srodowiska, srednia odpowiedzi
wynosita 3,77 punktu. Ta wartos¢ jeszcze raz potwierdza, ze wiekszo$¢ przedstawicieli
pokolenia Z wyraza sprzeciw wobec wspierania przedsiebiorstw postepujgcych

nieekologicznie (Wykres 1).

B 5 (zdecydowanietak) m 4 m 3 w2 ® 1 (zdecydowanie nie)

Kwestie ochrony Srodowiska
sq dla mnie istotne

Zachowania proekologiczne
s3 zgodne z moimi
przekonaniami i wartosciami

Swoimi zakupami nie chce
wspierac organizacji, ktére
dziatajg bez poszanowania

la Srodowiska

Polityka paristwa jest
proekologiczna

0% 25% 50% 75% 100%

Wykres 1. Odpowiedzi pokolenia Z na wybrane zagadnienia badania ankietowego
Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie wynikéw badania ankietowego
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4. Podsumowanie

Badania jednoznacznie podkreslajg istotng role, jakg generacja Z odgrywa w kontekscie
zrownowazonego rozwoju. Przedstawiciele tej grupy wiekowej uwazajg zachowania
proekologiczne za zgodne z ich wartosciami. Pragng takze zachowac walory srodowiska
naturalnego dla przysztych pokolen i jednoznacznie sprzeciwiajg sie przedsiebiorstwom
postepujgcym nieekologicznie. Niepokojg ich rowniez obecne dziatania polityki ekologicznej
w Polsce. Wyniki przeprowadzonego badania sondazowego w duzym stopniu potwierdzaja
whnioski ptyngce z analizy zagranicznych raportéw dotyczacych podejscia pokolenia Z do
zrownowazonego rozwoju.

Whnioski te majg znaczacy wptyw na promocje zréwnowazonego rozwoju
w spotfeczenstwie. Jak wskazuje raport WWF Deutschland ,,BeChange! - How young people
are transforming society” mtodzi ludzie stanowig waziny element spoteczenstwa
obywatelskiego i angazujg sie aktywnie w kwestie zréwnowazonego rozwoju (Minch-Epplei

in., 2018).
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1. Wstep

Mieso jest istotng czescig diety polskich konsumentéw, a jego spozycie w roku 2022 jest
szacowane na 76 kg na mieszkanca (Zawadzka, 2022). Mozna jednak zauwazy¢ rosnacy trend
na rynku rodzimym, jak i globalnym, polegajgcym na wybieraniu alternatyw miesa
konwencjonalnego (m.in. z strgczkow, zbdz, grzybow), ktére petnig réwniez role zréddfa
pozywienia bogatego w biatko (Ismail i in., 2020). Kolejna alternatywa miesa
konwencjonalnego, czyste mieso, staje sie coraz powszechniej dostepne na globalnym rynku,
a prace nad rozwojem produkcji czystego miesa sg prowadzone rowniez w Polsce. Czyste
mieso (znane rowniez jako m.in.: mieso in-vitro, mieso hodowane komodrkowo, mieso
laboratoryjne), jest uzyskane metodg namnazania pobranych od zwierzat komodrek
miesniowych w bioreaktorze. Metoda produkcji miesa czystego prezentuje potencjalne
zalety pod wzgledem srodowiskowym, spotecznym, etycznym, a takze dostepnosci zywnosci
wysokobiatkowej niezaleznie od warunkdéw agroklimatycznych (FBH i INE,2022).

Celem pracy byfta ocena Swiadomosci o czystym miesie, otwartosci i barier przed

sprobowaniem, a takze odbidr produktu przez konsumentow.

2. Opis badan

Badanie zostato przeprowadzone metodg ankiety online umieszczonej na platformie
Googleforms, a narzedziem badawczym byt kwestionariusz ankietowy. Dobdr préby byt
doborem nielosowym; populacjg badang stanowili polscy konsumenci, a préba badawcza
liczyta 418 oséb. Badanie zostato przeprowadzone w dniach 24.01-01.02.2022 roku na
terenie Polski. Kwestionariusz ankiety liczyt 23 pytan, z czego 22 byty to pytania zamkniete,

a 1 pytanie otwarte. Dodatkowo w kwestionariuszu zawarta byta metryczka pozwalajgca na
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profilowanie respondentow pod wzgledem ptci, wieku, wyksztatcenia, miejsca zamieszkania
oraz dochodu. Przeprowadzone badanie nie bylo reprezentatywne dla konsumentéow
w Polsce, ale moze stanowi¢ cenng ilustracje rozwazanego problemu badawczego oraz
wstep do pogtebionych badan reprezentatywnych.

Wséréd ankietowanych 59,1% zadeklarowato stosowanie diety wszystkozernej, 23,0%
diety wegetarianskiej, 12,2% diety weganskiej a 5,7% diety peskatarianskiej. Wiekszos¢
ankietowanych stanowity kobiety (72%), nastepnie 22,3% mezczyzni a 5,7% stanowity osoby
identyfikujace sie poza binarng tozsamoscig ptciowa. Najliczniejszg kategorig wiekowg wsréd
respondentéow byta kategoria 18-26 lat (56,9%). 50,0% respondentéw pochodzi z miast
o liczebnosci powyzej 500 tys. mieszkaricdw, ponadto potowa ankietowanych zadeklarowata
wyksztatcenie wyzisze (49,3%) a 39,0% wyksztatcenie srednie. Pod wzgledem dochoddéw
netto przypadajgcych na osobe w gospodarstwie respondenci stanowili zréznicowang grupe,
gdzie dwoma najwiekszymi podgrupami byty przedziaty 3000-4500 zt (25,6%) i 2000-3000 zt
(24,6%).

3. Wyniki

Z udzielonych odpowiedzi wynika, ze respondenci stosujacy diety wszystkozerne
i peskatarianskie spozywajg mieso najczesciej przynajmniej kilka razy w tygodniu (40,6%) lub
raz dziennie (19,6%),). Na wykresie 1 mozna zauwazyé, ze gotowos¢ do zrezygnowania
z miesa deklarowata blisko potowa respondentéw (49,8%), natomiast starania by ograniczy¢
spozycia miesa w diecie deklarowato o 3,7% wiecej ankietowanych, czyli (53,5%). Wskazuje
to na nieco wiekszg gotowos¢ na ograniczenie niz kompletng rezygnacje ze spozywania

miesa przez ankietowanych.

Czy starajg sie Panstwo ograniczy¢ spozycie miesa w
ystaraasie osraniczyc spozycie mie 21,4% 118%  277% | 258% |
swojej diecie?
Czy byliby Panstwo w stanie zrezygnowac z migsa? - 18,5% 19,2% 34,7% -

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

W Zdecydowanie nie Raczej nie Trudno powiedzie¢ Raczejtak W Zdecydowanie tak

Wykres 1. Deklarowana gotowos$¢ do rezygnacji i ograniczania migesa w diecie przez
konsumentdéw na diecie wszystkozernej
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Czyste mieso nie bylo powszechnie znanym konceptem wsréd ankietowanych. Jedynie
25,1% ankietowanych odpowiedziato, ze wie czym jest czyste mieso, natomiast brak
Swiadomosci lub niepewno$é czym jest czyste mieso wyrazito odpowiednio 39,5% i 35,4%
ankietowanych. Uzyskane wyniki sg nieznaczne nizsze od wynikéw Popka i Pachotka (2021);
w ich badaniach ponad 1/3 respondentdéw znata i prawidtowo identyfikowata produkowane
z komérek macierzystych in vitro, przy czym przewazaty kobiety, osoby z wyziszym
wyksztatceniem i osoby deklarujgce niespozywanie miesa w codziennej diecie.

Respondenci wyrazili na skali siedmiostopniowej wysokg otwartos¢ zaréwno na
probowanie nowych potraw i produktéow (5,9) jak i czystego miesa (5,1). Ze wzgledu na
diete, grupg najbardziej otwartg na sprébowanie czystego miesa okazali sie peskatarianie
(5,9), nastepnie respondenci na diecie wszystkozernej (5,3); mniejszg otwartos¢ wyrazili
wegetarianie (4,8) i weganie (4,3). Wyniki te sg spdjne z badaniami przeprowadzonymi
w innych krajach, takich jak Chiny, Indie czy USA, gdzie najwyzszg otwartos¢ na czyste mieso
wykazywaty osoby na diecie miesozernej oraz osoby nie wykazujgce ogdlnej neofobii
zywieniowej (Bryantiin., 2020).

Jako motywacje, ktére sktonityby respondentéw do sprébowania czystego miesa,
w odpowiedziach wskazywano najczesciej korzysci ekologiczne (21,1%), dobry smak (16,4%)
oraz korzystng cene (16,2%). Te motywacje pokrywajg sie z dotychczasowymi ustaleniami,
gdzie kwestia smaku i ceny zostaty wskazane jako kluczowe dla bycia konkurencyjna
alternatywa miesa na rynku, a korzysci Srodowiskowe zostaty wytonione obok korzysci
osobistych oraz wzgleddw bezpieczenstwa jako najbardziej przekonujgce (Bryant i Barnett,
2020). Motywacje te pokrywajg sie z wynikami do pytan dotyczgcych barier i postrzegania
czystego miesa oraz powodow, dla ktérych osoby bedgce obecnie na dietach wszystkozernej
i peskatarianiskiej uwzgledniajg mieso w swojej diecie. Mianowicie, najczestszymi powodami,
dla ktérych respondenci spozywajg mieso, jest smak (26,0%), przyzwyczajenie (20,0%) oraz
traktowanie miesa jako dobrego Zrddta biatka (18,0%).

Na wykresie 2 zaprezentowane zostaly bariery przed sprobowaniem czystego miesa
zadeklarowane przez respondentéw. Najbardziej istotnymi barierami okazaty sie: dostepnos¢
(3,7), smak (3,6) i wyzisza cena (3,6). Zaskakujgco, kwestie postrzeganej naturalnosci
i sposobu pozyskiwania czystego miesa uzyskaty ocene nizszg niz potowa skali punktacyjnej;
nie sg odbieranymi przez ankietowanych jako znaczaca bariera przed sprébowaniem

czystego miesa.
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Wykres 2. Deklarowane bariery respondentéw przed sprobowaniem czystego miesa

Dla respondentdw czyste mieso postrzegane jest najczesciej jako przysztoSciowy
wynalazek (5,8), interesujgcy koncept (5,8) oraz jako korzystne dla srodowiska (5,7) - wykres
3. Najnizej ocenianymi kategoriami sg naturalnos¢, apetycznos$¢ oraz to, jak zdrowym

produktem jest mieso laboratoryjne.
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skala 7-stopniowa, gdzie 1-zdecydowanie nie 7-zdecydowanie tak

Wykres 3. Postrzeganie przez konsumentow czystego miesa

4. Podsumowanie

Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja, ze wiekszos$¢ respondentow nie wie, czym jest
czyste mieso, jednak nie przeszkadza to w ogdlnej otwartosci na sprébowanie go
i pozytywnym nastawieniu do produktu po krétkim przedstawieniu koncepcji tej innowacji.
Czynniki, ktore zostaty wskazane jako bariery przed sprobowaniem czystego miesa majg
charakter praktyczny i hedonistyczny, (cena, smak, dostepnosé) i sg to uniwersalne bariery
przy zakupie zywnosci. Negatywne postrzeganie czystego miesa jako nienaturalnej zywnosci
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stworzonej w laboratorium nie stanowi znaczgcej bariery. Czyste mieso uzyskato Srednie
oceny w pozytywnej, gornej potowie dla kazdej z rozpatrywanych kategorii, nawet
w kategoriach naturalnosci i apetycznosci. Czyste mieso jest postrzegane jako interesujacy,
przysztosciowy wynalazek, ktéry jest rozwigzaniem korzystnym dla sSrodowiska, gdzie
uwydatnienie kwestii korzysci dla Srodowiska jest wskazywane najczesciej przez
konsumentéw jako motywacja do sprébowania czystego miesa. Czyste mieso moze stac sie
kompromisem dla konsumentéw wysoko cenigcych mieso w swojej diecie, ktorzy nie chca
z niego rezygnowac ani ograniczaé, ale czujgcych motywacje do wybrania alternatywy dla

miesa konwencjonalnego.
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1. Wstep

»Sztuczna inteligencja stata sie terazniejszoscig”, ,Sztuczna inteligencja przettumaczy psig
mowe”, ,Sztuczna inteligencja wykryta wczesne oznaki raka piersi”, ,Sztuczna inteligencja
zdobywa kosmos” - to tylko kilka przyktadéw niesamowitych doniesien, ktérymi media dzielg
sie z nami coraz czesciej. Obecnie sztuczna inteligencja (Artificial Intelligence) znajduje
zastosowanie w wielu dziedzinach, takich jak medycyna, finanse, transport czy edukacja.
Ale czym ona tak naprawde jest? Mianem sztucznej inteligencji (Al) okreslamy sprzet
komputerowy i inteligentne oprogramowanie zdolne do wykonywania zadan, ktére
zazwyczaj wymagajg inteligencji cztowieka (Lee i Qiufan, 2022). Sztuczna inteligencja moze
by¢ podzielona na kilka poddyscyplin, takich jak uczenie maszynowe, przetwarzanie jezyka
naturalnego, rozpoznawanie wzorcéw, rozumienie obrazu, robotyka i wiele innych.
W ramach tych dziedzin tworzy sie modele i algorytmy, ktére pozwalajag komputerom
rozumiec i przetwarzac dane w sposob inteligentny. Sztuczna inteligencja nabiera znaczenia,
stajgc sie réwniez nieodtgczng czescig przemystu. Moze miec znaczacy wpltyw na sposdb,
w jaki s3 monitorowane i zarzadzane procesy kontroli jakosci i produkcji. Dzieki
zaawansowanym algorytmom i analizie danych moze rewolucjonizowaé procesy
przemystowe, doskonalgc jakos¢, efektywnosc i precyzje. To nie tylko przysztosé, lecz juz
terazniejszo$é, w ktérej sztuczna inteligencja odgrywa znaczacg role w ksztattowaniu

przemystowych wyzwan i osigganiu doskonatosci.
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2. Opis badan

Celem niniejszego badania byto ustalenie w oparciu o Zrodta pierwotne, jak sztuczna
inteligencja wptywa na kontrole jakosci i procesy produkcyjne. Cel ten zrealizowano poprzez
doktadne przestudiowanie trzech raportdw oraz przedstawienie problemu widzianego
z perspektywy praktykoéw i badaczy. Analizowane dane pochodzity z raportow: ,Artificial
Intelligence Index Report 2023” od Stanford University, ktory, jak wskazano na jego wstepie,
»aspiruje do miana najbardziej wiarygodnego zrddta danych o Al na swiecie”, ,Scaling Al in
Manufacturing Operations: A Practitioners’ Perspective” od Capgemini oraz “Industry report
2023” opracowany przez Wizata. W pierwszym kroku, raporty zostaty poddane dogtebnej
analizie, uwzgledniajgc zaréwno dane liczbowe, jak i opisywane technologie, metody
i zastosowania sztucznej inteligencji. Wyniki umozliwity identyfikacje kluczowych zagadnien
zwigzanych z wykorzystaniem sztucznej inteligencji w procesach produkcyjnych i kontroli
jakosci. Na podstawie zebranych danych oraz opinii praktykéw i badaczy, wyodrebniono
istotne aspekty dotyczgce wptywu Al na automatyzacje produkcji, optymalizacje proceséw,
wykrywanie wad i uszkodzen, prognozowanie jakosci oraz doskonalenie efektywnosci
systemow kontroli jakosci. W rezultacie przeprowadzonej analizy, sformutowano wnioski

odnosnie wykorzystania sztucznej inteligencji w produkgji i kontroli jakosci.

3. Wyniki
Przypadki uzycia sztucznej inteligencji w obszarze przemystowym
Na podstawie przeanalizowanych zrédet wtdrnych mozna jednoznacznie stwierdzi¢, ze Al
ma potencjat w catym zakresie operacji produkcyjnych. Technologie sztucznej inteligencji
wykorzystuje sie do: planowania popytu: Al pozwala organizacjom na optymalizacje
dostepnosci produktdw poprzez zmniejszenie ilosci zalegajacych zapaséw i wadliwych
wytwordow. Moze réwniez pomoc w lepszym zrozumieniu wzorcdw sprzedazy; zarzgdzania
zapasami: sztuczna inteligencja moze by¢ wykorzystana do lepszego zrozumienia pozioméw
zapasow, umozliwiajgc organizacjom planowanie z wyprzedzeniem i unikanie brakow
towarowych; usprawniania produkcji: wykorzystanie Al zmniejsza czas niezbedny do
wyprodukowania produktu poprawiajgc wydajnosé produkcji; zapewniania bezpieczenstwa:
Al jest wykorzystywane do lepszego zrozumienia czynnikdw ryzyka na obszarze produkcji
i moze pomodc w bezpiecznym prowadzeniu operacji; kontroli procesu: sztuczna inteligencja
moze pomdc organizacjom w optymalizacji proceséw w celu osiggniecia poziomdw produkgcji
o zwiekszonej spdjnosci, ekonomii i bezpieczenstwie; kontroli jakosci: inspekcje jakosci
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produktow zapewniajg jednolitos¢ i efektywnosé kontroli jakosci, wykorzystujgc procesy
oparte na obrazach i czujnikach; rozwoju produktu: Al umozliwia organizacjom
przyspieszenie rozwoju produktéw oraz badan i rozwoju poprzez skrdcenie czasu testow
i uzyskanie bardziej konkretnych informacji na podstawie danych i wymagan klientéw;
konserwacji: wykorzystujgc sztuczng inteligencje, organizacje mogg przewidzieé
i przygotowac sie na awarie aktywdéw, zmniejszajac przestoje lub nawet unikajgc ich;
zarzgdzania energia: Al pozwala organizacjom uzyskac¢ gtebszy wglad w wykorzystanie
energii w catym procesie produkcyjnym, co skutkuje obnizeniem kosztéow i bardziej
zrownowazong produkcjg. Szczegdlnie obiecujgce dla producentéw sg trzy kluczowe
przypadki uzycia Al.

Konserwacja predykcyjna — wykorzystanie sztucznej inteligencji do monitorowania
i utrzymania optymalnego stanu maszyn. W celu zapobiegania awariom, kluczowe jest
posiadanie danych dotyczgcych wydajnosci urzadzen oraz zdolnos$ci w obszarze sztucznej
inteligencji i standardowych rozwigzan technologicznych. Przyktadem wykorzystania Al
w celu identyfikowania i zapobiegania awariom jest rozwigzanie stosowane przez General
Motors. Analizujgc obrazy z kamer zamontowanych na robotach montazowych, firma
identyfikuje oznaki i przestanki wskazujgce na awarie komponentéw robotéw. W wyniku
pilotazowego testu systemu wykryto 72 przypadki nieprawidtowosci komponentéow wsrdd
7000 robotéw, co pozwolito zidentyfikowa¢ problem zanim spowodowat nieplanowane
przestoje. Wedtug Robotic Industries Association, koszt zaledwie jednej minuty przestoju linii
produkcyjnej dla takiej firmy jak General Motors moze siegng¢ nawet 20 000 USD.

Kontrola jakosci produktu — wykorzystanie Al do automatycznego sprawdzania jakosci
produktow na podstawie zdjeé, filmow lub innych danych wizualnych. Ten przypadek uzycia
wymaga dostepnosci danych dotyczacych jakosci oraz odpowiednich rozwigzan Al. Takie
rozwigzanie stosuje firma Audi, ktéra w swojej tfoczni w Ingolstadt zainstalowata system
rozpoznawania obrazu oparty na gtebokim uczeniu. Kilka kamer zainstalowanych
bezposrednio w prasach rejestruje obrazy ttoczonej blachy. Grafiki sg nastepnie analizowane
przez system Al, aby zidentyfikowa¢ nawet najdrobniejsze pekniecia na blachach. System
zostat wytrenowany przy uzyciu kilku miliondw obrazéow testowych, pobranych z pras
w zaktadach Audi i Volkswagena.

Prognozowanie popytu — czyli wykorzystanie Al do przewidywania i optymalizacji popytu
na produkty. Dostepno$¢ danych dotyczacych popytu oraz zdolno$s¢ do analizy

i przewidywania sg kluczowe dla tego przypadku. Grupa Danone z powodzeniem
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wykorzystuje system uczenia maszynowego do poprawy doktadnosci prognozowania popytu.
Dzieki temu osiggnieto znaczgcg poprawe zardwno w prognozowaniu, jak i planowaniu
miedzy dziatami marketingu, sprzedazy, zarzadzania kontami, faricucha dostaw i finanséw.
W przypadku tancucha dostaw, system przyczynit sie do zwiekszenia efektywnosci
i rdwnowagi zapaséw, umozliwiajgc Danone zaspokojenie popytu generowanego przez
promocje produktéw oraz osiggniecie celowego poziomu obstugi zapaséw na poziomie
kanatu sprzedazy lub sklepu. Dzieki wprowadzeniu systemu udato sie zmniejszy¢ btad
w prognozach o 20%, utrate sprzedazy o 30%, przeterminowanie produktéw o 30% oraz
obcigzenie pracg planistow popytu o 50%.
Uzywane technologie
W kontekscie operacji produkcyjnych stwierdzono, ze wiekszos¢ przypadkéw uzycia Al
skupia sie wokét nastepujacych technologii:
- Uczenie maszynowe: zdolnos¢ algorytméw i kodu do wykorzystywania danych
i automatycznego uczenia sie z ich podstawowych wzorcow bez wyraznego
programowania.
- Deep learning: zaawansowana forma uczenia maszynowego, ktéra wykorzystuje
sztuczne sieci neuronowe do analizy i interpretacji obrazow i filmow.
- Obiekty autonomiczne: sztuczne agenty - takie jak roboty wspdtpracujgce
lub autonomiczne pojazdy kierowane - ktére mogg samodzielnie poradzi¢ sobie
z powierzonym im zadaniem.
Uzyskiwane rezultaty wdrozen rozwiqzan z wykorzystaniem sztucznej inteligencji
Zanim zdecydujemy sie na wdrozenie rozwigzan z wykorzystaniem sztucznej inteligencji
warto zrozumie¢, dlaczego liderzy biznesu z rdéinych branz decydujg sie na takie
usprawnienie w swoich przedsiebiorstwach oraz jakie korzysci ono moze przyniesé.
Przyjrzyjmy sie zatem danym pochodzgacym z raportu Deloitte "State of Al in Enterprise",
ktére zostaty przedstawione w raporcie ,Artificial Intelligence Index Report 2023”.
Przeprowadzono badanie dotyczace wykorzystania sztucznej inteligencji w firmach.
W ankiecie wzieto udziat 2620 lideréw biznesu z réznych krajow i branz. Wykres 1.
przedstawia wyniki, jakie osiggnieto dzieki wdrozeniu rozwigzan Al. Najwazniejszym
rezultatem byto obnizenie kosztéw o 37%, kolejnymi poprawa wspdtpracy miedzy funkcjami

biznesowymi/organizacjami (34%) oraz odkrycie cennych spostrzezen (34%).
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Glowne wyniki wdrozenia sztucznej inteligencji, 2022 r.
Zrédto: Badanie Deloitte, 2022 | Wykres: Raport Al Index 2023
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Wykres 1. Gtéwne wyniki wdrozenia Al
Zrédto: Badanie Deloitte, 2022 | Wykres: Raport Al Index 2023

Jak mozemy zauwazy¢ na wykresie 2. — wdrozenie sztucznej inteligencji prowadzi zaréwno
do spadku kosztéw, jak i wzrostu przychodéw. W przypadku produkcji zaobserwowano
obnizenie kosztédw o 42% oraz wzrost przychodéw o 61%.

Spadek kosztow i wzrost przychodow dzieki wdrozeniu sztucznej inteligencji wedtug funkcji, 2021 r.
Zrédio: Badanie McKinsey & Company, 2022 | Wykres: 2023 Al Index Report
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odsetek respondentéw

Woykres 2. Spadek kosztow i wzrost przychodéw dzieki wdrozeniu Al
Zrédto: Badanie McKinsey & Company | Wykres: Raport Al Index 2023

4. Podsumowanie
Podsumowujgac, sztuczna inteligencja odgrywa coraz wiekszg role w kontrolowaniu jakosci
i produkcji. Jej zastosowanie przyczynia sie do poprawy efektywnosci i jakosci procesdw,
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a takze generuje korzysci biznesowe. Przysztos¢ sztucznej inteligencji w przemysle wydaje sie
obiecujaca, a jej wptyw na operacje produkcyjne bedzie dalej rosng¢. Wspodtczesne fabryki
juz wykorzystujg technologie oparte na sztucznej inteligencji oraz roboty, ktére sg w stanie
przeprowadzac inspekcje wizualne, poruszaé sie oraz transportowac przedmioty. Wkrotce
bedg rowniez potrafity skutecznie nawigowac wsrdd innych robotéw, rozwigzywaé ztozone
problemy technologiczne, wycigga¢ wnioski z btedéw i radzi¢ sobie w nietypowych
sytuacjach. Chociaz petna automatyzacja fabryk jest jeszcze odlegta ze wzgledu na niektére
zadania, ktére wymagajg umiejetnosci manualnych, precyzyjnej koordynacji wzrokowe;j
i ruchowej, a takze umiejetnosci miekkich, to w perspektywie kolejnych dwudziestu lat

przewiduje sie znaczacy wzrost automatyzacji w fabrykach.
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1. Wstep

Rodlinne zamienniki jogurtu coraz czesSciej pojawiajg sie na poétkach sklepowych, a ich
wariantow smakowych wcigz przybywa. Jest to skutkiem podejmowanych przez
konsumentéw decyzji zakupowych, spowodowanych zwiekszong $wiadomoscig dotyczaca
wtasnego zdrowia czy ekologii. Po tego typu produkty w przewazajacej czesci siegajg osoby
stosujgce diety weganskie, jako zamiennik klasycznych jogurtéw mlecznych, troszczace sie
o dobrostan zwierzat, ale tez osoby obarczone nietolerancjami pokarmowymi jak np.:
nietolerancja laktozy czy alergia na biatko mleka (Montemurro i in., 2021, s. 1). Rynek
jogurtow roslinnych wzrasta. W 2022 roku jogurty roslinne stanowity 3% rynku
europejskiego w catej kategorii jogurtdw, a ich sprzedaz wyniosta 515 min Euro (GFI Europe,
2020-2022, s. 3-17). Nadal jednak brakuje roslinnych zamiennikéw, ktére w petni
zaakceptuja konsumenci jogurtéw mlecznych. Kluczowe znaczenie przy wyborze
zamiennikdéw moze miec¢ informacja o wartosci odzywczej podana na etykiecie produktu oraz
jego potencjalne walory organoleptyczne.

Celem badan byta ocena wptywu informacji na opakowaniach na stopien akceptacji

roslinnych zamiennikéw jogurtéw dostepnych na rynku polskim.

2. Materiat i metodyka

Produktami poddanymi badaniu byty roslinne alternatywy jogurtu na bazie: kokosa,
orzechdw nerkowca, owsa, fasoli i soi, a takze dwa jogurty naturalne, wykorzystane w celach
poréwnawczych. W grudniu 2022 roku, w ciggu 3 dni - ze wzgledu na krotki termin

przydatnosci do spozycia badanych produktéw - prowadzone byto trzyetapowe badanie
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wsrod 77 studentow Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu. Dobér grupy respondentow
opierat sie jedynie na poszukiwaniu os6b mtodych, bez nietolerancji laktozy czy alergii na
orzechy i soje. W pierwszym etapie (prébki zakodowane) oceniano stopien pozgdalnosci
badanych prébek przy uzyciu dziewieciostopniowej skali hedonicznej oraz okreslono profile
jakosci sensorycznej metodg CATA (ang. Check-All-That-Apply) (Samotyja i in., 2020).
W drugim etapie préoby zostaty odkodowane, a osobom badanym przedstawiono tabele
z informacjami na temat skfadu i wartosci odzywczej poszczegdlnych produktow
i poproszono o ocene stopnia akceptacji produktéw na podstawie informacji pochodzacych
z etykiet. W ostatnim etapie badania oceniajgcy ponownie zapoznali sie z prébkami i ocenili
stopien akceptacji odkodowanych prébek. Poproszono ich réwniez o napisanie jednego
stowa jakie przychodzi im na mysl po wypowiedzeniu stowa JOGURT NATURALNY oraz
ROSLINNY ZAMIENNIK JOGURTU. Na zakorczenie badania konsumenci wypetnili krétki
kwestionariusz ankiety na temat roslinnych zamiennikéw jogurtéw.

Wszystkie obliczenia statystyczne wykonano korzystajgc z pakietu statystycznego
Statistica 13.1 (StatSoft Polska). W celu porédwnania wartosci Srednich przeprowadzono
analize wariancji (ANOVA). Dla zweryfikowania istotnosci rdéznic pomiedzy wartosciami
Srednimi zastosowano test post-hoc Tukey’a HSD. Jako krytyczny poziom istotnosci przyjeto

a =0,05.

3. Wyniki

Niezaleznie od etapu badania, najwyzszym stopniem pozadalnosci odznaczaty sie prébki
jogurtdw naturalnych, co jest istotng informacjg dla producentéw zamiennikéw roslinnych
(wykresy 1-2).

Przeprowadzona analiza wariancji wykazata, ze na stopien akceptacji badanych roslinnych
zamiennikdéw jogurtu miata istotny wptyw informacja podana na etykiecie produktu na temat
sktadu i wartosci odzywczej (p < 0,05). Rdézinice w ocenie stopnia pozadalnosci
poszczegblnych prébek jogurtow naturalnych (I i 1l) zakodowanych, z udostepniong
informacjg o sktadzie oraz odkodowanych, byty nieistotne statystycznie (p>0,05). Sposrdd
probek roslinnych zamiennikdw jogurtu najwyzej oceniany byt produkt na bazie kokosa (nota
od 5,0 do 5,8), a najnizej na bazie fasoli (nota od 1,6 do 4,0). Co ciekawe, zaobserwowano, iz
sam sktad i warto$é odzywcza produktu na bazie fasoli byta bardziej atrakcyjna, niz jego
walory organoleptyczne. Podobne obserwacje poczyniono w przypadku probki na bazie

orzechéw nerkowca czy soi (wykres 1). Odkodowanie prébek alternatyw jogurtu na bazie
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kokosa oraz owsa nie wptyneto w istotny sposdb na ocene ich stopnia akceptacji (wykresy 1-
2). Roslinne zamienniki jogurtu na bazie soi i kokosa obecnie zdominowaty amerykanski
rynek (Moss i in., 2023, s. 7). W przeprowadzonym badaniu alternatywa na bazie soi nie

przypadta do gustu oceniajgcych (nota od 3,5 do 5,1).

Zakodowane
" Na podstawie etykiet

a a
a Odkodowane
a
a a
a
b a
b
b
b b
KOKOSOWY BT OWSIANY SOJOWY Z FASOLI

NERKOWCA

Wykres 1. Ogdlna pozadalnosé roslinnych zamiennikéw jogurtéw

a-b - wartosci Srednie, w obrebie danej prébki, oznaczone réznymi literami, réznig sie istotnie
statystycznie na poziomie istotnosci a=0,05 (test Tukeya, p<0,05).

Zrédto: badanie wiasne

W celu okreslenia profilu jakosci sensorycznej badanych produktéw zastosowano
metode CATA (Alexi i in., 2018, s. 11-20). Oceniajacy otrzymali liste (przygotowang przez
zespot  ekspertow) obejmujacg osiemnascie okreslen zwigzanych z  wyrdznikami
organoleptycznymi oraz reakcjami hedonicznymi. Zadanie uczestnikéw badania polegato na
wybraniu tych okreslen, ktére w najwiekszym stopniu opisujg badane prébki (tabela 1).
Badane produkty charakteryzowaty sie zréinicowang jakos$cig sensoryczng. Pordwnujac
wyrézniki jogurtow naturalnych z roslinnymi alternatywami mozna zauwazy¢ réznice
w postrzeganiu produktéw. Na podstawie wskazanych okreslen mozna stwierdzi¢, ze jakos¢
sensoryczna roslinnych produktéw nadal odbiega od tradycyjnych jogurtéw. Jogurty
naturalne sg produktami gestymi, charakteryzujg sie jasng barwa i lekko kwasnym smakiem.
Roslinne alternatywy jogurtéw respondenci okreslali jako stodkie, mdte, o szarej barwie

(tabela 1.).
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Pozadalnosé

Zakodowane
. Na podstawie etykiet

I I OdkOdowane
1 I

NATURALNY |

NATURALNY Il

Wykres 2. Ogdlna pozadalno$é jogurtéw naturalnych
a - wartosci srednie, w obrebie danej prébki, oznaczone tymi samymi literami, nie réznig sie istotnie
statystycznie na poziomie istotnosci a=0,05 (test Tukeya, p>0,05).

Zrédto: badanie wtasne

Tabela 1. Profil jakosci sensorycznej roslinnych zamiennikéw jogurtéw i jogurtéow

naturalnych

Jogurt/ roslinna
alternatywa na
bazie

Wyrézniki

jasna barwa (66*), kokosowy (58), kremowy (49), mdty (40),

kokosa gesty (35), smak stodki (32)
orzechdéw .
nerkowca barwa szara (55), mdty (42), smak kwasny (36), gesty (35)
owsa smak stodki (63), gesty (53), barwa szara (53)
SOi barwa szara (43), rzadki (41), mdty (37)

. barwa szara (52), mdty (41), smak kwasny (39), sztuczny (38), obcy
fasoli

(37), gesty (35)

naturalny | smak kwasny (71), barwa jasna (70), mleczny (38), gesty (33)
naturalny I Smak kwasny (62), barwa jasna (62), mleczny (42), gesty (42),

przyjemny (37), kremowy (32)

*liczba wskazan oceniajgcych

Zrédto: badanie wtasne
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Rysunek 1. Skojarzenia stowne dla jogurtéw naturalnych
Zrédto: badanie wiasne

W celu pogtebienia analizy podjetego problemu badawczego, wykorzystano jedna

z technik projekcyjnych — skojarzenia stowne (Stepulak, 2019, s.19-34). Oceniajgcy zostali

poproszeni o podanie jednego stowa - skojarzenia w odniesieniu do jogurtéw naturalnych

oraz ich roslinnych zamiennikdw. Wyniki zostaty przedstawione w formie worldcloud’a na

rysunkach 1-2. Jogurt naturalny najczesciej kojarzyt sie respondentom ze $niadaniem, ale tez

kwasnym smakiem, zdrowiem, czy doskonaty bazg do soséw. Z kolei roslinne zamienniki

najczesciej przywotywaty skojarzenia dotyczgce weganizmu, soi, a takze wysokich cen.

wysoka_cenall

SOjAs

wege

stEchty

Rysunek 2. Skojarzenia stowne dla roslinnych zamiennikéw jogurtow
Zrédto: badanie wtasne
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W ostatniej czesci badania osobom badanym zostato zadane kilka pytan, w celu gtebszego
poznania grupy respondentow, z ktorych wyciggnieto nastepujgce wnioski: Ponad 90%
ankietowanych styszato o istnieniu roslinnych zamiennikdw jogurtéw, natomiast tylko 56%
miato okazje ich sprébowac. Jako najczesciej spozywany zamiennik jogurtu ankietowani
wymienili kolejno alternatywe na bazie kokosa (31%), na bazie owsa (18%), soi (16%),

i migdatow (12%) (opracowano na podstawie wynikow badania wtasnego).

4. Podsumowanie

Informacje zamieszczone na opakowaniach rodlinnych alternatyw jogurtu miaty istotny
wptyw na ocene konsumentdéw, jednak to cechy organoleptyczne decydowaty o stopniu ich
akceptacji.

Uzyskane z przeprowadzonego badania wyniki mogg by¢ przydatne dla producentéw
ro$linnych zamiennikéw jogurtéw, ktérzy powinni przyktadaé wiekszg wage nie tylko do
opakowania, ale przede wszystkim jakosci sensorycznej oferowanych produktdow.
Z przeprowadzonego badania wynika, iz wiele z nich nie charakteryzuje sie szczegdlnymi
walorami smakowymi czy zapachowymi, jak wskazuje przeprowadzona analiza CATA, czy test
skojarzenn stownych. Cechy charakterystyczne roslinnych zamiennikéw jogurtu nadal
odbiegajg od jogurtow naturalnych. Wcigz istnieje potrzeba sygnalizowania istnienia
ro$linnych zamiennikéw jogurtéw, gdyz jak wynika z przeprowadzonego badania wcigz wiele

0s0b nie styszato o istnieniu tego typu produktdéw.
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1. Wstep

Biofilm jest to zorganizowana grupa mikroorganizméw 2zyjagcych w wytworzonej przez
siebie matrycy zewngatrzkomorkowych substancji polimerowych (EPS), na réznych rodzajach
powierzchni (Hurlow i in., 2015). Stwierdzono, ze te kolektywy drobnoustrojow sg
wszechobecne w prawie kazdym $rodowisku (Parsek i Singh, 2003). Biofilmy zawierajgce
jednorodne Ilub heterogeniczne zbiorowiska bakterii mozna znalezé zaréwno na
powierzchniach biotycznych, jak i abiotycznych (Cortes i in., 2011). Trudno jest je zwalczy¢
z wykorzystaniem srodkédw chemicznych, antybiotykéw jak i z uzyciem proceséw
technologicznych, w zwigzku z czym stale poszukuje sie nowych technologii usuwania
biofilmow.

KRION™ jest materiatem Solid Surface najnowszej generacji, opracowanym przez
SYSTEMPOOL, firme nalezacg do Porcelanosa Group. Jest to materiat ciepty w dotyku
i podobny do naturalnego kamienia. Sktada sie w dwédch trzecich z naturalnych mineratéw
(wodorotlenku glinu) i niewielkiego dodatku wysoce wytrzymatych zywic. Wedtug
producenta, sktad ten zapewnia KRION™ jego wyjatkowe wtasciwosci: brak pordw,
zahamowanie rozwoju bakterii bez zastosowania zadnych dodatkéw, twardosé, odpornosé,
trwatosé, tatwosé naprawy, minimalng potrzebe konserwacji i tatwos¢ czyszczenia (KRION,

b.d.).

2. Materiaty i metodyka
Materiat badawczy stanowity szczepy bakterii nalezgce do gatunkdéw: Enterobacter
cloacae, Escherichia coli, Pseudomonas fluorescens oraz Staphylococcus aureus. Szczepy

pochodzity
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Analiza wtasciwosci adhezyjnych

Kolonie bakterii wyhodowane na ptytkach z podtozem TSA (Merck, Niemcy) zawieszono
w roztworze fizjologicznym (0,9% NaCl), w celu uzyskania zawiesiny o gestosci 0,5 w skali
McFarlanda. Ptytki wyciete z poliweglanu, stali nierdzewnej i KRION™ (1x1cm?) inkubowano
z 1 ml zawiesiny bakterii w 24-dotkowej ptytce (Brand, Niemcy) w temperaturze 37°C
z mieszaniem o szybkosci 200 obrotéw/min przez 6 h. Nastepnie prébki trzykrotnie
przeptukano sterylnym buforem PBS w celu usuniecia luzno przylegajacych bakterii
i umieszczono w nowych dotkach. Prébki ostatecznie umieszczono w 1 ml buforu PBS,
poddano fagodnej sonifikacji przez 5 minut w tazni ultradzwiekowej (Elmasonic SB-120DN,
Abchem, Polska) o mocy 100 W i czestotliwosci 50 Hz, a nastepnie mieszano przez 15 minut
(400 obrotéw/min). Z zawiesin wykonano seryjne dziesieciokrotne rozcienczenia i posiano na
podtoze TSA i nastepnie inkubowano w temperaturze 37°C przez 24 h, w celu okreslenia
liczby zywych komorek. Liczbe jtk wyhodowanych z powierzchni badanych prébek wyrazono
w stosunku do pola powierzchni (jtk/cm?).
Analiza mozliwosci wytworzenia biofilmu

Zdolnos¢ do tworzenia biofilmu oceniano na ptytkach ze stali nierdzewnej, poliweglanu
oraz KRION™ (1 cm x 1 cm). Ptytki umyto w komercyjnym detergencie, moczono przez
5 minut w 70% etanolu i sterylizowano w autoklawie. Po dwie ptytki z kazdego rodzaju
materiatu umieszczono w probdéwkach zawierajgcych po 3 cm?® zawiesiny kazdego szczepu
bakterii (o gestosci 0,5 w skali McFarlanda) w bulionie BHI i inkubowano przez 72 h. Podczas
inkubacji co 24 h wymieniano pozywke na $wiezg, a ptytki ptukano sterylnym PBS. Nastepnie
wykonano posiewy zgodnie z metodykg opisang w p. 2.1. Jako kontrole negatywng
wykorzystano po dwie ptytki z kazdego materiatu umieszczone w sterylnym bulionie BHI.
Analizy statystyczne

Analizy statystyczne przeprowadzono przy uzyciu wielokrotnego testu t-Studenta oraz
dwuczynnikowej analizy ANOVA. W analizach warto$¢ p < 0,05 uznano za statystycznie
istotng. Analizy te przeprowadzono przy uzyciu oprogramowania Prism 8.0.1 (Prism,

GraphPad Software, USA).
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3. Wyniki

Na podstawie uzyskanych danych ustalono, ze otrzymane wyniki wtasciwosci adhezyjnych
materiatu KRION™ i materiatdw powszechnie stosowanych w przemysle nie odbiegajg
znacznie od siebie (wykres 1). Najnizsze wtasciwosci adhezyjne wykazaty bakterie E. coli. Ich
liczebno$¢ wyrazona w jtk/cm® wynosita 8,5x10% na ptytce KRION™, 8,3x10* na ptytce
z poliweglanu oraz 1,43x10° na ptytce ze stali nierdzewnej. Najwyzsze wtasciwosci adhezyjne
wykazaty bakterie E. cloacae, odpowiednio oznaczono 6,3x10°, 9,98x10° i 1,285x10’ jtk/cm?

ptytki KRION™, ptytki z poliweglanu i ptytki ze stali nierdzewne;j.
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Mikroorganizm

Wykres 3. Wiasciwosci adhezyjne poszczegdlnych gatunkéw bakterii na badanych
materiatach

Zrédto: opracowanie wtasne

Mozliwosci tworzenia biofilmu na poszczegdlnych rodzajach materiatéw rowniez sg do
siebie zblizone (wykres 2). Najnizszy przyrost biofilmu na ptytkach zaobserwowano
w przypadku bakterii E. coli. Ich liczebno$¢ wyrazona w jtk/cm2 wynosita 1,38x10” (KRION™),
3,9x10’ (poliweglan) oraz 3,25x10’ (stal nierdzewna). Najwyzszy przyrost biofilmu
zaobserwowano w przypadku bakterii z gatunku P. fluorescens. Odpowiednio oznaczono:
3,915x108, 2,375x10° oraz 1,906x10° jtk/cm? ptytki KRION™, ptytki z poliweglanu oraz ptytki
ze stali nierdzewnej. Istotne rdznice pomiedzy materiatami zaobserwowano tylko

w przypadku bakterii S. aureus (p=0,001089).
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Wykres 4. Mozliwos¢ tworzenia biofilmu przez poszczegdlne gatunki bakterii na badanych
materiatach

Zrédto: opracowanie wtasne

Jak wynika z powyiszych danych, w przypadku materiatu KRION™, zaréwno pod
wzgledem oceny wiasciwosci adhezyjnych jak i tworzenia biofilmu bakteryjnego, nie
zaobserwowano obnizenia liczebnosci drobnoustrojow na jego powierzchni, w poréwnaniu

do innych badanych materiatéw.

4. Podsumowanie

Pomimo tego, ze producent zapewnia o wtasciwosciach antybakteryjnych oraz
zahamowaniu rozwoju bakterii poprzez brak poréw w strukturze materiatu KRION™,
podczas badan udowodniono, Ze materiat ten nie eliminuje skutecznie zagrozenia
bakteryjnego. Réznice pomiedzy materiatem KRION™, a ptytkami wykonanymi z poliweglanu
i stali nierdzewnej, zarowno pod wzgledem mozliwosci hamowania procesu wytwarzania
biofilmu jak i ograniczenia wtasciwosci antyadhezyjnych bakterii, sg niewielkie. Najnizszy
przyrost biofilmu na tym materiale wystapit w przypadku E. coli, a najwyzszy zanotowano dla
gatunku E. cloacae, jednak nie byty to rdznice istotne statystycznie. W przypadku oceny
wihasciwosci adhezyjnych, najnizsza zdolnoéé przylegania do powierzchni KRION™ wykazaty
rowniez bakterie E. coli, a najwyiszg pateczki P. fluorescens. Tak wiec wifasciwosci
antyadhezyjne materiatu KRION™ s3 nieskuteczne zaréwno wobec bakterii gram dodatnich
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jak i gram ujemnych. Dodatkowo bakterie wytwarzaty biofilm na tym materiale na zblizonym

poziomie, w porownaniu do typowych materiatéw stosowanych w przemysle (poliweglan

oraz stal nierdzewna).
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1. Wstep

Soki z kiszonych warzyw to produkty otrzymywane w wyniku spontanicznej lub
kontrolowane] fermentacji mlekowej, bogate w skfadniki bioaktywne, takie jak witaminy,
sktadniki mineralne oraz bakterie probiotyczne LAB, o potencjalnie prozdrowotnym dziataniu
na organizm cztowieka (Zareba i Ziarno, 2011). Jak wynika z danych rynkowych,
zainteresowanie konsumentow sokami fermentowanymi z roku na rok rosnie, co jest
wynikiem coraz wiekszej Swiadomosci spotecznej dotyczacej korzysci wynikajgcych ze
spozywania naturalnych i zdrowych produktéw (Dejnaka, 2019). Z zalet wymienia sie m.in.
korzystny wptyw na ukfad trawienny i odpornosciowy, poprawe metabolizmu, a takze
dziatanie przeciwnowotworowe i przeciwzapalne. Dlatego tez coraz wiecej producentow
oferuje na rynku réznego rodzaju soki z kiszonych warzyw, takie jak sok z kiszonej kapusty,
marchewki, buraka czy ogérkdw (Istrati, Pricop, Profir i Vizireanu, 2018). Konsumenci przy
wyborze zywnosci kierujg sie nie tylko ceng czy marka, ale i wtasciwosciami sensorycznymi
oraz prozdrowotnym (Wtodarska, Pawlak-Lemanska i Gorecki, 2019). Celem
przeprowadzonych badan byta charakterystyka profilu sensorycznego oraz stopnia

pozadalnosci wybranych sokéw z kiszonych warzyw.

2. Materiat i metodyka

Materiatem badawczym byty soki z kiszonej marchwi, buraka, selera, kapusty, ogdrka
i wielowarzywny. Zakres badan obejmowat charakterystyke profilu sensorycznego metoda
CATA (ang. Check-All-That-Apply) oraz ocene stopnia pozgdalnosci ogdlnej jak i cech

organoleptycznych sokéw kiszonych (barwa, smak) przy uzyciu dziewieciostopniowej skali
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hedonicznej. Pytania typu check-all-that-apply (CATA) to uniwersalne pytania wielokrotnego
wyboru, ktore sg coraz czesciej wykorzystywane do sensorycznej charakterystyki produktow
z udziatem konsumentéw (Alexi, Nanou, Lazo, Guerrero i Grikorakis, 2018). Do okreslenia
stopnia intensywnos$ci smaku stonego zastosowano skale hedoniczng ,w sam raz” (Just
About Right, JAR) (Samotyja, Sielicka-Rozyriska i Klimczak, 2020). Badanie zostato
przeprowadzone w marcu 2023 roku przy udziale 62 studentéw Uniwersytetu
Ekonomicznego w Poznaniu.

Wszystkie obliczenia statystyczne wykonano korzystajgc z pakietu statystycznego
Statistica 13.1 (StatSoft Polska). W celu pordwnania wartosci srednich przeprowadzono
analize wariancji (ANOVA). Dla zweryfikowania istotnosci réznic pomiedzy wartosciami
Srednimi zastosowano test post-hoc Tukey’a HSD. Jako krytyczny poziom istotnosci przyjeto

a =0,05.

3. Wyniki

Na rysunku 1 zaprezentowano profil jakosci sensorycznej badanych sokéw z kiszonych
warzyw. Oceniajgcy na podstawie listy (przygotowanej przez zesp6t ekspertéw) obejmujacej
okreslenia zwigzane z wyrdznikami organoleptycznymi oraz reakcjami hedonicznymi,
wybierali te, ktére w najwiekszym stopniu opisujg badane prébki. W kazdym kiszonym soku
na pierwszym miejscu znajdowat sie wyrdznik pochodzacy od gtéwnego sktadnika, z ktérego
zostat zrobiony sok np. buraczany, selerowy, ogérkowy itp. Przyktadowo, w soku z kiszonego
buraka oraz marchwi, az 60-ciu oceniajgcych wyczuwato odpowiednio, nute buraczang
i stodkiej marchwi. Innym dominujgcym wyrdznikiem we wszystkich badanych sokach,
z wyjatkiem soku z kiszonej marchwi, byt smak kwasny. Zdaniem 45 oséb sok z kiszonej

marchwi byt smaczny, natomiast sok z kiszonego selera - niedobry.

97



® :

® : : :

SOK Z KISZONEJ SOK Z KISZONEGO SOK Z KISZONEJ SOK Z KISZONEGO

MARCHWI SELERA KAPSUSTY OGORKA
v v

Buraczany 40* « Stodka « Buraczany 60 « Selerowy 40 « Kapusciany 51 « Ogorkowy 49

Fermentowany marchew 59 « Smak kwasny « Niedobry 37 « Fermentacyjny « Smak stony 43
29 « Smaczny 45 32 « Smak kwasny 43 « Smak kwasny
Smak kwasny « Ziemisty 12 « Smak stony 34 « Smak kwasny 39

29 28 « Fermentacyjny| 40 « Fermentacyjny
Pomidorowy « Smaczny 19 23 « Smak stony 32 28

15 « Niesmaczny « Przekiszony 23| | « Przekiszony 27
Kapusciany 14 19 « Niedobry 23 « Niedobry 26

« Ziemisty 15

Rysunek 1. Profil jakosci sensorycznej badanych sokéw z kiszonych warzyw, * — liczba
wskazan
Zrédto: badanie wtasne

Na wykresie 1 przedstawiono wyniki stopnia pozadalnosci badanych sokéw z kiszonych
warzyw przez konsumentow. Stwierdzono istotny wptyw rodzaju soku na stopien akceptacji
cech organoleptycznych produktéw (p<0,05). Pod wzgledem barwy oceniajgcym najbardziej
podobaty sie soki o intensywnej barwie, takie jak sok z kiszonej marchwi (nota 7,6), buraka
(nota 7,2) i wielowarzywny (nota 6,8). Najmniej przypadfa konsumentom do gustu barwa
soku z kiszonego selera (nota 3,3). Smak soku z kiszonej marchwi spotkat sie z najwiekszym
uznaniem konsumentow (nota 6,6). Okoto 60% oceniajgcych wskazato, ze intensywnosc
smaku stonego ksztattowata sie na odpowiednim poziomie (Wykres 2). Najgorzej pod
wzgledem smaku wypadt sok z kiszonego selera (nota 3,1). Tylko 9,7% badanych uznato, ze
jest smaczny, a 72,6% uwazato, ze jest zbyt stony. Zdaniem oceniajacych, réwniez wysokim
stopniem stonosci charakteryzowat sie sok z kiszonego ogodrka i kapusty (Wykres 2).
W ocenie ogdlnej pozadalnosci najwyzsze noty uzyskat sok z kiszonej marchwi (nota 6,9;
Wykres 1). Na drugim miejscu uplasowat sie, z tg samg oceng 5,5 (,,ani lubie ani nie lubie”),
sok z kiszonych burakéw i wielowarzywny. Natomiast najnizej zostat oceniony ponownie sok
z kiszonego selera (nota 3,0). Wynika¢ to moze z tego, iz duzo oséb nie toleruje aromatu

selera, ktory jest bardzo intensywny.

98



B wielowarzywny

Marchew
a . Burak
a a
a Seler
Kapusta
- B ap
b b . Ogorek
b
b
0O
B
g b b
C
g b ¢ c c
g
ﬂ? b
(6]
3 C
1
Barwa Smak Ogoélna

Wykres 1. Stopien pozadalnosci badanych sokéw z kiszonych warzyw

a-c - wartosci srednie, w obrebie danego wyrdinika, oznaczone rdéinymi literami, rdinig sie
statystycznie istotnie na poziomie istotnosci a=0,05 (test Tukeya, p<0,05).

Zrédto: badanie wtasne

ZAMALO
SEONY

56,5%

[ wsamRaz

33,9%
- ZBYT SEONY

Wykres 2. Stopien intensywno$ci smaku stonego sokéw z kiszonych warzyw
Zrédto: badanie wtasne

4. Podsumowanie
Zastosowana w badaniach metoda CATA pozwolita na okreslenie profilu jakosci

sensorycznej wybranych sokéw z kiszonych warzyw. Badane soki charakteryzowaty sie
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zroznicowang jakoscig sensoryczng. Sok z kiszonej marchwi najbardziej smakowat
oceniajgcym. Pod wzgledem barwy najbardziej podobat sie sok z kiszonego buraka. Sok
z selera konsumenci ocenili najgorzej, zaréwno pod wzgledem barwy, smaku, jak i oceny
ogdblnej. Natomiast soki z kiszonego selera, ogodrka oraz kapusty okazaty sie by¢ dla
oceniajacych zbyt stone. Wyniki badania mogg pomdc producentom sokéw kiszonych

w ulepszaniu ich produktéw zgodnie z oczekiwaniami i preferencjami konsumentow.
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1. Wstep

W ostatnich latach coraz wiekszym zainteresowaniem konsumentéw cieszg sie herbaty
z powodu rosngcego zainteresowania fitoterapig. Przedmiotem wielu badan sg wtasciwosci
przeciwutleniajgce herbat zielonych, czarnych i czerwonych, natomiast niewiele analiz
dotyczy produktéw wytwarzanych z suszy owocowych. Analiza herbatek owocowych
wskazuje natomiast, ze kompozycja skfadnikdw w znaczacy sposéb warunkuje ich
wiasciwosci przeciwutleniajgce (Szlachta i Matecka, 2008).

W przemysle spozywczym cenny surowiec wtorny stanowig wyttoki aronii. Aronia
czarnoowocowa (Aronia melanocarpa E.) to gatunek nalezacy do krzewdw lisciastych
z rodziny rézowatych. Powierzchnia uprawy aronii w Polsce w 2019 roku stanowita 3%
powierzchni wszystkich upraw owocowych (Plichta, 2020). Aronia nie jest chetnie spozywana
w stanie surowym z uwagi na mato pozadane cechy organoleptyczne (cierpkos¢ i kwasnosc),
w zwigzku z czym jest przetwarzana na m.in. soki, dzemy czy wina (Toli¢ i in., 2017).
W licznych opracowaniach badawczych stwierdzono, ze aronia i produkty z niej
przetwarzane zawierajg wiele cennych, prozdrowotnych sktadnikéw, m.in. antocyjany, ktére
warunkujg wfasciwosci barwigce surowca i stanowig o jego bardzo wysokiej aktywnosci
przeciwutleniajgcej. Wsrdod antocyjandw aronii dominuje 3-galaktozyd cyjanidyny (57%)
odznaczajgcy sie najwyzszg aktywnoscig przeciwutleniajgcg sposrdéd wszystkich znanych
antocyjandw. Jednakze zawartos¢ antocyjandw moze zalezeé od sposobu ich przygotowania
(Kullig i Rawel, 2008; Misiak i Irzyniec, 2009; Sady i in., 2019).

Celem badania byfta ocena wptywu temperatury wody i czasu parzenia na zawartosc¢

antocyjandow i barwe naparow wyttokdéw aronii.
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2. Materiat i metodyka

Materiat do badan stanowity napary z suszu wyttokdw aronii, ktére przygotowano zgodnie
z wymogami normy PN ISO 3103:1996. Suszony materiat w ilosci 2 g zalewano wodg (100 ml)
o temperaturze 80°C i 100°C, stosujgc 3 warianty czasu zaparzania: 2, 5 i 10 minut.
W sporzadzonych naparach oznaczano ogdélng zawartos¢ antocyjandéw (TAC) zgodnie
z metody Sanchez-Moreno i in. (2003) oraz pomiar parametréw barwy w systemie CIE
L*a*b* znormalizowanym przez Miedzynarodowa Komisje Oswietleniowg (ISO/CIE 11664-
4:2019). Pomiary wykonano w spektrofotometrze Jasco V-770 w trzech powtdrzeniach.
W celu oceny istotnosci réznic pomiedzy poszczegdlnymi naparami przeprowadzono analize
wariancji (ANOVA). Wnioskowania dokonano na poziomie istotnosci p < 0,05. Szczegétowe
analizy srednich przedziatéw ufnosci dokonano przy uzyciu testu Tukey’a, postugujac sie

programem komputerowym Statistica 13.1.

3. Wyniki
Ogdlna zawartosc¢ antocyjanow (TAC) w naparach z wyttokow aronii

Wsréd badanych naparéw zawartosé antocyjanéw ksztattowata sie na poziomie od 4,18
do 6,17 mg C3GE/100 ml naparu (wykres 1). Najwyisze stezenie zwigzkdow antocyjanowych
oznaczono dla naparu parzonego przez 10 minut w temperaturze 100°C, a najnizsze dla

naparu parzonego przez 2 minuty w temperaturze 80°C.

65,1784

5,658:¢ 5,53%cd
S,OSB;C‘b 4,59A;a,b
4,18~ I ‘

2 min 5 min 10 min

TAC (mg C3GE/100 ml naparu)
= M w =Y ol ()]

o

m30°C m 100°C

Wykres 1. Ogdlna zawartosé antocyjandw w naparach z wyttokéw aronii
Objasnienia: wartosci $rednie oznaczone literami (a, b, c, d) i (A, B) rdznig sie statystycznie istotnie (p
< 0,05).

Zrédto: opracowanie wtasne
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Zawartos$¢ antocyjandw w poszczegdlnych naparach rdznita sie istotnie statystycznie.
Stwierdzono réznice miedzy zawartoscig oznaczanych zwigzkéw w naparach w zaleznosci od
czasu oraz temperatury zaparzania.
Instrumentalny pomiar barwy naparow z wyttokow aronii

W ocenie jakos$ci naparéw istotng role odgrywa ich barwa, ktdéra stanowi jeden
z najwazniejszych sktadowych procesu akceptacji produktu. Ocena barwy za pomocg
systemu CIE L*a*b* jest czesto stosowana w przemysle spozywczym ze wzgledu na duzg
komunikatywnos¢ uktadu przestrzeni barw z wrazeniem wzrokowym. W tabeli 1 zestawiono

parametry barwy dla badanych napardow zaparzonych w temperaturze 80°Ci 100°C.

Tabela 1. Parametry barwy dla naparéw z wyttokéw aronii zaparzonych w temperaturze
80°Ci 100°C

pacr:::lia Temp:aratura Parametr
[min] [°C] L* a* b*
5 80 91,9 +0,1"° 2,2 £0,0M 3,1+0,1%°
100 91,3 + 0,0 2,3+0,1% 3,5+0,0%°
c 80 91,1 +0,1° 2,3 +0,0M° 3,5 + 0,0
100 91,0 + 0,0°° 3,0 +0,0%° 3,6 +0,1%°
10 80 91,2 + o,o/;fa 2,9+ o,oAf° 4,0 + 0,1Afc
100 90,8 + 0,1%2 3,9 +0,0%¢ 4,0 + 0,1

Objasnienia: Wyniki podane jako wartos¢ Srednia

odchylenie standardowe; wartosci sSrednie
oznaczone literami (a, b, c) i (A, B) w kolumnach rdznig sie statystycznie istotnie (p < 0,05).
Zrédto: opracowanie wtasne

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze najjasniejszg barwg charakteryzowat
sie napar zaparzony w temperaturze 80°C przez 2 minuty (L*=91,9) w przypadku, ktérego
stwierdzono najnizszg zawarto$s¢ barwnikdw antocyjanowych (wykres 1). Naparem
0 najciemniejszej barwie okazat sie napar otrzymany w temperaturze 100°C zaparzany przez
10 minut (L*=90,8). Ten napar zawierat najwyzszg zawarto$¢ antocyjanow (wykres 1).
Wspodtrzedna tréjchromatyczna a* ksztattowata sie od 2,2 do 2,9 dla naparow
przygotowanych w temperaturze 80°C i od 2,3 do 3,9 dla naparédw sporzadzonych
w temperaturze 100°C. Wspdtrzedna tréjchromatyczna b* o wartosciach dodatnich,
reprezentujgca odcien zdtci, byta najwyzsza dla naparéw przygotowanych przez 10 minut

w temperaturach 80°C oraz 100°Ci wyniosta 4,0.
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4. Podsumowanie

W przeprowadzonych badaniach wykazano wptyw czasu parzenia i temperatury wody na
zawarto$¢ antocyjanéw oraz parametry barwy napardw wyttokdw aronii. Najwyzszg
zawartosé antocyjanéw uzyskano dla naparu parzonego przez 10 minut w temperaturze
100°C, w przypadku ktdrego stwierdzono najciemniejszg barwe. Z kolei najjasniejszg barwe
miat napar zaparzony w temperaturze 80°C przez 2 minuty, ktéry charakteryzowat sie

najnizszg zawartoscig barwnikéw antocyjanowych.
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1. Wstep

Produkty menstruacyjne to nieustannie rozwijajacy sie segment rynku srodkéw higieny
intymnej. Najwiekszy w nim udziat majg produkty menstruacyjne jednorazowego uzytku.
Przecietna konsumentka w ciggu catego swojego zycia generuje od okoto 125 do 150 kg
odpaddéw (Allmatters, 2022). Ws$réd najchetniej stosowanych produktéow znajdujg sie
podpaski, tampony oraz wkfadki higieniczne (Brandessence Market Research, 2021).
W ostatnich latach coraz wiecej konsumentek decyduje sie na wersje ekologiczne, co
prowadzi do istotnych zmian na rynku (Allmatters, 2022). Producenci dostrzegajgc ten trend
zaczeli intensywne prace zwigzane z opracowaniem alternatyw bardziej przyjaznych
srodowisku. Pojawiajg sie nowosci, jak kubeczki menstruacyjne czy tampony wykonane
z materiatéw organicznych lub biodegradowalnych.

Celem badania byta ocena postrzegania produktéw menstruacyjnych przez konsumentki.

2. Opis badan

Aby zrealizowa¢ cel pracy przeprowadzono badanie sondazowe posrednie wsréd kobiet
korzystajacych z produktdw menstruacyjnych. W badaniu wykorzystano kwestionariusz
ankietowy, ktéry skfadat sie z pytan zamknietych i otwartych, a takze metryczki. Badanie
przeprowadzono w marcu 2023 roku z wykorzystaniem platformy Google. W badaniu udziat
wzieto 156 respondentek w wieku 13-50 lat. Respondentki mieszkajgce na terenie wsi to
ponad 30,1% badanych, 23,7% stanowity kobiety zamieszkujgce miasto ponizej 50 tysiecy
mieszkancow oraz 18,6% kobiety zamieszkujgce miasto od 50 do 200 tysiecy mieszkancow.
Pozostate respondentki to kobiety zamieszkujgce miasta powyzej 201 tysiecy mieszkancow

(5,8%) oraz miasta powyzej 500 tysiecy mieszkancow (21,8%) (tabela 1).
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Tabela 1. Struktura proby

Cecha Liczba %
Wyksztafcenie
Podstawowe (gimnazjalne) 22 14,1%
Zasadnicze zawodowe 3 1,9%
Srednie 59 37,8%
Wyzsze 72 46,2%
Miejsce zamieszkania
wies 52 30,1%
miasto ponizej 50 tys. mieszkancoéw 39 23,7%
miasto 50-200 tys. mieszkancow 30 18,6%
miasto 201-500 tys. mieszkancéw 9 5,8%
miasto powyzej 500 tys. mieszkarncow 38 21,8%
Sytuacja finansowa swojej rodziny
Bardzo dobra 25 16,0%
Dobra 77 49,4%
Przecietna 46 29,5%
Bardzo zta 1 0,6%
Zfa 2 1,3%
Odmowa odpowiedzi 5 3,2
Dochoéd miesieczny na osobe
Mniej niz minimalne wynagrodzenie 16 10,3%
Pomiedzy minimalnym a $rednim wynagrodzeniem 33 21,1%
Powyzej Sredniego wynagrodzenia 72 46,2%
Odmowa odpowiedzi 35 22,4%
Liczba 0séb mieszkajgcych w gospodarstwie domowym
Jedna 8 5,1%
Dwie 35 22,3%
Trzy lub cztery 77 49,0%
Pie¢ lub wiecej 37 23,6%

Zrédto: opracowanie wtasne

Przewazajaca liczba odpowiadajgcych posiadata wyksztatcenie wyzisze (46,2%); kobiety
z wyksztatceniem srednim stanowity 37,8%. Pozostate respondentki posiadaty wyksztatcenie
zasadnicze zawodowe (1,9%), badz podstawowe (14,1%). Sytuacje finansowq swojej rodziny
ocenito na bardzo dobrg blisko 16,0% respondentek, na sytuacje dobra, az potowa kobiet
odpowiadajacych (49,4%), natomiast na przecietng sytuacje finansowg swojej rodziny
odpowiedziato 29,5%. Z czego wynika, ze tylko 1,3% respondentek swojg sytuacje finansowa
ocenia na zt3, a na bardzo ztg niecate 1%. Respondentki zostaty rowniez poproszone
o okreslenie swojego dochodu miesiecznego na osobe, 46,2% kobiet otrzymuje powyzej
Srednie wynagrodzenie, pomiedzy minimalnym a srednim wynagrodzeniem zadeklarowato
21,1% kobiet. Miesieczny dochdd mniejszy niz minimalny otrzymuje 10,3% respondentek.

llos¢ oséb mieszkajgcych wraz respondentkami w gospodarstwie domowym to najczesciej
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trzy lub cztery osoby (49,0%), z piecioma lub wiekszg iloScia osdéb mieszka 23,6%

ankietowanych, z dwoma 22,3% a z jedng 5,1% kobiet.

3. Wyniki

Wyniki przeprowadzonego badania wskazaty, ze ponad potowa respondentek (57,0%)
ocenia swojg wiedze na temat wtasciwosci i zasad stosowania produktéw menstruacyjnych
na dobrg, natomiast 0,6% na bardzo zt3. Respondentki réwniez zapytano skad uzyskuja
informacje na temat produktéw menstruacyjnych. 77,2% odpowiedziato, ze gtéwnie
z medidw spotecznosciowych (np. Facebook, Twitter, YouTube), co swiadczy o ich duzej
popularnosci, zwfaszcza wéréd mtodych oséb. 50,6% badanych uzyskuje wiedze na temat
produktéw menstruacyjnych od krewnych i znajomych. Podobne wyniki badan
zaobserwowano w badaniu pt. ,Wspodtczesne dyskursy o menstruacji”. Nastolatki chetniej
rozmawiajg o miesigczce i produktach menstruacyjnych z kolezankami, mamg oraz
uczestnicza w internetowym dyskursie (Kulczyk Foundation, 2020).

Najczesciej stosowanym jednorazowym produktem menstruacyjnym wsrdd respondentek
byty podpaski higieniczne (44,0%), wktadki higieniczne (28,5%) oraz tampony (23,2%),
pozostate respondentki stosujg bielizne menstruacyjng, badZ nie stosujg jednorazowych
produktdw menstruacyjnych. Ponad 40% respondentek stosuje wielorazowe produkty
menstruacyjne, jako ekologiczne zamienniki dla  jednorazowych  produktéw
menstruacyjnych. Wielorazowymi produktami menstruacyjnymi najczesciej stosowanymi
przez respondentki byty kubeczki menstruacyjne (20,2%), wielorazowe podpaski higieniczne
(10,7%) oraz wielorazowe wktadki higieniczne (6,7%). Najrzadziej wybieranymi produktami
wielorazowymi byty bielizna menstruacyjna (5,1%) i ggbki menstruacyjne (0,6%). 31,4%
respondentek zwraca rowniez uwage na oznaczenia ekologiczne na opakowaniu (np. Oeko-
Tex® 100, V-Label Vegan, Certified Organic Cotton itp.), a zaufanie do oznaczen
umieszczonych na opakowaniu deklaruje 37,8% kobiet.

Respondentki zostaty poproszone o wyrazenie swoich preferencji zwigzanych z zakupem
produktdw menstruacyjnych. 45,2% respondentek bardzo czesto kupuje ten sam

sprawdzony produkt. 38,2% kobiet deklaruje, ze nigdy nie testuje nowosci (wykres 1).
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3,8%
Testuje rozne nowosci 38,2% 30,6% 204% 0%

Kupuje w réznych sklepach  7,0%  16,6% 26,8% B EETN

Kupuje w tym samym sklepie 7,0%  20,3% 28,5% _

Chodze do najblizszego sklepu 13,4% 14,6% 21,0% _

Kupuje produkt me.nstruacyjn.y w najlepszej 11,5%  14,0% 26.1% _
ofercie cenowej

3,2%

Kupuje ten sam sprawdzony produkt  7,6% 15,3% |28 7o S

Nigdy Rzadko Czasami m Czesto M Bardzo czesto
Wykres 1. Wskazania respondentek dotyczace sposobu dokonywania zakupu produktow

menstruacyjnych
Zrédto: opracowanie wtasne

Ogromny wptyw na zakup i uzytkowanie produktéw menstruacyjnych ma cena produktu.
25,5% oraz 22,9% respondentek bardzo czesto oraz czesto kupuje produkt menstruacyjny
w najlepszej ofercie cenowej. Nalezy wspomnieé, ze podatek VAT na podstawowe artykuty
higieniczne dla kobiet, jak podpaski czy tampony, wynosi w Polsce 5%, tymczasem na
kubeczki menstruacyjne az 23% (Starzewski, 2023). Respondentki okreslity, ze bardzo czesto
po zakup produktu menstruacyjnego chodzg do najblizszego sklepu (26,1%), a 14,0%

badanych rzadko udaje sie do najblizszego sklepu.

4. Podsumowanie

Ponad potowa respondentek ocenia swojg wiedze na temat wtasciwosci i zasad
stosowania produktéw menstruacyjnych na dobrg, a informacje na temat produktéw
menstruacyjnych uzyskuja gtéwnie z medidéw spotecznosciowych. Wiekszos$é respondentek
kupuje ten sam sprawdzony produkt menstruacyjny, a duzy wptyw na zakup i uzytkowanie
produktdw menstruacyjnych ma cena produktu. Wyniki badania ankietowego potwierdzajg
uzywanie wielorazowych produktéw menstruacyjnych przez konsumentki jako ekologicznych
zamiennikow dla jednorazowych produktdw menstruacyjnych. Najczesciej wybieranymi
produktami wielorazowymi byty kubeczki menstruacyjne, wielorazowe podpaski higieniczne

oraz wielorazowe wktadki higieniczne.
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1. Wstep

Pieczywo stanowi wainy element diety Polakéw. Wedtug danych GUS z 2020 roku
miesieczne spozycie pieczywa w przeliczeniu na jedng osobe w ostatnich latach wykazywato
tendencje spadkowsq tj. 3,15 kg w 2018 r. a 3,98 kg w 2014 r. Obserwuje sie jednak regularny
wzrost eksportu polskiego pieczywa i wyrobdéw cukierniczych. Ponadto zmianie ulegaja
oczekiwania i preferencje konsumentéw. Wielu z nich wybiera produkty piekarnicze
okreslane mianem zywnosci funkcjonalnej (Kubinski, 2010). W zwigzku z tym coraz wiecej
producentéw pieczywa poszukuje rozwigzan umozliwiajgcych poszerzenie swojej gamy
produktéw oferujgc towary np. wysokobiatkowe czy dietetyczne.

Maka z konopi jak i tuskane nasiona konopi siewnej (Cannabis sativa L.) mogg by¢
stosowane do wyrobu krakersow, pieczywa, ciastek i ciast. Dodatek ww. surowcow
konopnych moze wptywaé na witasciwosci wypiekdw, zapewniajgc orzechowy posmak,
zmniejszong elastycznos¢ i konsystencje miekiszu, mocny, charakterystyczny aromat dzieki
obecnosci alfa-humulenu, kariofilenu i tlenku kariofilenu i jasnobrgzowy kolor miekiszu
(Kepinska-Pacelik i Biel, 2021). Nasiona konopi sg zrédiem biatka (20-25%, w tym
aminokwasow egzogennych), weglowodandéw (20-30%), ttuszczu (25-35%, w tym
wielonienasycone kwasy ttuszczcowe omega-3 i omega-6), btonnika nierozpuszczalnego (10-
15%) i sktadnikdéw mineralnych, takich jak Mg, P, Ca, K (Gambus i in., 2020). Celem badan byta
analiza wptywu dodatku nasion konopnych na parametry pieczywa mieszanego i ocena

jakosci tak otrzymanego wypieku.

2. Materiat i metodyka

Do przygotowania pieczywa mieszanego uzytego do badan wykorzystano:
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— make pszenng typu 650 ,,GoodMills Polska Sp. z 0.0” (parametry: wilgotnos¢ 14,8%;
popidt 0,65%; gluten 29,4%; liczba opadania 353 s),
— make zytnig typu 720 pochodzaca z miyna ,Mtyn Ostrow WIlkp. Otwiaska Sp. K.
(parametry: wilgotnosé 14,2%; gluten 28,4%; liczba opadania 336 s).
Pozostate sktadniki to: zakwas zytni otrzymany z maki zytniej typ 720, przygotowany
w przedsiebiorstwie S.C. Piekarnia Powaska, woda pochodzaca z przedsiebiorstwa, drozdze
piekarskie ,Lallemand Polska Sp. z 0.0.”, s6l ,Mariager Salt Specialities A/S”, a takze tuskane
nasiona konopi ,Targroch”. Po doktadnym miesieniu ciasta z dodatkiem nasion, gotowg mase
umieszczono w formach do pieczenia chleba, pozostawiono na okoto 40 min. w temperaturze
25-28°C do wyrosniecia. Po koncowej fermentacji i odpowiednim rozroscie bochenki
wypiekano w piecu piekarniczym komorowym cyklotermicznym typu POK model 512, marki
»OKMET”. Wypiek prowadzono w temperaturze 220°C w czasie okoto 45-50 min. Ciasto na
pieczywo i sam wypiek prowadzono wedfug receptury przedsiebiorstwa S.C. Piekarnia
Zbigniew, Rafat, Anetta Powagska. Do czasu analizy wszystkie wypieczone bochenki
przechowywano w tych samych warunkach, w temperaturze pokojowe;j.
Materiat badawczy stanowity wypieczone bochenki z dodatkiem tuskanych nasion konopi
w ilosci 2%, 5%,10% i 15%. Prébe kontrolng stanowit bochenek bez dodatku nasion konopi.
Po uptywie okoto 18 godzin od wypieku, w pieczywie oznaczono nastepujace parametry:
a) mase wagg laboratoryjng marki RADWAG WTC 2000 z dokfadnos$cig do 0,001g;
b) objetos¢ z wykorzystaniem objetosciomierza laboratoryjnego Sa-Wyj;
c) barwa skorki oraz barwa miekiszu stosujgc kolorymetr CR-400/CR-410; (,,Podstawy
pomiaru barwy”, 2007);
d) pH wyciggu z pieczywa za pomocg pH-METRU laboratoryjnego CP-505;
e) porowato$¢ metoda Jacobiego 25 (Szottysek, 2011);
f) wilgotnos¢ z wykorzystaniem wagosuszarki laboratoryjnej OHAUS MB 25
(Szottysek,2011).
Kazdy z pomiaréw powtdrzono trzykrotnie, na kazdym z bochenkdéw. Do obliczen i analizy
wynikow wykorzystano Microsoft Excel dla Microsoft 365 MSO (wersja 2212 kompilacji
16.0.15928.20196) 64-bitowa.

3. Wyniki
Pieczywo mieszane przygotowane zostato zgodnie z recepturg przedsiebiorstwa S.C.

Piekarnia Powaska. Po wypieku i przekroju pieczywo miato swoisty zapach, dobrze
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wypieczong skorke, przybierato wtasciwg barwe zaréwno skérki jak i miekiszu. Bochenki byty
prawidtowo wyksztatcone, pory byly rownomiernie roztozone i przybieraty ten sam wyglad
(rysunek 1). Nieréwnosci wystepujace na powierzchni pieczywa wynikaty z recznego

formowania keséw oraz réznicy w potozeniu w piecu podczas wypieku.

Rysunek 1. Widok ogdlny (a) oraz przekréj (b) bochenkéw z dodatkiem nasion konopi
w ilosci kolejno (od lewej) 2% i 15%

Objetos$¢ pieczywa z 15% dodatkiem nasion konopi zmalata o okoto 10,7% wzgledem
pieczywa bez dodatkéw (Tabela 1, Rysunek 1). W badaniach Wiedemair i in. (2022)
dotyczacych wptywu maki konopnej na wtasciwosci reologiczne pieczywa, zauwazono, ze
objetos¢ pieczywa ulegata znacznemu zmniejszeniu wraz ze wzrostem poziomu udziatu maki

konopne;.

Tabela 2. Parametry pieczywa otrzymanego w ramach przeprowadzonych badan

Rodzaj | Objetos¢ SD | Porowato$¢ | SD | Wilgotnos¢ | SD pH SD

chleba [cm?)] [%] [%]
0 1885,00 7,64 69,91 0,46 48,97 0,020 | 5,29 | 0,005
2% 1761,67 1,67 67,59 1,60 46,83 0,004 | 5,37 | 0,02
5% 2200,00 0,00 68,52 1,85 46,50 0,003 | 6,02 | 0,00

10% 2273,33 4,71 71,30 0,93 45,25 0,003 | 6,06 | 0,00

15% 1683,33 0,00 65,74 3,07 42,50 0,005 | 5,78 | 0,05

Porowatos$¢ badanych bochenkéw wahata sie w granicach 65,74 do 71,30 %. Niewielki
dodatek tuskanych nasion konopnych nie wptywa lub wptywa w niewielkim stopniu na
porowatos¢ (tabela 1). Wedtug Ocieczek i Sepczuk (2015) miekisz pieczywa o réwnomiernie
rozmieszczonych icienkosciennych porach uznaje sie za wysokiej jakosci i Swiezy.
W badaniach Kaszuby i in. (2017) analizowano wptyw nasion oleistych na jako$¢é pieczywa
i wykazano, ze chleb z dodatkiem nasion stonecznika, wykazywat stosunkowo wysoka
porowatosé, a pory w miekiszu byty cienkoscienne i réwnomiernie roztozone w odrdznieniu

od chleba z dodatkiem nasion Inu, gdzie warto$é ta byfa najnizsza.
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W niniejszych badaniach (tabela 1) wraz ze wzrostem dodatku nasion konopi, wilgotnos¢
badanych prébek malata od 48,97% do 42,50%. Podobnie jak w badaniach
przeprowadzonych w ramach pracy, spadek wilgotnos$ci wraz ze zwiekszeniem ilosci dodatku
nasion konopi zaobserwowat w swoich badaniach Rusu (Rusu i in., 2021). Natomiast inne
nasiona oleiste takie jak na przykfad dynia, len, stonecznik znaczaco wptywaja na wahania
wartosci wilgotnosci, mianowicie chleb z nasionami Inu wykazywat nizszg o niecate 3%
wilgotnos¢ niz pieczywo z dodatkiem nasion dyni (Kaszuba i in., 2017).

Kwasowos¢ pieczywa ma znaczacy wptyw na zardwno korzystniejszg strukture miekiszu,
jak i na bardziej pozadane cechy smakowo-zapachowe oraz przedtuzenie swiezosci pieczywa.
Na wartos¢ pH w pieczywie wptywa zazwyczaj uzycie zakwasu w procesie produkcji
(Swiderski i Waszkiewicz-Robak, 2010). Wykazano, ze dodatek mak z réznych odmian konopi
powoduje niewielki wzrost kwasowosci (Rusu i in., 2021). Podobne wyniki podali Badarau
i in. (2018) oraz Apostol i in. (2015) odnotowujgc wzrost wartosci pH przy wzro$cie dodatku
maki konopnej. W niniejszych badaniach dodatek nasion konopi nie potwierdzit zjawiska
wzrostowego, kluczowym czynnikiem tftumaczacym to zjawisko jest rozdrobnienie nasion i tak
maka, czyli zmielone nasiona lub wyttoki bedg powodowac spadek pH a cate nasiona juz nie.

Interpretujgc wyniki otrzymane z pomiaru kolorymetrycznego, zauwazono brak tendencji
wzrostowej czy tez spadkowe] w kanale zaréwno L* jak i a*, b* (szczegdétowe wyniki dostepne
u Autorki). W zwigzku z tym barwe skérki chlebéw z dodatkiem nasion konopi okresli¢ mozna
mianem sttumionej w kierunku bladej wzgledem parametru jasnos¢ i nasycenie. Dodatnie
wartosci pokazujg odchylenia barw w kierunku magenty (wartos¢ a*) oraz zéttego (dodatnia
warto$¢ b*). Po naniesieniu punktéw a* i b* na diagram kota barw, chleby z dodatkiem

nasion konopi majg szarawy odcien z przewagg z6ttych tonéw nad zielonymi.

4. Podsumowanie

Postep w dziedzinie piekarnictwa moze w duzej mierze zaleze¢ od zmian zywieniowych
i preferencji konsumentow. Coraz szersze zainteresowanie zdrowg zywnoscig i zywnoscig
funkcjonalng ma niewatpliwy wptyw na branze piekarniczo-cukierniczg. Dodatek nasion
konopnych nie wptynagt znaczgco na zmiane wartosci pH miekiszu bochenka. Pory
wystepowaty rdwnomiernie i przybieraty jednakowy wyglagd w kazdym z bochenkdw.
Zastosowanie nasion konopi w odpowiedniej ilosci moze sie odbywaé bez negatywnego
wplywu na parametr porowatosci. W ramach rozszerzenia badan warto przeprowadzi¢

badanie sensoryczne z udziatem panelu sensorycznego, w celu okreslenia m.in. smakowitosci
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i tektury pieczywa oraz sensoryczne badanie konsumenckie w celu okreslenia akceptacji
przygotowanego wyrobu przez konsumentow. Istotne jest takie oznaczenie wartosci

odzywczych produktu, aby ocenié profil biatkowy i ttuszczowy.
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1. Wstep

Obecnie na rynku niemal kazdy produkt réznego przeznaczenia zawiera syntetyczne
dodatki, ktére majg na celu podkreslenie smaku, koloru, zapachu wyrobu lub przedtuzajg
jego przydatnos¢ do spozycia. Kazdy z tych zwigzkdw musi spetniac¢ rygorystyczne normy,
gdyz bez nich nie zostatby dopuszczony do sprzedazy. Jak wykazujg badania, perfumy
posiadajgce w swoim sktadzie substancje o wptywie na gospodarke hormonalng moga
prowadzi¢ do zaburzen dziatania estrogenu czy testosteronu. Takie substancje uzywane
w niekontrolowanych ilosciach w perfumach, odswiezaczach powietrza, substancjach
odstraszajacych komary i innych S$rodkach czyszczagcych mogg negatywnie ingerowac
w dziatanie mézgu w okresie prenatalnym, a takze u dorostych ludzi (Bagasra i in., 2013).

Prowadzone od wielu lat badania naukowe dowodzg, Ze interesujgcy alternatywg moga
by¢ substancje naturalne, w tym olejki i ekstrakty pozyskiwane z roslin i ziét. Ziota
posiadajgce witasciwosci lecznicze wykorzystywane sg w aromaterapii. Pomagaja
odpowiednio wyciszy¢ lub pobudzié¢ organizm, poprawi¢ samopoczucie, a nawet zredukowaé
lek. Dziatanie lecznicze zawdziecza sie lotnym zwigzkom olejkédw, docierajgcym do mdzgu
i pomagajagcym w walce z bélami czy stresem. W porédwnaniu do sztucznie wytworzonych
aromatow - olejki eteryczne nie ingerujg w uktad hormonalny w negatywny sposdb, a mogg
nawet pomagac¢ osobom z niepetnosprawnosciami intelektualnymi podnoszac ich komfort
zycia. Szczegdlnie sprawdzajg sie u dzieci - otwierajg je na nowe doznania sensoryczne oraz
mozliwos¢ poznania nowych bodzcéw, co w przysztosci bedzie kluczowe dla ich poprawnego
rozwoju (Htobit i in., 2010). Celem badania byto stwierdzenie, ktére zapachy poczatkowo
wyczuwalne w olejkach, utrzymajg sie w gotowych perfumach, oraz jaka bedzie ich trwatos¢.

Ponadto ankietowani mogli podzieli¢ sie swoimi odczuciami dotyczgcymi produktu zaraz po
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aplikacji perfum oraz poréwnac¢ je z tymi pod koniec badania. Ankieta konsumencka

pozwolita na okreslenie czynnikow decyzyjnych oraz preferencji dotyczgcych kupna perfum.

2. Materiat i metodyka

Wetyweria pachnaca (Vitiveria zizanioides (L.)) jest wysoka, tropikalng trawg pochodzaca
z Potudniowo-Wschodniej Azji i Ameryki Potudniowej. Wykorzystujgc destylacje parowg
mozna pozyskac z niej olejek eteryczny stosowany gtéwnie w meskich perfumach. Posiada
ciepty, ziemisty aromat z wyczuwalng nutg wedzonki. Roslina jest jednak wykorzystywana na
wiele innych sposobdéw. Mieszkancy terendéw, na ktérych wystepuje wetyweria tworzg
z niego wachlarze i zastony, a badania wykazaty, iz ma zdolnosci odstraszajgce komary
(Nararakiin., 2022).

Drzewo gwajakowe (Guaiacum L.) to niewielkie drzewo, porastajgce Meksyk, oraz suche
i potsuche tereny Karaibéw. Uwaza sie, iz drewno gwajakowca jest jednym z najtwardszych
rodzajow drewna. Zawiera zywice ze sktadnikami bioaktywnymi takimi jak lignany. Uzywana
jest jako skfadnik perfum, posiada wyraziste nuty tytoniu oraz skéry. Ponadto zywica drzewa
gwajakowego ma zdolnosci lecznicze. Dziata miejscowo redukujgc obrzeki, zmniejsza bdl
a takze wspomaga funkcjonowanie stawéw. Intensywny zapach udraznia drogi oddechowe
i utatwia wykrztuszanie. Mozna rowniez stosowac jg doustnie, wptywa pozytywnie na ukfad
trawienny m.in. wspomagajac prace jelit (Dertien i in., 2014).

Na potrzeby badania wykonano perfumy zawierajgce olejek eteryczny z wetywerii,
drzewa gwajakowego oraz molekute helional, w stezeniu 34%. Uzyto rowniez substancji
wspomagajgcej rozpuszczanie olejkdw w roztworach alkoholowo-wodnych - solubilizator IPG
oraz nosnika w postaci glikolu dipropylenowego. Catos$¢ zostata rozpuszczona w spirytusie
97%. Szczegdtowy sktad znajduje sie w tabeli (Tabela 1). Dzieki ztotemu i zéttemu
zabarwieniu olejkow gotowe perfumy réwniez przyjety takg barwe. Po wykonaniu prébka
zostata odstawiona w warunkach pokojowych na okres jednego miesigca. Dla wykonanych
perfum przygotowano panel sensoryczny w formie ankiety. Ankietowani zostali poproszeni
o uzycie perfum w zgieciu tokcia i na nadgarstku, a nastepnie o odpowiedzi na pytania
dotyczace wyczuwalnych zapachéw oraz trwatosci perfum. Ponadto wykonano formularz,
w ktérym respondenci odpowiedzieli na pytania dotyczgce wybordw konsumenckich

dotyczacych perfum.
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Tabela 1. Sktad perfum

Sktadnik llos¢ [ml] | ilos¢ [%]
Olejek eteryczny z drzewa gwajakowego 3 6,0%
Olejek eteryczny z wetywerii 7 14,0%
Molekuta aldehydowa Helional 7 14,0%
Woda 1 2,0%
Glikol dipropylenowy 1,81 3,6%
Solubilizator IPG 3,6 7,2%
Spirytus 26,6 53,2%

Zrédto: opracowanie wtasne

3. Wyniki
Ankieta konsumencka

W przeprowadzonej ankiecie respondenci odpowiedzieli na pytania z zakresu wybordéw
konsumenckich dotyczacych perfum. W badaniu wzieto udziat 58 kobiet i mezczyzn.
Najliczniejszg grupg wiekowg, ktéra wzieta udziat w ankiecie byta w przedziale od 21 do 30
lat, z czego w wiekszosci (87,9%) byty to kobiety mieszkajgce w miescie powyzej 500 tysiecy
mieszkancow. Uzyskane wyniki pozwolity stwierdzi¢, iz dla 27,3% respondentéw sktad
perfum ma duze znaczenie. Najczes$ciej podawanymi powodami byt stosunek ceny do jakosci
oraz trwatos¢ perfum. 29,1% respondentéw kupuje podrobki perfum, a powodem
przemawiajgcym za tym faktem jest zbyt wysoka cena oryginalnych perfum. 60% nabywa
perfumy w drogeriach stacjonarnych. Grupg wiekowg najbardziej przywigzang do konkretnej
marki jest 21-30 lat, petni ona kluczowa role dla oséb, ktore nie lubig zmian oraz szczegélnie
zwracajg uwage na skfad. Jak przedstawiono na wykresie 1. za ulubione perfumy
ankietowani byliby w stanie zaptaci¢ najczesciej (36,4%) od 50 do 100 zt. 82,7%
ankietowanych twierdzi, ze trwatos$¢ zapachu jest dla nich wazna, jednak jedynie 15,5% wie,
jak przedtuzy¢ jego trwatos¢ na skoérze. Przy wyborze perfum, najwazniejsze dla
ankietowanych sg: zapach (92,7%), trwatos¢ 69,1% oraz cena (65,5%). Konsumenci

najchetniej siegaja po perfumy kwiatowe (69,1%), cytrusowe (52,7%) oraz drzewne (29,1%).
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Wykres 1. lle zaptacit(a) by Pan/Pani za ulubione perfumy?
Zrédto: opracowanie wtasne

Panel sensoryczny

W proébie wzieto udziat 10 respondentdw. Sposrdd dziewieciu zapachdéw, ktére byty
wyczuwalne w olejkach nalezato wybrad te, ktére nadal mozna wyczué po wymieszaniu ich
z innymi skfadnikami. Do wyboru respondenci mieli: ziemisty, dymny, stodki, ozon,
kwiatowy, skoszong trawe, skoére, tyton, drzewny oraz pizmo. Badanie wykazato, ze zachowat
sie zapach drzewny, dymny oraz ziemisty. Intensywny stodki zapach wyczuwalny poczgtkowo
w molekule helional zanikt, jednak trzy respondentki zauwazyty po godzinie pojawiajacy sie
zapach arbuza. Kolejnym zadaniem, ktére ankietowani mieli wykonaé, byto uszeregowanie
zapachéw, wedtug szybkosci zanikania zapachéw na skérze. W tym przypadku najwiecej
respondentéw zwrdcito uwage na trwatosé¢ zapachu dymnego, tytoniu oraz drzewnego.
Odpowiedzi na ostatnie pytanie wykazaty, ze perfumy utrzymywaty sie na skérze od 5 do 8
godzin. Na koniec, ankietowanych poproszono o podzielenie sie swoimi opiniami
o produkcie. Poczgtkowo wiekszos¢ testerow uwazato, ze perfumy dziatajg na nich draznigco
i powodujg u nich wstret, porownywali go do woni smaru. Byli jednak zaskoczeni badanym
zapachem, ze wzgledu na jego charakterystycznos¢ i niepowtarzalnosé. Skrajnie negatywne
emocje zmienity sie pod koniec eksperymentu - wszyscy ankietowani zgodnie przyznali, iz
draznigcy poczatkowo zapach zaczat przypomina¢ meskie perfumy. Wyczuli réwniez zapach
lasu po deszczu za sprawg wybijajgcego sie zapachu ozonu i intensywnej drzewnej nuty.
Wypowiedzi sugerowaty, ze ankietowani nie uzyliby tych perfum ponownie, poniewaz
przeszkadzajg im gwattowne i przy tym skrajne zmiany zapachu jednak poleciliby je osobie
0 artystycznym usposobieniu. Pomimo zmiennych emocji, respondenci pozytywnie reagowali

na trwatos¢ produktu.
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4. Podsumowanie

Perfumy wykonane na potrzeby badania nie wpasowaty sie w trendy i gusta
ankietowanych. Ze wzgledu na uzycie sktadnikdw przejawiajgcych charakterystyczne
zdolnosci i zapachy nie sg to perfumy, na ktére bytby popyt w komercyjnych perfumeriach,
jednak inaczej zostatyby odebrane w perfumerii niszowej. Zaproponowane perfumy miaty na
celu otworzenie konsumentéw na nowe doznania zapachowe i przekonanie ich do

niestandardowych zapachdw w produktach.
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1. Wstep

Przedmiotem badan byty wielowarstwowe ukfady tekstylne stosowane w specjalnej
odziezy strazackiej. Korzystajgc z oprogramowania CAD, zaprojektowano modele uktadéw
rzeczywistych, w ktorych nastepnie zasymulowano transport ciepta w wybranych warunkach
Srodowiska. Parametry geometryczne rzeczywistych tekstyliow oraz ich porowatosc
wyznaczono za pomocg wysokorozdzielczej mikrotomografii rentgenowskiej. Wyniki
symulacji transportu ciepta przez zaprojektowane modele =zostaty zweryfikowane
eksperymentalnie (za pomocg ptyty grzejnej i kamery termowizyjnej w komorze

klimatycznej).

2. Materiat i metodyka

Przedmiotem badan byly pieciowarstwowe uktady tekstylne (A—D) o podobnym sktadzie
surowcowym i réznej geometrii. Do ich zbudowania wykorzystano 11 réznych tekstyliow:
pie¢ tkanin (aramid), dwie membrany paroprzepuszczalne (poliuretan) oraz cztery wtékniny
(aramid). Wybrane ukfady zostaty skonstruowane zgodnie z zatozeniami rozporzadzenia
(Minister Spraw Wewnetrznych i Administracji, 2018; Komendant Gtéwny Panstwowej Strazy
Pozarnej, 2018). We wszystkich uktadach, zewnetrzna warstwa zostata wykonana z tkaniny,
a warstwa hydrofobowa z membrany paroprzepuszczalnej naniesionej na witdknine.
Zastosowane tkaniny réznity sie gruboscig, masg powierzchniowa, splotem, gestoscig
watku/osnowy, porowatoscig przedzy i porowatoscig catkowity. Zastosowane membrany

i wiékniny réznity sie miedzy sobg gruboscia i porowatoscia.
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Uktady A i C rdznig sie tylko pod wzgledem uzytej tkaniny na warstwe zewnetrzng,
podczas gdy uktady B i D rdéznig sie tylko warstwg hydrofobowg. Uktady A i C oraz uktady B
i D majg wiec porédwnywalng grubos¢. Przedstawiony wybdr testowanych uktadow
tekstylnych, zostat dokonany w celu zbadania wptywu niewielkich réznic w strukturze
wewnetrznej uktadéw wielowarstwowych na ich wiasciwosci termoizolacyjne.

W celu zaprojektowania tréjwymiarowych modeli tekstyliow wykorzystano
oprogramowanie SolidWorks 2014 CAD. Zastosowana metoda projektowania modeli
tekstyliow z wykorzystaniem wybranego oprogramowania zostata szczegdétowo opisana
w badaniach (Puszkarz i Kruciniska, 2016, 2018).

W modelach wszystkich pieciu tkanin uwzgledniono szes¢ parametréow: grubosé, splot,
gestos¢ osnowy/watku, grubosé¢ przedzy, eliptyczny ksztatt przekroju nitek osnowy i watku.
W przypadku dzianiny wewnatrz widkniny 4, odwzorowano pie¢ parametréw: grubosé, splot,
ksztatt oczek, odlegtos¢ miedzy oczkami, eliptyczny ksztatt przekroju poprzecznego przedzy.
Przedze we wszystkich pieciu modelach tkanin i dzianinie zaprojektowano jako
monofilamenty. Obie membrany i wszystkie witdkniny zostaty odwzorowane jako
prostopadtoscienne obiekty o zmierzonej grubosci. Dodatkowo przyjeto, ze w przypadku
tkanin i dzianin nastepujgce parametry sg state w catej objetosci wyrobu: grubosé warstwy,
splot, gesto$¢ osnowy/watku, grubos¢ przedzy, porowatos$¢ przedzy. W przypadku dzianin
state w catej objetosci s3: grubosé warstwy, splot, ksztatt oczek, odlegto$¢ miedzy oczkami,
eliptyczny przekrédj przedzy, grubos$é przedzy, porowatos¢ przedzy. W przedzach
przeznaczonych na tkaniny i dzianine oraz we witdkninach zastosowano homogenizacje
powietrza z surowcem witdkien we wzajemnych proporcjach, wynikajacych z obliczonej
Sredniej porowatosci.

Kazdy z czterech modeli uktadéw (zmniejszony do pola 10 mm x 10 mm) umieszczono na
modelu ptytowym o statej temperaturze 35 °C. Model uktadu i model ptyty umieszczono na
dnie domeny obliczeniowej i wypetniono powietrzem. Zastosowano okresowe warunki
brzegowe do symulacji ciggtosci modelu poza domeng obliczeniows.

W celu weryfikacji wynikédw symulacji komputerowej dokonano pomiaréw
termowizyjnych w klimatyzowanym pomieszczeniu. Uktad pomiarowy sktadat sie z ptyty
grzejnej oraz kamery termowizyjnej. Podczas pomiaréw uktady utozono na ptycie warstwg
zewnetrzng skierowang do goéry, natomiast podszewka przylegajgcg bezposrednio do ptyty
grzejnej. Temperatura piyty grzejnej (T,) byta zawsze wyzsza od temperatury powietrza

w klimatyzowanym pomieszczeniu, stata w czasie i zblizona do temperatury skéry cztowieka
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(35 °C). Aby przetestowa¢ witasciwosci termoizolacyjne tekstyliow, zmierzono S$rednig
temperature gornej powierzchni (Twp) kazdego uktadu za pomocy kamery termowizyjnej
umieszczonej nad ptytg grzejng. Pomiary wykonano dla statej wartosci cisnienia powietrza:
1013,25 hPa, wybranych statych wartosci temperatury otoczenia: T4, = 5 °C; 10 °C; 15 °C; 20

°C; 25 °Cii statej wartos¢ wilgotnosci wzglednej powietrza: RH = 50%.

3. Wyniki

Eksperymentalne i zamodelowane wartosci Ty, przedstawiono na Rysunku 1. Dla kazdego
badanego ukfadu zamodelowane wartosci T, S3 zawsze nieco wyzsze od odpowiadajacych
im temperatur uzyskanych w eksperymencie, ale réznica zawsze miesci sie w przedziale
btedu pomiaru (£1°C), co wynika ze specyfikacji kamery termowizyjnej (zaznaczone w postaci
stfupka niepewnosci pomiarowej). Zakres niepewnosci obliczeniowej, wynikajacy
z zastosowania gestosci siatki elementéw objetosci skoriczonych wynosit £ 0,01 °C i nie zostat

przedstawiony na Rysunku 1.

45 45
Taul°C]
Termografia
Symulacja

40 3 F 40

35 4

30 4

25 4

20 4

15

10 4

Temperatura gérnej powierzchni ukfadu, Tioo[°C ]

Uktad

Rysunek 1. Eksperymentalne i zasymulowane temperatury gérnej powierzchni badanych
uktadéw T.,, w wybranych warunkach otoczenia

Zaobserwowano, ze rdéznice migdzy wartoscig eksperymentalng T, @ symulowang Tigp
zwigkszajg sie, wraz ze wzrostem réznicy miedzy T, a T ROznice procentowe ATiop
przedstawiono na rysunku 2.

Najwieksze rdznice wahaja sie od 4,40% (uktad B) do 5,18% (uktad A) i zaobserwowano je
dla Tair = 5 °C; najmniejsze roznice AT, W zakresie od 2,19% (uktad B) do 2,48% (uktad A)
uzyskano dla T, = 25 °C. Ogdlnie mozna stwierdzi¢, ze modele wielowarstwowych uktadéw

sg mniej izolujgce termicznie niz ich rzeczywiste odpowiedniki.
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Rysunek 2. Rdznica procentowa AT, migdzy temperaturg eksperymentalng a symulowang
Tiop, uzyskana dla pieciu wybranych warunkéw T,

Oprécz wyznaczenia temperatury gornej powierzchni uktadu Tip, wyniki symulacji
wymiany ciepta pozwolity na analize innych parametrow modelowanego zjawiska. Na
podstawie rozktadu temperatury na grubosci kazdego uktadu obliczono straty ciepta
w poszczegdlnych warstwach ukfadu i przedstawiono w postaci wykreséw kotowych na

Rysunku 3.

Uktad A Uktad B Uklad C Uktad D
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Rysunek 3. Procentowe straty ciepta w warstwach czterech badanych uktadow

Z wykreséw kotowych wynika, ze we wszystkich testowanych uktadach wtdkniny
stanowity najwiekszg bariere termiczng. W przypadku uktadéw A i C witdkniny wchodzace
w sktad warstwy hydrofobowe] (wtéknina 1) i termoizolujgcej (wtdknina 4) zatrzymywaty
odpowiednio 82% i 83% ciepta przechodzacego przez ukfad. Dla uktadéw B i D widkniny
wchodzgce w sktad warstwy hydrofobowej (wtéknina 2 w ukfadzie B, witdknina 1 w ukfadzie
D) i termoizolujacej (wtdknina 3) zatrzymywaty odpowiednio 84% i 83% ciepfta.

Drugg przeszkodg pod wzgledem ilosci zatrzymanego ciepta byty tkaniny. Jak mozna
zobaczy¢ na wykresach kotowych dla uktadéw A i C, tkaniny tworzace warstwe zewnetrzng
(tkanina 1 w uktadzie A, tkanina 3 w uktadzie B) i warstwe termoizolujgcy (tkanina 4)
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zatrzymywaty odpowiednio 16% i 15% ciepta przechodzgcego przez wszystkie warstwy
uktadu. W przypadku uktadéw B i D, tkaniny wchodzgce w sktad warstwy zewnetrznej
(tkanina 2) oraz warstwy termoizolujgcej (tkanina 5) zatrzymywaty 15% ciepta
przechodzgcego przez wszystkie warstwy uktadu. Najstabiej izolujgcymi termicznie
warstwami byty membrany paroprzepuszczalne 1i 2. Membrana 1, obecna w uktadach A, C,
D, zatrzymywata 2% ciepta, podczas gdy membrana 2, obecna w uktadzie B, zatrzymywata

1% ciepfa.

H

. Podsumowanie
Poréwnujgc wyniki symulacji wraz z wynikami eksperymentu mozna stwierdzié, ze:

e Uwzglednienie  subtelnych réoznic w  strukturze  wewnetrznej uktadow
w zaprojektowanych modelach, ujawnia obserwowalne réznice w modelowanym
przeptywie ciepfa.

e Pomimo zastosowanych uproszczen geometrii i homogenizacji, zaprojektowane modele
pozwalajg przewidywa¢ wymiane ciepta z rdznicg okoto 2% do 5% w stosunku do
eksperymentu, w zaleznosci od warunkéw otoczenia (réznica zwieksza sie wraz ze
wzrostem réznicy temperatur pomiedzy ptytg grzejng a otoczeniem) oraz ztozonosci
geometrii modelu.

e Zastosowana metoda projektowania i symulacji jest uzytecznym narzedziem do

doktadnego modelowania i symulowania wymiany ciepfa przez wielowarstwowe uktady

tekstylne o ztozonej geometrii przed produkcjg odziezy, co skutkuje znacznymi

oszczednos$ciami.
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1. Wstep

Woski roslinne i zwierzece od wiekdéw sg wykorzystywane do produkcji $wiec. Woski
naturalne sg alternatywa dla syntetycznych materiatéw parafinowych emitujgcych wiele
toksycznych sktadnikéw podczas spalania (Szlachetko, 2012). W ostatnich latach coraz
wiekszg popularnos¢ zdobyty woski roslinne, takie jak wosk sojowy, ze wzgledu na niewielki
poziom toksycznych produktéw podczas spalania i catkowita biodegradowalnosé
(Palanisamy, 2018). Jednak wosk pszczeli, ktéry od dawna jest ceniony ze wzgledu na swdj
skfad, wcigz stanowi cenng alternatywe dla mitosnikdéw naturalnych swiec (Bogdanov, 2009).

Celem niniejszego badania byfto okreslenie jakosci mieszanin woskdw roslinnych
(sojowego) i zwierzecych (pszczelego) w aspekcie wykorzystania jako materiatu do produkgji
Swiec w formach silikonowych. Istotnym aspektem oceny byly m.in. takie wyrdzniki
jakosciowe jak: zapach, barwa, estetyka, topliwos¢ oraz czas spalania (tuczaj, 2015).

Badania dotyczyly sprecyzowania optymalnej proporcji woskéw roslinnych do
zwierzecych, zapewniajacej trwato$é, réwnomierne spalanie, pozadane cechy
organoleptyczne i najlepszy pod wzgledem estetycznym produkt w trudnych warunkach

formowania w formach silikonowych.

2. Materiat i metodyka
Materiatf badawczy
Materiat badawczy stanowity Swiece wykonane z mieszanin wosku sojowego i pszczelego,

ktorych sktad przedstawiono w tabeli 1.
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Tabela 1. Sktad badanych prébek woskéw

Proporcje wosku Rodzaj dodatku Rodzaj dodatku
Kod . .
fLr sojowego do zapachowego/producent/ | bawigcego/producent/
probki pszczelego ilo$¢ [ml/100 g probki] ilos¢ [g/100 g proébki]

Al 31 bez dodatku bez dodatku

A2 1:1 bez dodatku bez dodatku

A3 1:3 bez dodatku bez dodatku

B1 31 roza turecka/naturalne barwnik do swiec
aromaty/10 bordowy/kastom/2

B2 11 roza turecka/naturalne barwnik do swiec
aromaty/10 bordowy/kastom/2

B3 1:3 rdza turecka/naturalne barwnik do swiec
aromaty/10 bordowy/kastom/2

Testy uzytkowe

Czas palenia

Badanie polegato na okresleniu czasu spalania wytgcznie dla préb swiec A1-A3 poprzez
wyznaczenie ubytku masy préb po tym samym czasie spalania.
Efektywnos¢ spalania (ocena wizualna)

Badanie obejmowato poréwnanie wielkosci ptomienia pomiedzy prébami, zmian
w wielkosci ptomienia podczas spalania pojedynczej préby oraz wystepowanie lub
niedymienia w trakcie spalania.
Ocena jakosci konsumenckiej

Przedmiotem oceny byty prébki produktow zestawione w dwie serie: pierwsza z prébami -
Al, A2 i A3 idruga z prébami - B1, B2 i B3. Prébki odpowiednio oznaczono i wyeksponowano
na biatych tacach w dobrze oswietlonym pomieszczeniu, pozbawionym obcych zapachdw.
Zadaniem oceniajgcych byto przypisanie wszystkim préobka swiec odpowiednich rang dla
wytypowanych  wyrdznikéw  jakosciowych ~w kazdej serii badawczej, zgodnie
z zamieszczonymi w kwestionariuszu oceny wymogami. Ocene wyrdznikéow takich jak:
intensywnos$¢ zapachu, intensywnos$¢ barwy, topliwo$é, konsystencja i jednolitos¢,
potyskliwos¢, estetyka ogdlna (z uwzglednieniem wadliwosci produktu) prowadzono wedtug
tzw. skali satysfakcji konsumenckiej (CSS) dla rang o wartosciach 1-5. W przypadku
topliwosci zastosowano skale odwrdcong 5- wysoka topliwos¢ 1- bardzo niska. Probki
badawcze oceniono réwniez w kategorii pozgdalnosci, stosujgc takie kategorie ocen jak:
pozadalnos¢ zapachu, barwy, topliwosci, konsystencji i jednolitosci, potyskliwosci oraz
pozadalnosci ogdlnej w skali mocno niepozgdana probka (ranga 1), Srednio pozgdana préobka
(ranga 3) i mocno pozadana prdobka (ranga 5). Ocene przeprowadzita grupa pietnastu
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przeszkolonych oceniajgcych, po zapoznaniu sie kwestionariuszem, warunkami oceny i jej

celem.

3. Wyniki
Czas i efektywnosc spalania prob

Uzyskane wyniki czasu spalania prob Al do A3 wykazaty, ze mieszanka wosku sojowego
w proporcji 3:1 miata najkrétszy czas spalania sposrdd badanych préb. Wraz ze wzrostem
zawartos$ci woskow zwierzecych (zawartosci wosku pszczelego — proby A2 i A3) czas spalania
wydtuzat sie znaczaco.

Topnienie $wiec jest procesem, w ktdrym staty wosk przeksztatca sie w ptynng substancje,
ktora stuzy jako paliwo dla ptomienia swiecy (Przybylski, 2019) Ponizej znajduje sie opis
topnienia trzech réznych swiec, w proporcjach 3:1, 1:1 i 1:3 uwzgledniajacy réwniez czas

spalania wynoszacy 40 minut.

Tabela 2. Procentowy ubytek masy badanych préobek woskéw

... | Proporcje wosku sojowego | Czas spalania probki % ubytek masy
Kod probki . Lo
do pszczelego [min.] probki
Al 3:1 40 17,74
A2 1:1 40 9,80
A3 1:3 40 8,40

Jak przedstawiono w tabeli 2. Swieca w proporcjach 3:1 miata najwiekszy procentowy
ubytek masy sposrdéd opisanych trzech przypadkéw (17,74 %). W kolejnych prébkach
zauwazono znaczacy spadek ubytku masy wynoszacy odpowiednio dla prébki A2 9,8%
a probki A3 8,4%.

Najmniejszy ubytek masy przy proporcji 3:1 jest pozadany zaréwno w produkgcji, jak
i uzytkowaniu $wiec z kilku powodoéw. Po pierwsze, mniejszy ubytek masy oznacza, ze $wieca
spala sie réwnomiernie i wolniej. Dtuzszy czas spalania oznacza, ze Swieca bedzie swiecic¢
przez dtuzej, co jest korzystne dla uzytkownika (Podhajny, 2010), Po drugie, mniejszy ubytek
masy oznacza, ze mniej wosku jest tracone i mniej sSmieci jest generowane w procesie
spalania (tuczaj, 2015). To jest wazne zaréwno z perspektywy ochrony sSrodowiska, jak
i ekonomicznej. Mniejszy ubytek masy przy proporcji 3:1 przyczynia sie do oszczednosci
materiatdw i zwieksza wydajnos¢ produktu. Dlatego $wieca z najmniejszym ubytkiem masy

przy proporcji 3:1 jest preferowana zaréwno w produkgji, jak i uzytkowaniu swiec.
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Woyniki efektywnosci spalenia (ocena wizualna)

Podczas obserwacji spalania swiec, nie zaobserwowano dymienia. Najwiekszy ptomien
pojawit sie podczas spalania swiecy o proporcjach 3:1, $redni ptomien byt obserwowany
w Swiecy o proporcjach 1:1, natomiast najmniejszy ptomien wystgpit przy spalaniu $wiecy
o proporcjach 1:3.

Najmniejszy ptomien, obserwowany przy spalaniu swiecy o proporcjach 1:3, moze by¢
korzystny dla producenta i konsumenta z kilku powoddw. Poniewaz mniejsza ilos¢ paliwa
jest dostarczana do ptomienia, spalanie jest bardziej kontrolowane i efektywne. To oznacza,
ze Swieca moze diuzej ptongé, co jest korzystne dla konsumenta. Dodatkowo, mniejszy
ptomien generuje mniej ciepta i mniej dymu, co jest bardziej komfortowe dla uzytkownika
i moze miec korzystne skutki dla zdrowia. Ograniczona ilos¢ paliwa uzywanego do spalania
w proporcji 1:3 moze takze przyczyni¢ sie do oszczednosci materiatdw i zmniejszenia
kosztéow produkcji dla producenta.

Ocena konsumencka jakosci prob badawczych
Wyniki oceny konsumenckiej przedstawiono w postaci zamieszczonych ponizej wykresow

radarowych (rys.1irys.2).

Intensywnosc¢ zapachu Intensywnos¢ barwy
Probka Al Probka Al
5 5
4 4
Probka B3 3 Probka A2 Prébka B3 3 Prébka A2
Probka B2 Probka A3 Prébka B2 Prébka A3
Prébka B1 Prébka B1
Topliwosé Konsystencja i jednolitos¢
Prébka Al Prébka Al
5 6
4 4
Probka B3 3 Probka A2 Probka B3 Probka A2
2 2
1 0
Prébka B2 Prébka A3 Prébka B2 Prébka A3
Prébka B1 Prébka B1
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Potyskliwos¢

Prébka Al
5
4
Prébka B3 3 Prébka A2
Prébka B2 Probka A3
Probka B1

Estetyka ogdlna

Prébka Al
5
4
Prébka B3 3 Probka A2
Prébka B2 Prébka A3
Prébka B1

Rysunek 1. Ocena konsumencka prébek swiec w kategoriach: intensywnosci zapachu,
intensywnosci barwy, topliwosci, konsystencji i jednolitosci, potyskliwosci oraz estetyki

ogoblne;j

Wyniki badan zapachu préobek wskazujg, ze prébki B1 i B2 posiadajg najintensywniejsze

cechy zapachowe. Preferowana jest tu prébka B2. Dodatek barwnika do préb czystych (seria

A) nie zmienit znaczaco zabarwienia préb w serii B. Najbardziej intensywne zabarwienie

w obu seriach posiada prébka B3. Najmniejszg topliwos¢ w obu seriach posiadajg prébki A2,

A3, B2 i B3. Podobnie cechy takie jak konsystencja i jednolitos¢, pod wzgledem

parametrycznym sg najlepsze dla prébek A2, A3, B2 i B3.

Potyskliwos¢ jest najlepsza dla prébek z przewagg woskéw pszczelich (A3 i B3). W ocenie

estetyki ogdlnej najlepiej wypadta prébka B2.

Pozadalnos$¢ zapachu

Prébka Al
5
4
Prébka B3 3 Prébka A2
Prébka B2 Probka A3
Probka B1

Pozadalnos$é barwy

Probka Al
5
4
Prébka B3 3 Probka A2
Prébka B2 Prébka A3

Probka B1
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Pozadalnos¢ topliwosé Pozadalnos$¢ konsystenc;ji i
jednolitosci

Prébka Al
5
4 Prébka Al
Prébka B3 3 Prébka A2 2
2 Probka B3 3 Probka A2
1 2
1
Prébka B2 Prébka A3 Prébka B2 Prébka A3
Prébka B1 Prébka B1
Pozgdalnos$é potyskliwos¢ Pozadalnos¢ estetyki ogdélnej
Prébka Al Prébka Al
5 5
4 4
Prébka B3 3 Préobka A2 Prébka B3 3 Prébka A2
Prébka B2 Probka A3 Prébka B2 Prébka A3
Prébka B1 Prébka B1

Rysunek 2. Ocena konsumencka pozadalnosci probek swiec w kategoriach: zapachu,
barwy, topliwosci, konsystencji i jednolitosci, potyskliwosci oraz estetyki ogdlnej

Wyniki pozgdalnosci zapachu prébek badawczych wskazujg, ze probki B1 i B2 posiadajg
najbardziej pozadane cechy zapachowe. Pozgdalnos¢ barwy w obu seriach badawczych
najlepiej wypadta dla préb A2 i B2. Jako najbardziej pozgdane pod wzgledem topliwosci
oceniajacy wskazali prébki A2, B2 i B1. Oceniajgcy wskazali proby A2 i B2 jako najbardziej
pozgdane pod wzgledem potyskliwosci, jednolitosci i konsystencji. Estetyka ogdlna okazata

sie najbardziej pozgdana dla préb A2 i B2.

4. Podsumowanie

Przeprowadzone badania mieszanin woskéw roslinnych i pszczelich wykazaty, czas
spalania préb wydtuzat sie wraz ze wzrostem zawartosci wosku zwierzecego w stosunku do
wosku roslinnego. Akceptowang proporcjg uzytkowg woskow do produkcji Swiec w formach
silikonowych okazata sie mieszanina 1:1 wosku sojowego do pszczelego.

Podobnie jak w przypadku czasu spalania cechy zwigzane z efektywnoscig spalania swiec
korzystniejsze byty dla mieszaniny 1:1 badanych woskow. Taki zestaw posiada wiele zalet,
takich jak wydfuzenie czasu palenia Swiecy, rownomierne i jednorodne spalanie oraz

utrzymanie cech zapachowych.
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Badania konsumenckie préb swiec sojowo-pszczelich potwierdzity, ze cechy
organoleptyczne takie jak zapach, konsystencja, jednolitos¢ i topliwos$¢ sg najkorzystniejsze
dla proporcji 1:1 wosku sojowego do pszczelego. Za najbardziej estetyczng prdbke
konsumenci uznali rdwniez mieszanine woskéw 1:1. Wyniki oceny pozgdalnosci zapachu
a takze barwy prébek badawczych wykazaty, ze optymalng dla konsumentéw jest proporcja
1:1 w/w woskdw. Proporcja 1:1 wosku pszczelego do sojowego uzyskata tez najwyzsze oceny
pod wzgledem pozadalnosci potyskliwosci, jednolitosci, konsystencji i estetyki ogdlnej.

Podsumowujac, mieszanina wosku sojowego i pszczelego w proporcji 1:1 oferuje wiele
korzysci, takich jak wydtuzanie czasu spalania, réwnomierne spalanie, przyjemny zapach
i przyjazno$¢ dla srodowiska. Ponadto topliwos¢ swiec uzyskanych z réwnych proporcji
wosku sojowego do pszczelego zmniejsza sie znaczgco, co pozwala na stosowanie jej do

produkcji Swiec w formach silikonowych.
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1. Wstep

Barwa produktu ksztattuje oczekiwania konsumentéw dotyczace smaku i zapachu
zywnosci (Gajda-Wyrebek i in., 2011). W przypadku produktéw bezbarwnych, o mato
intensywnej lub nieatrakcyjnej barwie producenci najczesciej stosujg dodatek barwnikdéw,
ktore stanowig jedng z grup substancji dodatkowych do zywnosci (Parlament Europejski i
Rada (WE), 2008). Wsréd barwnikdw wyrdézniamy barwniki naturalne otrzymywane na
drodze wieloetapowej ekstrakcji z materiatu biologicznego oraz syntetyczne uzyskiwane na
drodze syntezy chemicznej (Samotyja i Sielicka-Rdézyniska, 2023). Ze wzgledu na obawy
dotyczagce bezpieczestwa barwnikdw syntetycznych, coraz czesciej stosowanym
rozwigzaniem jest zywnos$¢ barwigca. Zywno$¢ ta to koncentraty uzyskiwane z roélin
jadalnych w wyniku fizycznych metod przetwarzania. Stosowanie zywnosci barwigcej
w przemysle spozywczym stanowi pewne wyzwanie z uwagi na obnizong stabilnos¢ i site
barwigcg koncentratdw, z drugiej strony obecnie stosowane rozwigzania technologiczne
pozwalajg opracowac preparaty o prawie dowolnej barwie, zétte, pomaraniczowe, czerwone,
rozowe, fioletowe (Ziarno i Zareba, 2017). Co wiecej, wykorzystanie zywnosci barwigcej do
nadania barwy produktédw pozwala na utrzymanie tzw. ,clean label”.

Celem podjetych badan byto okreslenie, jak zywno$é barwigca i barwniki syntetyczne sg
postrzegane przez konsumentéw i jak ich obecnos¢ w produkcie wptywa na ich decyzje

zakupowe i konsumpcyjne.

2. Materiat i metodyka
Materiat badawczy stanowity przygotowane wedtug samodzielnie opracowanej receptury

przekaski na bazie kaszy jaglanej i wiorek kokosowych z dodatkiem barwnikéw syntetycznych
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lub zywnosci barwigce]. Zakres badan obejmowat ocene pozgdalnosci (ogdlng oraz barwy)
przy uzyciu 9-stopniowej skali hedonicznej oraz ocene preferencji barwy przekgsek metoda
parzystg. Ocene przeprowadzono na prébkach zakodowanych oraz po ich odkodowaniu
i zapoznaniu oceniajgcych z informacjami na temat zywnosci barwigcej lub barwnikéw
syntetycznych dodanych do badanych prébek. Kazda osoba badana otrzymata po 6 prébek —
2 przekaski fioletowe (ZBF, BSF), 2 przekaski pomarariczowe (BSP, ZBP) i 2 przekaski rézowe
(ZBR, BSR). Uzyte barwniki syntetyczne lub zywno$é barwigca w badanych prébkach
zaprezentowano na Rysunku 1. Na potrzeby badania zostat stworzony formularz oceny.
Formularz ten sktadat sie z dwdch czesci zawierajgcych tgcznie 12 pytan, w tym pytan
bazujgcych na wiedzy ogdlnej o barwnikach. W badaniu wzieto udziat 62 studentéw
Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu. Wéréd badanych przewazaty kobiety, poniewaz
stanowity one 55% respondentéw. Dominowali studenci studiéw | stopnia 79%. Wszystkie
obliczenia statystyczne wykonano korzystajgc z pakietu statystycznego Statistica 13.1
(StatSoft Polska). W celu poréwnania wartosci srednich przeprowadzono analize wariancji

(ANOVA). Dla zweryfikowania istotnosci réznic pomiedzy wartosciami Srednimi zastosowano

test t-Studenta. Jako krytyczny poziom istotnosci przyjeto a = 0,05.

ZBF BSP ZBP ZBR BSR

v

(FIOLETOWY) (POMARANCZOWY) (POMARANCZOWY) (ROZOWY) (ROZOWY)
Zywnosé Barwnik Barwnik Zywnosé Zywnosé Barwnik
barwigca: syntetyczny: syntetyczny: barwigca: barwigca: syntetyczny:

koncentrat z Azorubina (E122) Tartrazyna (E102), koncentrat z koncentrat z Azorubina (E122)

marchwi, boréwek, Indygotyna (E132) czerwien allura papryki, marchwi i buraka, marchwi i

stodkiego
ziemniaka

(E129) rzodkiewki rzodkiewki

Rysunek 1. Rodzaj uzytych barwnikéw syntetycznych i zywnosci barwigcej w badanych
prébkach

Zrédto: opracowanie wtasne
3. Wyniki

Przeprowadzone badanie pozwolito oceni¢ preferencje konsumentéw i Swiadomosc
dotyczacg roinych rodzajach barwnikéw stosowanych w przemysle spozywczym.
W pierwszej cze$ci badania oceniono zakodowane prébki pod wzgledem barwy, a nastepnie
pod wzgledem smaku i ogdétu wrazen wywotanych przez prébki, a ankietowani nie zostali

poinformowani o zastosowanych substancjach barwigcych.
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VS

Zywnosé Barwniki
barwiaca syntetyczne
ZBF 21 41 BSF
39 BSP
B8P 23
ZBR 16 ! 46 BSR

Rysunek 2. Preferencje konsumentéw w zakresie barwy badanych przekasek
ZBF, ZBP, ZBR, BSF, BSP, BSR — objasnienie jak na Rysunku 1
Zrédto: opracowanie wtasne

Rysunek 2. przedstawia preferencje oceniajgcych w zakresie barwy badanych prébek. Dla
n = 62 na poziomie istotnosci a=0,005 minimalna liczba zgodnych ocen wynosi 40. Analiza
statystyczna wynikow wykazata, ze badane prébki o barwie pomaraficzowej ZBP i BSP nie
roznity sie istotnie pod wzgledem preferencji barwy. W przypadku przekgsek o barwie
fioletowej i rozowej, barwa préobek z dodatkiem barwnika syntetycznego (BSF i BSR) byta
bardziej preferowana niz barwa prébek z dodatkiem zywnoéci barwigcej (odpowiednio, ZBF
i ZBR).

Nastepnie zapytano uczestnikdw badania, z jakimi smakami lub produktami kojarzy im sie
probka i jakie odczucia wywotuje. Rysunek 3. przedstawia najczesciej opisywane skojarzenia
wywotane przez barwe prébek. Duzg cze$é prdobek najczesciej kojarzono z produktem

zywnosciowym (owoce, czekolada). Z kolei prébke ZBR okreélono jako mdta.

ZBF- \/ RS
CZEKOLADA 25 8()’ MALINA
s (e)

CVTRYNA 16]% POMARANCZA 4()v3(%
BSR"
MDLY 19,4% TRUSKAWKA 54»80‘)

Rysunek 3. Najczesciej opisywane skojarzenia wywotane przez barwe badanych przekasek
ZBF, ZBP, ZBR, BSF, BSP, BSR — objasnienia jak na Rysunku 1.
Zrédto: opracowanie wtasne
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W pierwszej czesci badania uczestnicy oceniali prébki zakodowane w zakresie barwy,
smaku i pozadalnosci ogdlnej. Nastepnie otrzymali informacje na temat barwnikow
i zywnosci barwigcej zawartych w prdébkach i ponownie zbadano pozadalnos¢ barwy
i pozadalnos¢ ogdlng. Nie stwierdzono istotnych zmian w przypadku oceny pozadalnosci
smaku (dane nieprezentowane). Zmiane stopnia pozgdalnosci barwy przed odkodowaniem
i po odkodowaniu zaprezentowano na Wykresie 1. Przeprowadzona analiza statystyczna
wykazata istotny wptyw informacji o skfadzie badanych przekgsek na ich stopien
pozadalnosci barwy (p<0,05). Podczas oceny prébek zakodowanych, najwyzsze noty,
uzyskaty prébki z dodatkiem barwnika syntetycznego: BSF i BSR. Po odkodowaniu prébek,
odnotowano istotny statystycznie spadek stopnia akceptacji barwy wszystkich prébek
z dodatkiem barwnikéw syntetycznych (p<0,05), pomimo wczes$niej wskazywanej preferencji
barwy tych préobek. W przypadku probek z dodatkiem zywnosci barwigcej, podana

informacja o pochodzeniu dodatku nie wptyneta w istotny sposdb stopien ich akceptaciji.

2 a
a
b a b
a b a
a
I Przed odkodowaniem
Po odkodowaniu
5.7 6.3 6,2 5.7 5.5 6,2
1
ZBF BSF ZBP BSP ZBR BSR

Wykres 1. Stopien pozadalnosci barwy badanych przekasek przed i po odkodowaniu

Pozadalnosc¢ barwy

prébek

ZBF, ZBP, ZBR, BSF, BSP, BSR — objasnienia jak na Rysunku 1.

a-b — wartosci srednie w obrebie danej prébki, oznaczone réznymi literami réznig sg istotnie
statystycznie (test t-Studenta)

Zrédto: opracowanie wtasne

Wyniki pozadalnosci ogdlnej przedstawiono na Wykresie 2. Mozna zauwazy¢, ze wartosci
pozadalnosci prébek pod wzgledem wrazen ogélnych po odkodowaniu zmienity sie. Dla
prébek z zywnoscig barwigca te wartosci wzrosty, a dla prébek z barwnikami syntetycznymi

spadty. Pod wzgledem pozadalnosci ogdlnej najlepiej prezentujgcymi sie prébkami dla
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konsumentéw okazaty sie ZBF i BSF. Jedynie w przypadku prébki BSF i BSR wartosci (7,51 7,3)
przed odkodowaniem s3 nieznacznie wieksze od tych po odkodowaniu (6,3 i 6,2).
Porédwnujac te dane do siebie mozna wysnu¢ wnioski, ze pozgdalnos¢ prébek pod wzgledem
wrazen ogdlnych rézni sie od pozadalnosci barwy. Mozna jednak zauwazy¢, ze zaréwno
pozadalnos¢ barwy jak i ogélna wzrosta po odkodowaniu dla tych samych prébek (ZBF, ZBP,

ZBR).

6,1 6.0 6,1
5.9 6.0 5.8

5.9 5.7 :
6 -
« 5,4 22
5.1
- Przed odkodowaniem
Po odkodowaniu
1
ZBF BSF ZB

P BSP ZBR BSR

Pozadalnos¢ agdina

Wykres 2. Stopien pozadalnosci ogdlnej przed i po odkodowaniu

ZBF, ZBP, ZBR, BSF, BSP, BSR — objasnienia jak na Rysunku 1.

* wartosci Srednie, w obrebie danej prébki, nie réznig sie istotnie statystycznie (p>0,05)
Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie badania ankietowego

Uczestnicy odpowiedzieli takze na pytania dotyczgce barwnikdéw oraz zywnosci barwigce;j.
Badania wykazaty, ze ok. 85% uczestnikow nie wiedziata co to jest zywnos$¢ barwiaca.
Oceniajgcy majgc do wyboru trzy produkty o barwie czerwonej wraz z deklaracjg
producenta: zywnos¢ barwigca, barwniki naturalne i barwniki syntetyczne, ktéry produkt by
wybrali, odpowiedzieli nastepujgco: 65% oceniajgcych odpowiedziato ,barwnik naturalny”,
35% oceniajacych wybrato odpowiedz ,,zywnos¢ barwigca” a zaden z uczestnikdw nie wybrat
odpowiedzi ,barwniki syntetyczne”.

Na korcu konsumenci odpowiedzieli na pytania dotyczgce zwracania uwagi na skfad
produktdw a w szczegdblnosci na obecno$é barwnikéw i jak one wptywajg na ich decyzje
zakupowe. Ponad 61% konsumentdw zwraca uwage na liste sktadnikéw, w tym barwnikow

w nich zawartych, prawie 63% twierdzi, ze obecno$¢ dodatkéw wptywa na ich decyzje
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zakupowe, ok. 35,5% badanych uwaza, ze barwienie zywnosci jest konieczne, ponad 85%
uwaza, ze barwa produktu jest powigzana z produktem, a ponad 82% konsumentdow sadzi, ze

barwa produktu powinna sugerowac jego smak.

4. Podsumowanie

W przeprowadzonym badaniu, ktérego celem byto okreslenie, jak zywno$¢ barwigca
i barwniki syntetyczne sg postrzegane przez konsumentow i jak ich obecno$¢ w produkcie
wpltywa na ich decyzje zakupowe i konsumpcyjne, stwierdzono, ze okoto trzy czwarte
ankietowanych nie wiedziato, co to jest zywnos¢ barwigca i jednoczesnie ponad potowa
deklarowata, ze zwraca uwage na liste sktadnikdw na etykiecie produktu. Zywno$¢ barwiaca
byta lepiej postrzegana przez oceniajacych niz barwniki syntetyczne. Przeprowadzona analiza
statystyczna wykazata istotny wptyw informacji o sktadzie badanych przekasek na ich stopien
pozadalnosci barwy (p<0,05). Po odkodowaniu prébek, oceniajgcy chetniej wybierali
przekaski z zywnoscig barwigcg, a pozadalnosé barwy przekgsek z dodatkiem barwnika
syntetycznego istotnie obnizyta sie. Warto jednak podkresli¢, ze pozadalnos¢ badanych
probek pod wzgledem smaku i wrazen ogdlnych niewiele sie od siebie réznita. Uzyskane
z przeprowadzonego badania informacje mogg by¢ przydatne dla producentéw przy
projektowaniu produktéw z dodatkiem zywnosci barwigcej. Wskazujg takze na potrzebe
edukacji i uswiadamiania konsumentéw na temat zywnosci barwigcej. Wiedza w tym
zakresie moze byé pomocna w dokonywaniu przez nich bardziej swiadomych decyzji

zakupowych.
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Chcielibysmy ztozyé serdeczne podziekowania firmie EXBERRY® Natural Colors za dostarczenie nam probek zywnosci
barwigcej do realizowanych badan. Dodatkowo, pragniemy wyrazi¢ nasze uznanie za Wasze starania w zakresie edukacji

i podnoszenia swiadomosci na temat zywnosci barwigcej.
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1. Wstep

Napoje izotoniczne zyskujg coraz wiekszg popularnos¢ wynikajagcg m.in. z wiekszej
regularnosci uprawiania sportu i szybszym tempem zycia, zwtaszcza wsrod oséb mtodych
(Stasiuk i Przybytowski, 2017). Podczas intensywnego wysitku fizycznego zaréwno w pracy
jak i na treningu, organizm traci wode, a z nig mikro i makroelementy z organizmu, ktére
mogqy zostaé uzupetnione dzieki napojom izotonicznym. Osmolalno$¢ oznacza liczbe moli
substancji osmotycznie czynnych w 1 litrze roztworu. Im osmolalnos¢ blizsza jest wartosci ok.
300 mOsm/I, tym wieksza szansa, ze konkretny preparat nawadniajgcy bedzie tolerowany
przez organizm (MedTech Polska, 2021). Dzieki osmolalnosci zblizonej do osocza ludzkiej
krwi, napdj o charakterze izotonicznym efektywniej wchtania sie podczas wykonywanej
aktywnosci.

Napoje izotoniczne produkowane sg przez wielu réznych producentéw. Sg to miedzy
innymi produkty marki Oshee oraz 4Move, ktére zakupi¢ mozina w praktycznie kazdym
sklepie spozywczym. Produkowane sg w réznych wersjach kolorystycznych: rdzowe,
czerwone, zielone, z6tte, niebieskie. Barwnikiem odpowiedzialnym za uzyskang niebieska
barwe jest btekit brylantowy FCF, ktéry nalezy do grupy dodatkéw do zywnosci o numerze

E133 (Vitapedia, 2023).

2. Materiaty i metodyka
Do badan wybrano sze$¢ napojow izotonicznych réznych marek, ktére zakupione zostaty

w poznanskich sieciach supermarketdow w grudniu 2021 roku. Wybrane produkty byty
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zroznicowane pod wzgledem ceny, pojemnosci butelki i kalorycznosci, a ich wspdlng cechg
byto niebieskie zabarwienie, ktére kojarzy sie ze smakiem wieloowocowym.

W celu zbadania i dokonania charakterystyki napojow izotonicznych wykorzystano
metody takie jak: oznaczanie odczynu przy pomocy pH-metru oraz iloSciowe oznaczenie
mikro i makroelementéw. Uzyskano dane porédwnano takze z danymi zawartymi na
opakowaniach poszczegdlnych napojow. Aby oznaczy¢ zawartos¢ mikro i makroelementéw
w prébach wykorzystano spektrometrie emisyjng (MP-AES 4210, Agilent 4200, USA). Prébki
napojéw poddano wczeséniej mineralizacji na mokro przy uzyciu pieca mikrofalowego Mars 6

(CEM, USA). Dla kazdej préby wykonywano trzy powtdrzenia.

3. Wyniki
Zawarto$¢ mikro i makroelementéw w szesciu napojach izotonicznych o zabarwieniu

niebieskim przedstawiajg rysunki 1.i 2.
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Rysunek 1. Srednia zawarto$¢ makroelementéw: sodu, potasu, wapnia i magnezu
w napojach izotonicznych (mg/100 ml)

Badane makroelementy to séd, potas, wapn i magnez. Sktadniki mineralne stanowig
grupe zwigzkdéw, ktdre muszg by¢ dostarczane gtéwnie z pozywieniem, poniewaz organizm
nie jest w stanie ich syntetyzowaé, zalicza sie je wiec do niezbednych sktadnikow
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odzywczych. Magnez ma szczegdlne znaczenie dla sportowcéw, poniewaz zapobiega

wystepowaniu skurczy, dlatego jego zawarto$s¢ w napojach izotonicznych jest szczegdlnie

pozadana).
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Rysunek 2. Srednia zawarto$¢ mikroelementéw: miedzi, zelaza, cynku i manganu
w napojach izotonicznych

Z uwagi na przyswajalnos¢ niektdrych mikroelementéw wazne jest pH napoi

izotonicznych. Wyniki pomiarow pH przedstawia rysunek 3.

Carrefour

Polaris

4Move 0

Oshee 0

4Move

Oshee

B Wartos¢ pH W Temperatura °C

Rysunek 3. Wartosci odczytow pH i temperatury w badanych napojach izotonicznych
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Wyniki pomiardow pH badanych napojéw izotonicznych miescity sie miedzy 3,38 (4Move 0)
a 4,13 (ISOtonic Carrefour). Swiadczy to o tym, ze produkty maja odczyn kwasowy. Napdj
marki wtasnej Carrefour jako jedyny przekroczyt pH = 4.

Dodatkowa ocena towaroznawcza obejmowata opakowania i koszty zakupu oraz
informacje zamieszczone na etykiecie. Wszystkie opakowania to butelki PET. W wiekszo$ci
posiadajg nakretki typu ,sport”, z wyjatkiem napoju Polaris, ktéry wyposazony zostat
w nakretke z kubeczkiem. Objetos¢ badanych butelek w zaleznosci od marki napoju réznita
sie - napoje Oshee, Oshee 0, 4Move i 4Move 0 sprzedawane sg w butelkach o pojemnosci
750 ml, napdj Polaris o pojemnosci 700 ml, a Carrefour — 500 ml. Wieksza pojemnos$¢é moze
dla konsumenta okaza¢ sie bardziej atrakcyjna ze wzgledu na wystarczajaca ilosc
spozywanego napoju dla uzupetniania ptynéw podczas wysitku fizycznego. Niemniej jednak,
mniejsza objetos¢ moze byé wygodniejsza (m.in. bardziej poreczna) w uzytkowaniu np.
podczas treningdw w terenie. Natomiast cene produktu oraz zawartos¢ witamin z grupy B
zestawiono w tabeli 1. W przypadku napoju Polaris poinformowano na opakowaniu

o obecnosci az 6 witamin z grupy B.

Tabela 1. Witaminy z grupy B deklarowane przez producentéw na opakowaniach napojow
izotonicznych i ceny poszczegdélnych produktow w przeliczeniu na 750 ml

Napdj . . Cena napoju w
izoto:icjzny Witaminy z grupy B przeliczeniu ng 7150 ml (zt)
Oshee B3, B6, B7 3,49
4Move B5, B7, B9 3,49
Oshee 0 B3, B6, B7, 3,49
4Move O B5, B7, B9 3,49
. B3, B5, B6, B7, B9,
Polaris B12 2,13
Carrefour B3, B5, B6 2,99

Inne informacje na etykiecie odnosity sie do zawartosci aromatéw, barwnikéw oraz
poziomoéw osmolalnosci i informacji o stodzikach. Napoje typu ,,0” cukru (Oshee 0, 4Move 0)
wyrdznia brak glukozy i maltodekstryny w sktadzie, a ktére znajdujg sie w Oshee, 4Move,
Polaris i Carrefour. Aspartam znalazt sie w sktadzie wszystkich badanych produktéw
z wyjatkiem ISOtonic Carrefour, natomiast substancja stodzgca Acesulfam K byta zawarta we
wszystkich szeséciu napojach izotonicznych. Dodatkowo w Oshee 0 znalazty sie cyklaminiany
i sacharyny, a w 4Move 0 sukraloza. Do barwienia napojéw o zabarwieniu niebieskim stosuje

sie btekit brylantowy FCF, byt on wymieniony na kazdej etykiecie. Poziom osmolalnosci zostat
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podany dla ISOtonic Carrefour, 4Move i Polaris. Dla Polaris wynosit on 290 mOsm/kg H,0,
dla 4Move 272 mOsm/kg H,0, a dla napoju ISOtonic Carrefour podany zostat przedziat: 270
— 330 mOsm/kg H,0.

4. Podsumowanie
Na podstawie przeprowadzonych badan sformutowano nastepujace wnioski:

1. Analizowane produkty charakteryzowaty sie poréwnywalng zawartoscig wiekszosci
sktadnikdw mineralnych. Wyjatek stanowi potas, ktérego znacznie wyiszy poziom
stwierdzono w napoju marki wtasnej Biedronki — Polaris (322 mg/100ml). Pozostate
produkty zawieraty od 39,05 do 151,69 mg/100 ml potasu.

2. W napojach nie wykazano zawartosci manganu, natomiast zawartos¢ magnezu byta
zréznicowana od 2,53 (Oshee 0) do 14,04 mg/100 ml (ISOtonic Carrefour). ISOtonic
Carrefour zawiera najwiecej zelaza 0,307 mg/100 ml, podczas gdy pozostate produkty
zawieraty od 0,107 do 0,294 mg/100 ml

3. Najlepszym wyborem sposréd badanych produktéw pod wzgledem cenowym
i zawartosci sktadnikow mineralnych sg napoje marek wtasnych ISOtonic Carrefour
i Polaris Smart (Biedronka). W tym ostatnim stwierdzono najwyzszy poziom potasu

oraz podano, ze zawiera on az sze$¢ witamin z grupy B (w tym B12).
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1. Wstep

Przemyst odziezowy odgrywa kluczowa role w powstawaniu odpadéw i znaczgco wptywa
na $rodowisko. Produkcja tekstylna pochtania niewyobrazalne ilosci wody i energii. Wedtug
fundacji World Wildlife w procesie produkcji jednej bawetnianej koszulki zuzywa sie 2,7 tys.
litrow wody (WWEF, 2014). Obecnie przed sektorem wtdkienniczym stawiane jest wyzwanie
transformacji w kierunku modelu gospodarki o obiegu zamknietym - GOZ. System gospodarki
o obiegu zamknietym ,,pozwala na zachowanie jak najdtuzej warto$ci dodanej wyrobdw i na
catkowite wyeliminowanie odpaddéw, a przez to i oszczednos¢ surowcow” (Zarebska, 2017).
Ponowne przetwarzanie materiatdbw generuje miejsca pracy i oszczedza energieg,
jednoczesnie zmniejsza zuzycie zasobow i ilo$¢ powstajgcych odpaddw (Stahel, 2016).

W ostatnich latach mozna zaobserwowaé znaczgcy wzrost $wiadomosci dotyczacej
dbania o $rodowisko. Swiatowe marki deklaruja sie jako przyjazne $rodowisku. Swiadcza
o tym liczne kampanie reklamowe, przekazywanie darowizn na akcje charytatywne w trosce
o planete, czy naktanianie do przynoszenia uzywanej odziezy danej marki w ramach rabatu
na nastepne zakupy. W sklepach plastikowe torby zastgpione zostaty papierowymi,
a ulubione produkty zmieniajg opakowania na tekturowe lub z zielonym znaczkiem,
Swiadczacym o ekologicznosci. Nalezy jednak zadac pytanie, czy zawsze wszystkie te
dziatania sg faktycznie ekologiczne?

Wraz z rozwojem zielonego rynku wzrasta zjawisko greenwashing’u. Greenwashing jest
definiowany jako ,rozpowszechnianie dezinformacji, w celu przekonania konsumentéw do
tego, ze dana organizacja dziata spotecznie odpowiedzialnie w zakresie Srodowiska
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naturalnego” (Jakubczak, 2018, s.72). Przyktadem greenwashing’u w branzy odziezowej jest
sie¢ odziezowa H&M. Zacheca ona klientow do przynoszenia nieuzywanych ubran do sklepu
pod hastem: ,,Pomdz zamkngc¢ obieg”. Ta pozornie szlachetna inicjatywa ma pokazaé
zaangazowanie firmy w zakresie odpowiedzialnego recyklingu i gospodarki o obiegu
zamknietym, podczas gdy tak naprawde H&M stawia na nieograniczony wzrost i planuje
podwoi¢ sprzedaz do 2030 roku (Udrycka, 2022). H&M zostat réwniez oskarzony
o greenwashing przez Norweski Urzad ds. Konsumentéw w sierpniu 2020 r. ,Conscious
Collection H&M” byta sprzedawana jako zréwnowazona i skupiata sie na wykorzystaniu
organicznych materiatéw, jednak elementy kolekgcji, takie jak ,szorty dla mam”, zawieraty
98% bawetny i 2% elastanu. Pomimo twierdzen H&M, ze bawetna jest zrédwnowazona,
procesy stosowane w jej produkcji wykorzystujg nadmierne ilosci wody, a wspomniany
elastan nie ulega biodegradacji - proces rozktadu trwa od 20 do 200 lat (Lee, 2021).
Konsumenci powinni by¢ swiadomi jakie dziatania przedsiebiorstw sg skupione na realnym
dbaniu o $rodowisko oraz jak waziny jest rozwdj recyklingu. Recykling wptywa na
zmniejszenie produkcji odpadéw oraz sprowadza sie do ograniczenia zapotrzebowania na

wykorzystywanie nowych partii surowcéw (Sowa, 2018).

2. Opis badan

Celem zrealizowanego badania jest préba oceny swiadomosci konsumentow w zakresie
gospodarki o obiegu zamknietym oraz greenwashing’u, uzyskanie informacji na temat
dziatan, ktére w opinii respondentdow sg niezbedne do rozwoju recyklingu oraz identyfikacja
barier, jakie konsumenci spotykajg podczas wyboru produktéw wykonanych z materiatéw
z recyklingu.

W marcu 2023 roku przeprowadzono internetowe badanie ankietowe typu CAWI. Jest to
badanie, w ktérym respondenci wypetniajg ankiete online, zas wpisywane przez nich
odpowiedzi automatycznie zapisujg sie w bazie danych - Computer Assisted Web
(Przewtocka, 2009). Kwestionariusz sktadat sie z pytan zamknietych jednokrotnego
i wielokrotnego wyboru, pytania otwartego oraz metryczki majacej na celu uzyskanie
odpowiedzi na temat cech spoteczno-demograficznych respondentéw. Dla pytan
zamknietych zostata zastosowana skala Likerta. Jest to skala nominalna, ztozona z wielu
pozycji tekstowych, majacych postaé krotkich stwierdzen - zdan oznajmujacych

(Kaczmarczyk, 2003).
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3. Wyniki

W badaniu wzieto udziat 112 oséb. 78,6% badanych stanowity kobiety. Dominujaca grupa
biorgcg udziat w badaniu byly osoby reprezentujgce przedziat wiekowy 18-24 lat. 40,2%
badanych zamieszkuje miasta powyzej 100 tys. mieszkancow, niecate 30% to mieszkancy wsi.
Sposrod ankietowanych 71,4% zadeklarowato, ze posiada wyksztatcenie $rednie, a 22,3%
wyksztatcenie wyzsze.

Wyniki badania wykazaty, ze 57,1% ankietowanych nigdy nie styszato o terminie
»gospodarka o obiegu zamknietym”. Dla 42,9% osob, ktére wziety udziat w badaniu byta to

znajoma koncepcja.

= Tak = Nie

Wykres 1. Czy styszat/a Pan/i kiedykolwiek o pojeciu ,,gospodarka o obiegu zamknietym?

Zrédto: opracowanie wtasne

Dodatkowo, 60,7% oséb wskazato na nieznajomosc¢ pojecia ,,greenwashing”, czego nie

mozna powiedzie¢ 0 39,3% ankietowanych, dla ktérych to zjawisko byto znane.

= Tak = Nie

Wykres 2. Czy styszat Pan/i o pojeciu ,,Greenwashing”?

Zrédto: opracowanie wtasne
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Respondenci zapytani o preferencje wobec zakupu produktéw wykonanych z recyklingu,
najczesciej (65,2%) wskazywali, ze czasami kupujg takie produkty. 8,9% ankietowanych
zadeklarowato, ze zawsze dokonuje zakupu takich produktéow, natomiast 23,2%
respondentéow wybrato odpowiedz ,trudno powiedzie¢”. Dla 2,7% badanych, przy wyborze

ddébr, nie ma znaczenia, czy produkt jest wykonany z materiatéw z recyklingu.

= Tak, zawsze
= Tak, czasami
= Nie, nigdy

= Trudno powiedzie¢

Wykres 3. Czy preferuje Pan/i produkty wykonane z materiatdw z recyklingu?
Zrédto: opracowanie wtasne

Wyniki badan wykazaty réwniez, ze 54,5% badanych ma trudnosci w identyfikowaniu
produktéw z recyklingu. Respondenci jako najczestszy problem podczas identyfikacji
produktdw z recyklingu wskazywali na brak informacji (61,1%). Nieznajomos¢ cech
produktéw z recyklingu wybrato 47,2% badanych, brak dostepnosci tego typu produktéow
wskazato 21,3% ankietowanych. Najmniej respondentédw wskazato nieznajomos¢ korzysci -
11,1%. Tylko 2,8% badanych wybrato odpowiedz "inne".

Badani zostali zapytani, jak wazne jest by zakupione produkty oznaczane jako przyjazne
dla srodowiska byty produkowane zgodnie z zasadami ochrony srodowiska. Najwiecej
respondentoéw (35,7%) wskazato odpowied? raczej wazne. Nieco mniejsza grupa badanych
(32,1%) wybrata odpowiedz wazne. 21,4% ankietowanych wskazato, ze jest to bardzo wazne.

Najmniej respondentéw (10,7%) odpowiedziato, ze jest to nieistotne.

150



Inne 2,8%

Nieznajomos¢ korzysci 11,1%

Nieznajomos¢ cech 47,2%

Brak dostepnosci

21,3%

Brak informacji

61,1%

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

Wykres 4. Co wptywa na trudnosci w identyfikowaniu przez Pana/Panig produktéw

wykonanych z materiatéw z recyklingu?
Zrédto: opracowanie wtasne

|I = Bardzo wazne
‘ = Wazne
= Raczej wazne
= Nieistotne

Wykres 5. Jak wazne jest by zakupione produkty oznaczane jako przyjazne dla srodowiska

byty produkowane zgodnie z zasadami ochrony srodowiska?
Zrédto: opracowanie wtasne

Kolejne pytanie dotyczyto napotkanych barier w procesie wyboru produktéw z recyklingu.
Za zasadniczg bariere 55% badanych wskazato wysokg cene produktéw, dla 26,1%
ankietowanych byt to brak dostepnosci produktow. 38,7% respondentéw wskazato brak
zaufania do jakosci tego typu produktéw, natomiast brak informacji na temat korzysci

wynikajacych z zakupu takich débr stanowi bariere dla 29,7% respondentow.
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Brak informacji na temat korzysci 29,7%

Brak zaufania do jakosci 38,7%

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

Wykres 5. Jakie bariery napotkat Pan/i w procesie wyboru produktéw wykonanych

z materiatéw z recyklingu?
Zrédto: opracowanie wtasne

Ankietowani zostali réwniez zapytani o dziatania, jakie uwazajg za niezbedne, aby rozwija¢
koncepcje recyklingu. Zdecydowana wiekszos¢ (72,3%) oznajmita, ze niezbedna jest edukacja
spoteczenstwa o zasadnosci recyklingu. Wspieranie przedsiebiorstw stosujacych te
koncepcje wskazato 58% badanych. Innym niezbednym dziataniem jest wspieranie badan
naukowych w tym temacie — tak odpowiedziato 53,6% ankietowanych. 40,2% respondentéow

uwaza za niezbedne stworzenie regulacji prawnych zachecajgcych do stosowania recyklingu.

80% 72,3%
70%
58,0%
60% 53,6%
50%
40,2%

40%
30%
20%
10%

0%

Edukowanie Wspieranie Wspieranie badan Regulacje prawne
spoteczenstwa przedsiebiorstw naukowych

Wykres 6. Jakie dziatania uwaza Pan/i za niezbedne, aby rozwija¢ koncepcje recyklingu?

Zrédto: opracowanie wtasne

Ostatnie pytanie byto otwarte. Badani zostali poproszeni o wymienienie w jakich akcjach
organizowanych przez sieci odziezowe, zachecajgce do dbania o Srodowisko, wzieli udziat.

Przede wszystkim wskazano na akcje organizowane przez marke H&M. Firma H&M
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w ramach akcji Garment Collecting zacheca konsumentéw do uczestniczenia w zbidrce
odziezy, ktéra nastepnie postuzy do ponownego wykorzystania lub przetworzenia. Zasady
akcji sg proste — kazda osoba moze przynies¢ do sklepu ubrania, ktérych juz nie uzywa.
W zamian za ich przekazanie otrzymuje kupon rabatowy, ktéry moze wykorzysta¢ podczas

nastepnych zakupéw (Czuba, 2017).

4. Podsumowanie

Analizujgc wyniki przeprowadzonego badania mozna stwierdzi¢, ze pojecie gospodarki
o obiegu zamknietym nie jest powszechnie znane. Ponad pofowa respondentdw nie jest
Swiadoma znaczenia tego terminu. Podobnie jest w przypadku pojecia ,greenwashing”,
nieznajomosc¢ praktyk tego zjawiska moze doprowadzié¢ do wspierania marek, ktére nie dbajg
o $rodowisko i przyczyniajg sie do tworzenia odpaddw szkodzgcych naturze. Powodem, dla
ktorego ankietowani nie zawsze kupujg produkty z recyklingu, jest trudnos¢ w identyfikacji
tego typu dobr. Wynika to w gtdéwnej mierze z braku informacji na temat takich produktéw
oraz nieznajomos¢ ich cech. Edukowanie spoteczeristwa w tym kierunku moze przyczynic sie
do czestszego siegania po towary z gospodarki o obiegu zamknietym, co moze wptyna¢ na
ograniczenie ilosci wytwarzanych zanieczyszczen. Respondenci wskazali réwniez wspieranie
przedsiebiorstw jako niezbedne dziatania do rozwoju recyklingu. Wedtug ankietowanych,
waznymi dziataniami wptywajgcymi na rozwdj koncepcji recyklingu jest wspieranie badan

naukowych oraz opracowanie regulacji prawnych.
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1. Wstep

W ostatnich latach nastepuje eskalacja zmian klimatycznych i stopniowa degradacja
srodowiska. Emisja freonéw, dwutlenku wegla i innych gazéw cieplarnianych powoduje
wzrost temperatury, topnienie lodowcdéw, wysychanie zbiornikéw wodnych i podnoszenie
sie poziomu morz. Naukowcy ONZ alarmujg, ze konieczne jest ograniczenie wzrostu
temperatury do 1,5°C, aby unikng¢ katastrofy klimatycznej (ONZ, 2023). W obliczu
zagrozenia dla zycia ludzi i zwierzat, przedsiebiorstwa podejmujg kroki majace na celu
zmniejszenie negatywnego wptywu na $rodowisko, poprzez redukcje emisji, modernizacje
procesdw i inwestowanie w odnawialne zrédta energii. Swiadomos¢ ekologiczna wséréd ludzi
rosnie, jak pokazuje ankieta IAG New Zealand lIpsos, gdzie 79% badanych uwaza zmiany
klimatyczne za niepokojgce (IAG New Zealand Ipsos, 2020). Wzrasta tez zainteresowanie
ekologicznymi produktami. Raport Nielsen Insights wskazuje, ze 73% ankietowanych jest
gotowych zmieni¢ nawyki zakupowe dla ochrony $rodowiska (Nielsen Insights, 2020).
Niestety, manipulacje marketingowe niektérych firm sprawiajg, ze klienci padaja ofiarg
greenwashingu. Praktyka ta polega na wprowadzaniu konsumentéw w btagd co do
rzeczywistego wptywu dziatan na S$rodowisko. Przedsiebiorstwa kreujg ekologiczny
wizerunek, uzywajac informacji sugerujgcych  proekologicznos¢, podczas gdy
w rzeczywistosci nie jest to prawda. Komisja Europejska podczas badania stron
internetowych rézinych przedsiebiorstw pod katem mozliwego narazenia klientéw na
greenwashing wykazata, ze 42% stron zawierajacych "ekologiczne" tresci jest przesadzonych,

fatszywych lub mylgcych (Komisja Europejska, 2020).
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2. Opis badan

Promowanie wzrostu swiadomosci ekologicznej wsréd spoteczenstwa oraz wspieranie
konsumentéw w wyborze prawdziwie zréwnowazonych produktéw badZz ustug jest
szczegblnie waznym elementem walki z coraz powszechniejszg dezinformacjg. W ciggu
ostatnich trzech dekad obserwuje sie znaczny wzrost tego problemu, a greenwashing jest
obecny w wielu sektorach przemystu, w tym w branzy lotniczej. Ankieta przeprowadzona
przez platforme booking.com wykazata, ze 83% osbéb korzystajgcych z ustug lotniczych uwaza
zrownowazony rozwdj za kluczowy dla przysztosci podrézowania (Booking.com, 2021).
Pasazerowie stajg sie coraz bardziej swiadomi negatywnego wptywu na srodowisko, ktéry
jest generowany w czasie podrézy samolotem. Dlatego wielkie korporacje lotnicze
poswiecajg wiele czasu i pieniedzy na promowanie ,ekologicznych” haset, aby podnies¢
atrakcyjnos¢ firmy w oczach wymagajgcych klientéw. Raport DeSmog, organizacji
charytatywnej zajmujgcej sie zwalczaniem ekologicznej dezinformacji, wykazat, ze tylko 10%
reklam linii lotniczych rzeczywiscie odnosito sie do prawdziwie zréwnowazonego rozwoju
firmy (DeSmog, 2022). Wiekszos¢ z reklam opiera sie na dezinformacji i niewiedzy pasazerow
na temat proceséw zachodzacych w strukturach organizacji, ktére tez przyczyniajg sie do
emisji szkodliwych gazéw cieplarnianych. Wiele linii lotniczych fatszywie utozsamia sie
z dbaniem o srodowisko, zestawiajgc polityke firmy z ekologicznymi hastami, ktéra bardzo
czesto jest niezwigzana ze szczerg checig ochrony klimatu, tylko jest nastawiona jedynie na
generowanie wiekszych  korzysci finansowych. Herwig Schuster, przedstawiciel
miedzynarodowej organizacji Greenpeace, krytycznie ocenia zachowanie europejskich linii
lotniczych, sugerujgc, ze wiekszos¢ podejmowanych przez nich dziatan stanowi iluzje
prawdziwych intencji. Jego zdaniem dziatania te majg celowo odwracac¢ uwage pasazerow od
braku wiarygodnych celéw klimatycznych oraz niewystarczajgcych srodkéw finansowych do
osiggniecia neutralnosci weglowej do 2050 roku, ktéra jest fundamentem strategii
ekologicznej wielu organizacji. Obecnie zadna komercyjna linia lotnicza nie oferuje
mozliwosci przeprowadzenia zeroemisyjnego lotu, a wprowadzenie takiej opcji
przewidywane jest dopiero po 2030 roku. W niniejszym artykule przedstawiono wyniki
analizy literatury oraz stron internetowych dostepnych w pierwszym kwartale 2023 roku
dotyczacych greenwashingu. Praca badawcza miata charakter studium przypadku ,case
study” i opierata sie na opracowaniu danych wtdérnych z publikacji naukowych, badan
i innych Zzrédet zwigzanych z tematem greenwashingu. Proces ten rozpoczat sie od okreslenia

kluczowych pytan i celédw badawczych, tj. wyszczegdlnienia jakie mechanizmy
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greenwashingu sg najczesciej wykorzystywane w przemysle lotniczym oraz opisania w jaki
sposdb to zjawisko przejawia sie w materiatach promocyjnych przedsiebiorstwa Easyjet.
Badanie miato na celu podkreslenie skali wystepowania tego zjawiska, zidentyfikowanie
najpopularniejszych form greenwashingu oraz ich opisanie na przykfadzie dziatalnosci
Easyjet. Zebrane 7rddta zostaty poddane krytycznej ocenie w celu wyodrebnienia
najwazniejszych informacji oraz zostaty sklasyfikowane wedtug kryteridw, takich jak wptyw
reklamy na wybory zakupowe spoteczenstwa oraz skala réznicy miedzy deklarowang ofertg
a rzeczywistym wptywem na srodowisko. Analiza literatury i stron internetowych umozliwita
synteze informacji oraz identyfikacje wnioskéw. Pomogta rowniez w zidentyfikowaniu luk

informacyjnych dostepnych zrédet, podkreslajgc obszary wymagajace dalszych badan.

3. Wyniki

Ponizsza analiza ma charakter studium ,case study” i zostata poswiecona dziatalnosci
brytyjskiej linii lotniczej Easyjet, ktdra w ciggu ostatniej dekady wielokrotnie figurowata
w rankingach linii lotniczych odpowiedzialnych za najwiekszg ilos¢ generowanych
zanieczyszczen w Europie (Transport & Environment, 2021). W pazdzierniku 2021 roku na
ulicach Londynu pojawita sie kampania reklamowa Easyjet opatrzona nagtéwkiem
,Destination: Zero Emissions. We are championing a future of zero emission flights”.
Reklama wzbudzita spore watpliwosci wsréd mieszkancéw Wielkiej Brytanii oraz organizacji
takich jak AdBlock Bristol, Adfree Cities oraz Badvertising, ktére oskarzyty firme
o greenwashing. Krytycy uwazajg, ze termin ,zerowa emisja” zamieszczony w reklamie jest
sprzeczny z modelem biznesowym Easyjet, a deklarowane zeroemisyjne loty sg oparte na
technologii, ktéra nie jest w 100% wolna od emisji. Wedtug badan, Easyjet przyczynit sie do
emisji ponad 3 milionédw ton dwutlenku wegla w 2019 roku, co ilustruje skale negatywnego
oddziatywania na srodowisko (AdFree Cities, 2021). Dodatkowo, firma nie okreélita jasnych
celéw Srodowiskowych opartych na faktach, ktére umozliwiatyby skuteczng i stopniowg
minimalizacje emisji szkodliwych gazéw, a takie dostosowanie sie do wymagan
porozumienia paryskiego z 2015 roku. Krytycy zarzucajg firmie, ze jej strategia dekarbonizacji
opiera sie gtdwnie na zakupie nieefektywnych offsetow weglowych, ktdre majg na celu
rekompensacje emisji dwutlenku wegla. Naukowcy podnoszg kwestie, ze offsety weglowe
nie sg wiarygodnym rozwigzaniem w zakresie tagodzenia skutkéw zmian klimatycznych
i uwazajg je za nieskuteczne. Reklama Easyjet celowo omija istotne informacje dotyczace

ram czasowych realizacji poszczegdlnych projektow $rodowiskowych, a takze skali
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dziatalnosci w kierunku odchodzenia od tradycyjnych paliw kopalnych. Strategia
marketingowa Easyjet ma na celu sprawienie wrazenia, ze firma bierze odpowiedzialnos¢ za
stan srodowiska oraz przekonuje ludzi, ze jest liderem wsrdd linii lotniczych pod wzgledem
nowoczesnych dziatan ekologicznych. Jednakie w rzeczywistosci, firma ta promuje
korzystanie z ustug lotniczych pod pretekstem oferowania zeroemisyjnych lotéw, co ma na
celu generowanie wiekszych zyskéw. Na reklamie widnieje zaproszenie do odwiedzenia
strony internetowej Easyjet, ktdra miedzy innymi umozliwia zakup biletéow lotniczych. W ten
sposob firma zacheca klientéw do korzystania ze swoich ustug pod pozorem sSwiadczenia
zeroemisyjnych lotéw, co stanowi przyktad naduzycia okreslenia ,,zréwnowazony rozwdéj”.
Réwnie mylgce jest twierdzenie reklamodawcy, ze jako firma sg zwolennikami ,lotéw
przysztosci” opartych na samolotach elektrycznych i napedzanych wodorem. Technologie s3
nadal badane pod katem ich skutecznosci na skale przemystowa. Ponadto reklama sugeruje,
ze Easyjet przyczynia sie finansowo do realizacji ustalonych celdw srodowiskowych, podczas
gdy w rzeczywistosci ich sprawozdanie roczne nie wskazuje na zadne znaczgce inwestycje w
tym zakresie. Pomimo licznych oskarzen o greenwashing, Easyjet kontynuuje realizacje
swoich celow s$rodowiskowych. Przyktadem takich dziatan jest przeprowadzenie testow
elektrycznych sprzetéw naziemnych takich jak wdzki bagazowe oraz tadowarki tasmowe,
ktdre sg wykorzystywane do obstugi samolotdw miedzy lotami. Przy wspdtpracy z lotniskiem
w Bristolu, firma twierdzi, ze dzieki zmianie Zrédta zasilania z paliw kopalnych na energie

elektryczng, wspomniane urzadzenia emitujg 0 97% mniej dwutlenku wegla.

4. Podsumowanie

W wyniku przeprowadzonych badan nasuwajg sie wnioski dotyczace rosngcej skali
greenwashingu i ekologicznych naduzy¢ w przemysle lotniczym. Analiza dostepnej literatury
wykazata, ze mimo licznych przyktadéw wystepowania greenwashingu, zazwyczaj w postaci
kampanii reklamowych, wiele organizacji stara sie walczy¢ z szerzeniem ekologicznej
dezinformacji i promowa¢ podejmowanie swiadomych decyzji zakupowych. Kontrowersje
wokét dziatalnosci srodowiskowej przedsiebiorstwa Easyjet mogg przyczyni¢ sie do
zwiekszonej uwaznosci klientéw przy wyborze srodka transportu, biorgc pod uwage jego
realne oddziatywanie na srodowisko. Ponadto, moze to naktoni¢ do krytycznego podejscia
wzgledem ,ekologicznych” produktéw badZz ustug oferowanych na rynku. Wyniki badan

wskazujg rowniez na koniecznos¢ kontynuacji badan w zakresie rzetelnosci przekazywanych
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informacji dotyczacych ochrony sSrodowiska przez przedsiebiorstwa oraz dalszego

przeciwdziatania dezinformacji ekologicznej.
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1. Wstep

Krystaliczna woda, bogata w zwigzki mineralne i pozbawiona zanieczyszczen to najlepszy
napdj dla naszego organizmu. Filtrowana czy spozywana jako woda butelkowana jest
cennym zrédtem mineratéw. Dla konsumentéw istotna jest dostepnos$¢ produktu, stad wody
butelkowane sg najczesciej i w duzych ilosciach wlewane do butelek z PET (politereftalan
etylenu). Rocznie w Polsce produkowane jest okoto 20 tys. ton butelek PET (Dar Natury,
2020). Opakowania wykonane z tego tworzywa sztucznego ulegaja rozktadowi nawet do
1000 lat. W celu ograniczenia wptywu butelek PET na $rodowisko wykorzystywane sa
alternatywne pomysty, takie jak dzbanki badz butelki filtrujgce. Pozwalajg one
wykorzystywaé biezgcg wode z kranu, uzywajgc wielokrotnie jednego naczynia. W ten
sposdéb minimalizowany jest szkodliwy wptyw tworzywa sztucznego na S$rodowisko
naturalne, a takze zapewniane jest dostarczenie niezbedne mineratéw do organizmu.

Srednie dzienne spozycie wody przez cztowieka powinno wynosi¢ miedzy 1,5-2 litry,
a przy duzej aktywnosci fizycznej nawet do 5 litrow na dobe (pacjent.gov.pl). Woda jest takze
cennym zrédtem mineratdw np. magnezu czy wapnia. Dzienne zapotrzebowanie na magnez
u przecietnej osoby wynosi 350 mg dla mezczyzn i 265 mg dla kobiet, a wapnia miedzy 500-
1000mg (doz.pl). Zadaniem podjetym w pracy byta analiza zawartosci wybranych
pierwiastkédw i pordwnanie ich obecnosci w wodach butelkowanych i filtrowanych

w dzbankach.
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2. Materiat i metodyka

Materiat do badan stanowito 16 probek wod, w tym po dwie z dzielnicy Pigtkowo, Jezyce
oraz Wilda w Poznaniu, réwniez po dwie prébki wéd pobranych z przefiltrowanej wody
w dzbankach marki Dafi standard, Dafi z magnezem (nowy i stary filtr) Brita oraz Aquaphor.
Przeprowadzone doswiadczenia obejmowaty ilosciowe oznaczenie (za pomocg atomowej
spektroskopii emisyjnej) zawartosci magnezu i wapnia a takze weryfikacje rzetelnosci danych
deklarowanych przez producenta filtra magnezowego marki Dafi oraz producentéw wéd
mineralnych. Ponadto dokonano pomiaru przewodnosci elektrolitycznej oraz analizy pH wadd
przefiltrowanych i wodociggowych. Wykonano szacunkowy pomiar twardosci wody za

pomocg BWT AQA TEST.

3. Wyniki

Przeprowadzone badanie pH za pomocg wyskalowanego pehametru wykonano dla wadd
wodociggowych z réznych dzielnic Poznania i odpowiadajgcym im wodom przefiltrowanym
w dzbankach (Pigtkowo - Dafi z Mg i Brita, Jezyce - Dafi standard, Wilda — Aquaphor). Dla
wyzej wymienionych wod oznaczono takie pomiar przewodnosci elekrolitycznej wody

(konduktywnosci) w temperaturze 25°C. Wyniki przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Wyniki badania pH

. Przewodnos¢
Rodzaj wody pH .
elektrolityczna
RSD [%] us RSD [%]
Woda wodociggowa (Pigtkowo) 7,69+0,01 0,18 812+5,76 0,71

Woda przefiltrowana Dafi z Mg (nowy filtr)
. 7,34+0,03 0,43 | 804,5+5,92 | 0,74
(Pigtkowo)

Woda przefiltrowana Dafi z Mg (stary filtr)
7,64+0,05 0,6 783,33+5,2 0,66

(Pigtkowo)
Woda przefiltrowana Brita (Pigtkowo) 7,15+0,02 0,26 |610,83+5,49 | 0,90
Woda wodociggowa (Jezyce) 7,64+0,02 0,31 |709,6745,85| 0,82

Woda przefiltrowana Dafi standard
7,2610,02 0,33 |554,67+2,88 | 0,52

(Jezyce)
Woda wodociggowa (Wilda) 7,55+0,02 0,31 |660,17+6,05| 0,92
Woda przefiltrowana Aquaphor (Wilda) 6,95+0,02 0,32 |395,1744,31| 1,09

RSD - Relative Standard Deviation
Zrédto: opracowanie wtasne
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Z otrzymanych danych wynika, ze filtracja wody wodociggowej przy uzyciu dzbanka
filtrujgcego w mniejszym, lub wiekszym stopniu obniza jej pH.

W przypadku filtracji wody wodociggowej pobranej z kranu na dzielnicy Pigtkowo
w Poznaniu, najmniejsze pH uzyskata woda przefiltrowana w dzbanku marki Brita bez
dodatkéw (7,15). Natomiast dodatek magnezu w filtrze Dafi spowodowat mniejszg zmiane pH
w nowym filtrze (7,34), a w starym filtrze marki Dafi wystgpita niewielka zmiana pH (7,64).

Woda wodociggowa w dzielnicy Jezyce w Poznaniu miata bardzo zblizone pH (7,64) do
wody z Pigtkowa (7,69). Filtracja wody z tej dzielnicy w dzbanku marki Dafi wersji standard
spowodowata zmniejszenie sie pH wody z 7,64 do 7,26.

Natomiast pH wody w dzielnicy Wilda w Poznaniu wynosito srednio 7,55 i filtracja tej
wody dzbankiem z filtrem marki Aquaphor sprawita, ze jej wartos¢ pH spadta do 6,95.

Badanie przewodnosci elektrolitycznej wykazato, ze najwiekszg przewodnos¢ ma woda
wodociggowa na Pigtkowie (Srednio 812 pS). Zblizony wynik do wody z tej dzielnicy miata
woda przefiltrowana Dafi z Mg (nowy filtr) (Sr. 804,5 pS), a takze woda przefiltrowana Dafi
z Mg (stary filtr) ($r. 783,33 pS). Najnizszy wynik uzyskata woda filtrowana przez filtr marki
Aquaphor ($r. 395,17 pS). Przewodnos¢ elektrolityczna byta w granicach 554-709 psS.

Tabela 2. Wyniki badania zawartosci magnezu i wapnia

Rodzaj wody Mg Ca
mg/I RSD [%] mg/| RSD [%]
Woda wodociggowa (Pigtkowo) 13,42+0,21 1,53 | 124,29+2,28 | 1,83
Woda przefiltrowana Dafi z Mg (nowy filtr) | 17,03+0,46 2,73 89,68+2,4 2,67
Woda przefiltrowana Dafi z Mg (stary filtr) 32,6%0,25 0,78 97,82+1,26 1,29
Woda przefiltrowana Brita 8,67+0,07 0,82 39,28+0,18 0,46
Woda wodociggowa (Jezyce) 11,06+0,13 1,15 107,03+0,4 0,37
Woda przefiltrowana Dafi standard 12,32+0,04 0,33 58,7+0,2 0,33
Woda wodociggowa (Wilda) 9,47+0,02 0,22 90,56+0,92 1,01
Woda przefiltrowana Aquaphor 3,7+0,02 0,51 10,51+0,05 0,47
Zywiec Zdréj 4,6310,05 1,07 32,11+0,11 0,33
Cisowianka 19,01+0,24 1,24 126,0+1,39 1,11
Nateczowianka 18,03+0,20 1,09 | 123,83+0,14 | 0,12
Muszynianka 84,84+36,28 | 42,76 |296,43178,73| 26,56
a) Partia 1 59,1916,53 11,03 |352,09+15,35| 4,36
b) Partia 2 110,49+15,29| 12,84 | 240,76+21,4 | 8,89

Zrédto: opracowanie wtasne
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Kolejnym wykonanym badaniem byto oznaczenie zawartosci magnezu i wapnia w wodach.
Zaréwno stezenie wapnia, jak i magnezu okreslono za pomocg mikrofalowej plazmowo-
atomowej spektrometrii emisyjnej (Agilent MP-AES 4210) (Agilent Technologies, Melbourne,
Australia) - zgodnie z metodg opisang szczegétowo przez Ozbekanda i Akmana (2016). Do
kazdego oznaczenia przygotowano co najmniej trzy krzywe kalibracyjne kazdorazowo
dostosowano do oczekiwanego stezenia w analizowanej probce (Kiewlicz
i Rybicka, 2020). Wyniki wykonanych pomiaréw przedstawiono w tabeli 2.

Najwieksze stezenie magnezu w skfadzie posiadata woda butelkowana Muszynianka
(84,84mg/l). Stwierdzono takze duzg rdznice zawartosci magnezu w réznych partiach wody
tej marki. Wieksze stezenie niz reszta podanych wéd butelkowych miata przefiltrowana woda
filtrem marki Dafi z dodatkiem magnezu (32,6 mg/I ).

W przypadku wapnia najwyzszy wynik uzyskata woda butelkowa marki Muszynianka
(296,43 mg/l ). W tabeli 2 wyrdznia sie wysokim wynikiem takze wymieniona wczesniej woda
przefiltrowana w dzbanku Dafi z dodatkiem magnezu (97,82 mg/I ).

W przypadku badania stezenia magnezu, jak i wapnia niektére wody butelkowane miaty
bardzo zblizone, a nawet nizsze wartosci tych pierwiastkbw w poréwnaniu z wodami
filtrowanymi.

Ostatnim badaniem byto oznaczenie twardosci ogdlnej wod wodociggowych
i przefiltrowanych w warunkach domowych zestawem AQA TEST. Skfadat sie on z dwdch
odczynnikdw: roztworu amoniaku 7% oraz roztworu miareczkowego B, ktéry nie zostat
konkretnie opisany przez niemieckiego producenta. Badanie polegato na odmierzeniu 7,5 ml
wody i dodaniu dwdch kropli amoniaku 7%, ktéry spowodowat fioletowe zabarwienie
roztworu, a nastepnie ,miareczkowaniu” roztworem B do momentu zmiany barwy na
niebieska. Jedna kropla roztworu B odpowiadata jednemu stopniowi twardosci niemieckiej.
Uzyskane wyniki przedstawiono w tabeli 3.

Wykonane pomiary twardos$ci wody wykazaty, ze woda wodociggowa z dzielnicy Pigtkowo
i woda przefiltrowana przez zuzywajgcy sie filtr Dafi z dodatkiem magnezu sg wodami
twardymi. Woda przefiltrowana przez filtr Dafi (nowy) z dodatkiem magnezu i woda
wodociggowa z Jezyc s3 wodami o znacznej twardosci, wody przefiltrowane przez filtr Dafi
standard i woda wodociggowa z dzielnicy Wilda majg srednig twardos$é. Natomiast woda
przefiltrowana przez filtr Brita jest wodg miekka, a przefiltrowana przez filtr Aquaphor bardzo
miekka woda. Uzyskane wyniki pokazujg, ze filtr Aquaphor i Brita najlepiej radzg sobie ze

znacznym zmniejszeniem twardosci weglanowej. W wodzie przeznaczonej do spozycia
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najkorzystniejsze stezenie wapnia nie powinno by¢ nizsze niz 30 i nie wyzsze niz 80 mg/I. Dla
magnezu za najbardziej optymalny przyjmuje sie przedziat miedzy 30 a 125 mg/Il. Poprawnos¢
pomiaru w warunkach domowych potwierdzajg wyniki zawartosci magnezu i wapnia (tabela

2).

Tabela 3. Wyniki badania twardosci wody

Twardos¢ wody Woda
Rodzaj wody °n ppm (mg CaCO3/l)
1 2 1 2 . .
. . . .| Srednia
pomiar | pomiar | pomiar | pomiar
Woda wodociagowa 20 19 357 | 339 | 348 | twarda
(Pigtkowo)

Woda przeflltrOW'?ma Dafi z Mg 16 15 186 )68 277 o] znaczr)elj
(nowy filtr) twardosci

Woda przeflltrow.ana Dafi z Mg 20 19 357 339 348 twarda

(stary filtr)

Woda przefiltrowana Brita 9 8 161 143 152 miekka
. . 0 znacznej
Woda wodociggowa (Jezyce) 17 16 303 286 294,5 twardogei
Woda przefiltrowana Dafi 10 11 178 196 187 o] srednlleJ'
standard twardosci
Woda wodociagowa (Wilda) 14 14 250 250 | 250 | ©°redniel
twardosci

Woda przefiltrowana 5 ) 36 36 36 be?rdzo

Aqguaphor miekka

Zrédto: opracowanie wtasne

4. Wnioski

Podsumowujgc przeprowadzone badania mozna stwierdzi¢, ze wody filtrowane
w dzbankach nie odbiegajg jakoscig od wiekszosci wod sprzedawanych w butelkach (poza
Muszyniankg). Badanie przewodnosci elektrolitycznej, pH oraz twardosci wody potwierdzajg,
ze filtry wody spetniajg swoje funkcje. Wody butelkowane mineralne majg wieksze stezenie
wapnia i magnezu, niz wody wodociggowe oraz filtrowane. Jednak woda Zrddlana nie
odbiega zawartoscig ilosci tych pierwiastkéw od wéd filtrowanych (wyjatek stanowi filtr
Aquaphor, ktéry najlepiej radzi sobie ze zmiekczaniem wody). Warte przemyslenia jest wiec

zaprzestanie kupowania wéd butelkowych i zakup dzbanka filtrujgcego, ktéry zapewnia
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rownie wysokag jako$¢ napoju za nizszg cene oraz zmniejsza ilos¢ odpaddw z tworzy

sztucznych wptywajgcych negatywnie na srodowisko.
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1. Wstep

Druk 3D to proces, w ktérym wirtualny model 3D zostaje przetozony na fizyczny obiekt
poprzez stopniowe naktadanie i tgczenie kolejnych warstw materiatu (McMills, 2017).
Technologia ta pozwala na tanie i szybkie tworzenie prototypéw oraz niestandardowych
produktdw jednostkowych (lzdebska-Podsiadly, 2022). Znajduje zastosowanie m.in.
w motoryzacji, lotnictwie, budownictwie, oswiacie, branzy modowej i réznych dziedzinach
medycyny (Chua i in., 2017; Natarajan i in., 2021; Sandhu i in., 2022). Najpopularniejsza
technologig druku 3D jest osadzanie topionego materiatu (ang. Fused Deposition Modelling -
FDM) (Dave i Davim, 2021).

Celem pracy bylo pordwnanie wtasciwosci wytrzymatosciowych prébek o rdznych
wzorach wypetnienia, wytworzonych z polilaktydu (PLA) za pomocg technologii druku 3D

FDM.

2. Materiat i metodyka

Materiat badany stanowity prébki wykonane z PLA za pomocga drukarki 3D ZMorph VX.
Wykorzystano trzy rodzaje probek: wiosetka, beleczki i ksztattki z karbem. Wiosetka
wykorzystano do oznaczenia wytrzymatosci na rozcigganie, beleczki - do wytrzymatosci
na zginanie, natomiast ksztattki z karbem - do udarnosci. Oznaczenia wykonano wedtug
wytycznych zawartych w normach: PN-EN 1SO 527-1:1998 dla wytrzymatosci na rozcigganie,
PN-EN ISO 178:1998 dla wytrzymatosci na zginanie i PN-EN ISO 179-1:2004/A1:2006

dla udarnosci. Na rysunku 1 przedstawiono rodzaje prébek wykorzystanych w badaniach.
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a) Wiosetko b) Beleczka c) Ksztattka z karbem
(Rozcigganie) (Zginanie) (Udarnosé)

Rysunek 1. Rodzaje prébek wykorzystanych do badan

Zrédto: opracowanie wtasne

Wiosetka miaty wymiary zgodne z normg PN-EN ISO 527-1:1998. Rysunek 2 przedstawia
wiosetko z oznaczeniami poszczegdlnych wymiaréw. Wymiary wiosetka (w milimetrach)
podano w tabeli 1.

L3
L2
h L1

_B1
B2

LO

L

Rysunek 2. Wiosetko z oznaczeniami wymiaréw
Zrédto: (Miazio, 2015)

Tabela 1. Wymiary wiosetka

Oznaczenie Wymiar [mm]

L3 - dtugos¢ catkowita 150
L1 - dtugos¢ czesci ograniczonej liniami 40
R - promien 60
L2 - odlegtos¢ pomiedzy szerokimi, réwnolegle usytuowanymi czesciami 106
B2 - szerokos¢ na koncach 20
B1 - szerokos¢ waskiej czesci 10
h - zalecana grubos$¢ 4

LO - dtugos¢ pomiarowa 50
L - poczatkowa odlegtosé miedzy uchwytami 115

Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie (Miazio, 2015)

Beleczki miaty wymiary zgodne z normg PN-EN ISO 178:1998 (dtugos¢: 80 mm,
szerokos¢: 10 mm, grubosé: 4 mm). Rozstaw punktéw podparcia przy pomiarach

wytrzymatosci na zginanie wynosit 64 mm.
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Wymiary ksztattek z karbem do badania udarnosci byly zgodne z normg PN-EN ISO
179-1:2004/A1:2006 (dtugosé: 55 mm, szerokos$é: 10 mm, grubosé: 2,5 mm). Karb w ksztatcie
litery V znajdowat sie na srodku najdtuzszego boku prébek, pod katem 60° i na gtebokosci
2 mm. Karb nie zostat wyciety w prébkach, lecz byt uwzgledniony w ich modelu 3D. Modele
probek zaprojektowano za pomoca aplikacji internetowej Tinkercad, ktéra nastepnie
wygenerowata pliki w formacie STL.

Oznaczenia wytrzymatosci na rozcigganie i zginanie wykonano za pomocg maszyny
wytrzymatosciowej Instron 5565, a udarnosci z uzyciem mtota Charpy'ego.

Badaniom poddano siedem wariantéw prébek. Pieé¢ z nich stanowity prébki réznigce
sie wzorem wypetnienia: Light, Honeycomb, Medium, Strong i wariant pozbawiony
wypetnienia, skfadajgcy sie tylko z zewnetrznej powtoki, czyli Hollow. Dla powyzszych
wariantéw prébek kat rastra w procesie druku wynosit 0/90° wzgledem osi X drukarki.
Ponadto wydrukowano dodatkowy wariant prébek Light o kacie rastra 45° oraz jeden
wariant prébek o pionowej orientacji w drukarce. Do regulacji wzoru wypetnienia, kata
rastra i orientacji probek oraz do wygenerowania plikéw G-code postuzyt program Voxelizer

3.0.0. Rysunek 3 ukazuje wypetnienia poszczegdlnych wariantéw prébek.

a) Light b) Honeycomb  ¢) Medium d) Strong

e) Hollow f)Light  g) Drukowane
(Raster 45°) w pionie

Rysunek 3. Wypetnienia poszczegoélnych wariantéw badanych probek

Zrédto: opracowanie wtasne

Pomiary wykonywano seriami, przy czym w ramach kazdej serii wykonano pie¢ pomiaréw
na identycznych prébkach danego rodzaju i w danym wariancie. tgcznie wykonano
105 pomiaréw (po 35 pomiaréw wytrzymatosci na rozcigganie, wytrzymatosci na zginanie
i udarnosci). Wyniki podane w dalszej czesci artykutu sg usrednionymi wynikami z kazdej serii

pomiardow.
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3. Wyniki

Wyniki oznaczen wytrzymatosci na rozcigganie, wytrzymatosci na zginanie

i udarnosci dla wszystkich wariantéw prébek zaprezentowano w tabeli 2. Wsréd
przedstawionych wynikéw nie uwzgledniono naprezenia, poniewaz rzeczywiste przekroje
poprzeczne poszczegdlnych wariantéw probek réznity sie z racji réznych wypetnien. Z tego

powodu maksymalna sita jest w tym przypadku bardziej miarodajnym parametrem niz

naprezenie.

Tabela 2. Wyniki badan

Wariant Wytrzymatos¢ na rozcigganie Wytrzymatosc¢ na zginanie Udarnos¢
prébek Maksymalna | Wydtuzenie | Maksymalna | Ugiecie przy B/em?]
sita [N] przy zerwaniu sita [N] ztamaniu
[mm] [mm]

Light 896,81 4,03 87,88 5,93 0,172
Honeycomb 816,78 2,65 68,14 4,85 0,275
Medium 1098,10 2,96 85,94 5,35 0,466
Strong 1309,60 3,60 115,18 7,05 0,451
Hollow 696,01 3,37 74,51 4,70 0,235
Light (45°) 692,64 6,27 64,36 7,15 0,299
Pionowe 186,36 0,87 41,31 3,28 0,059
Zrédto: opracowanie wtasne
4. Podsumowanie

Otrzymane wyniki badan wskazujg, ze wytrzymatos¢ wydrukéw tworzonych

za pomocag technologii FDM mozna kontrolowa¢ poprzez dobdr wzoru wypetnienia.
Wytrzymatos¢ na ogdt zwieksza sie w miare wzrostu zageszczenia wzoru wypetnienia.

Probki drukowane w orientacji pionowej cechujg sie wyjatkowo niskg wytrzymatoscia,
co ma zwigzek z anizotropig wtasciwosci mechanicznych wydrukéw w osi Z - warstwy
materiatu tworzgce wydruk sg ze sobg stabiej zwigzane niz pasma materiatu tworzgce
poszczegdlne warstwy.

Wptyw na witasciwosci wydrukéw ma réwniez kat rastra, o czym Swiadczg rdznice
pod wzgledem wytrzymatosci miedzy probkami Light i Light (45°). Prébki Light majg wiekszg
wytrzymatosé, poniewaz sktadajg sie z diuzszych pasm materiatu, ktére przebiegajg przez
catg dtugosc i szerokosc probek. W przypadku prébek Light (45°) pasma materiatu sg krotsze

i nie fgczg skrajnych brzegdw wydrukow.
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1. Wstep

Ziota i napary ziotowe juz od wielu wiekéw stosowane sg w diecie cztowieka. Dawniej byty
stosowane tylko jako preparaty lecznicze, obecnie konsumenci skupiajg sie nie tylko na
walorach zdrowotnych, ale takze na zaletach odzywczych, smakowych i aromatycznych tych
produktéw. Ziota posiadajg rézne role, nie tylko w zastosowaniu medycznym, a réwniez
kulinarnym i kosmetyce (Biezanowska-Kope¢ i Pigtkowska, 2022). Najpopularniejszym
sposobem przetwarzania ziét jest wykorzystanie ich w naparach. Napar ziotowy mozna
stosowaé¢ do uzytku wewnetrznego jako napdj, lub uzytku zewnetrznego, na przyktad
przemywanie ciata lub robienie oktaddw. Na jakos¢ i wtasciwosci tych preparatéw ma wptyw
wiele czynnikéw. Gtéwnymi czynnikami sg Zzrédto pozyskania ziét i ich wartos¢ odzywcza, ale
takze proces suszenia, stopief rozdrobnienia, sposdb przechowywania ziét i wykonania
naparow ziotowych (Kiewlicz, 2017). Wszystkie te czynniki wptywajg na zawartos¢
w naparach zwigzkdw biologicznie aktywnych, odzywczych oraz smak.

Wiasciwosci prozdrowotne, przeciwzapalne, przeciwutleniajgce i antybakteryjne napary
ziolowe zawdzieczajg wysokiej zawartosci zwigzkéw polifenolowych. Sg to zwigzki
pochodzenia roslinnego, ktére nadajg barwe surowcom roslinnym. Mogg one réwniez
odpowiadaé za smak cierpki lub gorzki (Sadowskai in., 2011).

Celem pracy byfta ocena jakosci suszu ziotowego oraz jego naparéw za pomoca
spektroskopii w bliskiej podczerwieni (NIR, ang. near infrared spectroscopy) oraz
wyznaczenie w naparach ziotowych zawartosci zwigzkéw polifenolowych metodg

absorpcjometryczna.
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2. Materiat i metodyka

Do badan wybrano nastepujgce ziota: melisa, mieta, rumianek, czarny bez oraz lipa. Ziota
te pochodzity z trzech rdinych zrddet: dwie probki danego ziota zostaty zakupione
w zielarniach i stanowity komercyjne produkty zielarskie dwdch réznych przedsiebiorstw
(firmy oznaczono symbolami: H i B, produkty réznity sie ceng), trzecig prébke danego ziota
stanowity ziota zebrane i ususzone w warunkach domowych. Prébki naparéw ziotowych
zostaty przygotowane zgodnie z normg ISO: 3103:2019 stosowang do przygotowywania
naparow herbat do badan sensorycznych. Napary zostaty przygotowane z 2g suszu
parzonego w 100 ml wody destylowanej (o temp. 0k.100°C) przez 10 min. Prébki naparéw
wykonano w powtdrzeniu. Doswiadczenie polegato na ocenie i klasyfikacji badanych préobek
zi6t za pomocy spektroskopii NIR oraz na oznaczeniu ogdlnej zawartosci zwigzkéw
polifenolowych (TPC) w naparach ziét.

Widma suszu ziét i ich naparéw zarejestrowano w bliskiej podczerwieni (NIR) za pomocg
spektrofotometru MPA FT-NIR firmy Bruker, w zakresie 12500 — 4000 cm™. Dla kazdej préby
wykonano 5 widm. Pomiar suszu odbywat sie za pomocg przystawki odbiciowej do pomiaru
ciat statych z mozliwoscia rotacji probki, natomiast pomiar napardw zostat przeprowadzony
w Swietle przechodzagcym w kuwetach o grubosci 1 mm. Catkowitg zawartos¢ zwigzkow
polifenolowych (TPC, ang. Total phenolic content) oznaczono wykorzystujgc zmodyfikowang
spektroskopowg metode Folina — Ciocalteu (Wtodarska i in., 2016). Uzyskany wynik zostat
wyrazony w przeliczeniu na ekwiwalenty kwasu galusowego (GA) w mg na 100 ml naparu lub

1 g suszu.

3. Wyniki
Na rysunku 1 przedstawiono widma NIR dla badanych prébek ziét melisy: suszu (a)
i naparu (b), jako przyktad. Na podstawie przeprowadzonych badan mozna zauwazy¢, ze

widma suszu sg bardziej szczegdtowe niz widma napardéw. Bardzo intensywne pasma drgan

rozciggajacych i zginajacych grup O-H dla wody (okoto 6885 cm_loraz 5170 cm_l) widoczne
w widmie naparéw (Yang i in., 2022). W widmach suszu pasma przy czestotliwosci
8366 cm_1 (rozciaggajace C-H w CH, i CH;) oraz 4650 cm™ (drgania rozciagajace C=C i =C-H) sa
charakterystyczne dla zwigzkéw polifenolowych i ich pochodnych (Fuiin., 2019). Widma NIR

suszéw prébek domowych i firmy H charakteryzujg sie wiekszg iloscig pasm i ostroscig,
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widma prébek suszu firmy B wykazujg pasma sg szersze i mniej szczegétowe, co moze
Swiadczy¢ o wyzszej wilgotnosci prob, wyzszej zawartosci wody w suszu.
la
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Rysunek 1. Widma NIR badanych prébek melisy: suszu (1a) i naparu (1b)

Zrédto: opracowanie wtasne

W tabeli 1 przedstawiono wyniki pomiaréw catkowitej zawartosci zwigzkdw
polifenolowych (TPC) dla badanych naparéw. W przeliczeniu na 100 ml naparéw oraz na

mase suszu (g).
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Tabela 1. Zawartos¢ zwigzkow polifenolowych dla badanych naparéow

TPC naparu TPC suszu
Nazwy zi6t | Producent [mg sD SD
GA/100ml] [mg GA/e]

D 149,25 3,20 73,12 4,60

Melisa H 87,28 1,28 43,14 6,10

B 52,17 1,34 25,93 2,35

D 47,15 1,11 23,47 4,97

Mieta H 38,95 0,81 19,32 1,24

B 27,54 0,77 13,68 3,15

D 18,00 2,60 8,94 0,78

Lipa H 41,47 0,83 20,23 0,83

B 33,52 0,42 16,36 1,24

D 11,69 1,36 5,74 0,63

Rumianek H 19,16 0,51 9,33 0,72

B 21,04 0,88 10,28 1,71

D 24,03 1,10 11,80 0,51

Czarny bez H* 52,85 4,55 25,42 3,11

B 31,18 1,45 15,19 2,59

Czarny bez B 18,65 1,35 9,16 2,58
+rumianek

Legenda: D - ziota suszone w warunkach domowych, nierozdrobnione, liscie i todygi;

H — ziofa firmy H, produkt sprzedawany w saszetkach do zaparzania, rozdrobniony, pyt, *produkt
z owocow czarnego bzu — ma inng forme niz pozostate prébki z kwiatéw czarnego bzu; B — ziota firmy
B, produkt sprzedawany w saszetkach do zaparzania, rozdrobniony, pyt.

Zrédto: opracowanie wtasne

Najwyzszg zawartos¢ zwigzkéw polifenolowych stwierdzono w naparach melisy niezaleznie
od sposobu produkcji i rozdrobnienia suszu. Wartos¢ TPC wynosita kolejno: 149,24; 87,28;
52,17 mg GA/100 ml naparu dla suszu domowego, H i B. Najnizsza zawartos$cig zwigzkdéw
polifenolowych wykazaty napary z rumianku (11,7 do 21,0 mg GA/ 100 ml naparu).
Metoda analizy gtéwnych sktadowych PCA pozwolita ocenié strukture danych otrzymanych
widm NIR. Wyniki przeprowadzonej analizy zostaly przedstawione na wykresie
wspotrzednych czynnikowych (rysunek 2) wyznaczonych przez dwie gtdwne sktadowe PC1
oraz PC2, ktoére dla catego zakresu widma NIR opisaty odpowiednio 94% i 5% catkowitej
wariancji. Udato sie odrdzni¢ prébki suszone sposobem domowym (czerwone) od prébek
zakupionych w firmie H i B. Istotnym czynnikiem rdznicujagcym byta prawdopodobnie
homogenicznos¢ probki poziom rozdrobnienia w probkach domowych byt nizszy, prébka
czarnego bzu firmy H posiadata takze strukture zupetnie inng od pozostatych suszow
czarnego bzu — prébka H czarnego bzu bytfa jako jedyna owocem, pozostate prébki (domowa

i firmy B) stanowity susz z kwiatéw z czarnego bzu.
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Rysunek 2. Analiza gtéwnych sktadowych dla badanych prébek ziét (susz)

Zrédto: opracowanie wtasne

4. Podsumowanie

Stwierdzono, ze analiza metodg NIR moze by¢ bardzo dobrg technika oceny jakosci
suszéw i naparéow ziotowych. Napary z melisy i miety wykazaty najwyzsze zawartosci
zwigzkéw polifenolowych, co oznacza, ze s3 to ziota, ktére majg potencjalnie dobroczynny

wptyw na ludzki organizm.
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1. Wstep

Enterokoki sg jedng z najczesciej izolowanych grup bakterii z zywnosci (w tym z surowcéw
takich jak mleko surowe), wchodzgcg w sktad naturalnej mikrobioty przewodu pokarmowego
ludzi i zwierzat (Rdzanska i in., 2013). tatwos¢ rozprzestrzeniania sie szczepdw enterokokdw,
gwattowny wzrost czestosci wystepowania zakazen enterokokowych w $rodowisku, a takze
obserwowana ws$rdéd nich rosngca antybiotykoopornosé, obecnos¢ wielu czynnikow
wirulencji (Chajecka-Wierzchowska i in., 2017), czy tez zdolnosci wytwarzania amin
biogennych (BA) wskazuje na to, ze kontrola wystepowania tych drobnoustrojow jest
niezwykle wazna w celu zapewnienia odpowiedniej jakosci i bezpieczerstwa zywnosci (Zhang
i in., 2022). BA to matoczasteczkowe zwigzki azotowe, ktére powstajg gtownie w wyniku
dekarboksylacji aminokwaséw (Barbieri i in., 2019). Wytwarzanie BA przez szczepy
enterokokow i ich akumulacja w zywnosci (w tym zywnosci minimalnie przetworzonej jak
sery zagrodowe) wywiera¢ moze toksyczny wptyw na zdrowie cztowieka zalezny od jego
indywidualnej wrazliwosci (m.in. bdle gtowy, kotatanie serca, wymioty, biegunka) (Stadnik,
2013).

Celem pracy byto okreslenie zdolnosci do produkcji wybranych amin biogennych
(tyraminy, histaminy, putrescyny i kadaweryny) przez szczepy Enterococcus faecalis izolowane

z prébek mleka surowego.
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2. Materiat i metodyka
Izolacja szczepow bakteryjnych

Materiat badan stanowity 45 prébki mleka surowego pochodzace z réznych gospodarstw
rolnych. Na poczatku analizowano wystepowanie Enterococcus ssp. w probkach,
z zastosowaniem tradycyjnych metod izolacji na podtozu Slanetz-Bartley agar (Merck,
Niemcy). Charakterystyczne dla enterokokéw kolonie przesiewano na podtoze TSA (Tryptic
Soy Agar; Merck, Nimcy) do dalszych analiz.

Identyfikacja szczepow bakteryjnych

Technika MALDI-TOF

Charakterystyczne kolonie identyfikowano do poziomu gatunku z wykorzystaniem dwdch
metod: techniki MALDI-TOF MS (ang. Matrix Assisted Laser Desorption/lonization Time-of-
Flight Mass Spectrometry) za pomocg spektrometru mas VITEK® MS (bioMérieux, Francja)
oraz genotypowej metody PCR. Uzyskane spektrometryczne widma pikéw technika MALDI-
TOF analizowane byly przez oprogramowanie do zastosowan badawczych VITEK® MS
SARAMIS (ang. RUO - Research Use Only). Szczep Escherichia coli ATCC 8739 zastosowano
jako kontrole pozytywna do walidacji metody. Wszystkie szczepy analizowano w trzech
niezaleznych powtérzeniach.

Technika PCR

W celu przeprowadzenia genotypowania z zastosowaniem techniki PCR przystgpiono do
izolacji genomowego DNA z wykorzystaniem zestawu Genomic Mini (A&A Biotechnology).

Nastepnie przeprowadzono wfasciwg identyfikacje gatunkowa przeprowadzajgc reakcje
PCR z wykorzystaniem specyficznych starteréw. Charakterystyke uzytych starteréw jak
réwniez warunki w jakich prowadzono reakcje PCR zestawiono w Tabeli 1.

Wizualizacje produktéw reakcji PCR uzyskano w wyniku przeprowadzenia elektroforezy
produktow PCR w 1,5% zelu agarozowym wybarwionym bromkiem etydyny. Rozdziat
zachodzit w 1x stezonym buforze TBE przez 6 min przy napieciu 100 V, po czym nastepowat
etap trwajgcy 1 h przy napieciu 80 V. Aby méc doktadnie okresli¢ wielko$¢ uzyskanych
amplikonéw, rozdziatowi elektroforetycznemu poddawano takze marker mas molekularnych
100 — 1000 bp. Po zakonczeniu rozdziatu produkty PCR uwidaczniano w Swietle UV

z zastosowaniem systemu do analizy i dokumentacji zeli G-BOX (Syngene, Wielka Brytania).
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Tabela 1. Sekwencje primeréw wykorzystywanych w badaniu

Wielkosé Temp.

Gatunek Primer Sekwencja primera 5’-3’ produktu | przytaczania
(pz) [°C]
Enterococcus Ent-F TCAACCGGGGAGGGT 733 60
spp. Ent-R ATTACTAGCGATTCCGG
. Fas-F | TCAAGTACAGTTAGTCTTTATTAG
E. faecalis FasR | ACGATTCAAAGCTAACTGAATCAGT | %t >4
. Fam-F | TTGAGGCAGACCAGATTGACG
E. faecium Fam-R |  TATGACAGCGACTCCGATTCC 658 >4
. Cas-F CGGGGAAGATGGCAGTAT
E. cosseliflavus - ¢ CGCAGGGACGGTGATTTT 488 >4
. Gal-F GGTATCAAGGAAACCTC
£ gallinarum 1= 2 CTTCCGCCATCATAGCT 822 >4
Hi-R TTTTGTTAGACCTCTTCCGGA
E. hirge ! GTTAGACCTCTTCCGG 377 55

Hi-F TGAATCATATTGGTATGCAGTCCG

Zrédto: Zarzecka, U., Zadernowska, A., Chajecka-Wierzchowska, W. (2022) Effects of osmotic and high pressure
stress on expression of virulence factors among Enterococcus spp. isolated from food of animal origin. Food
Microbiology, 103900. doi: 10.1016/j.fm.2021.103900.

Zdolnos¢ do produkcji amin biogennych

Okreslenie zdolnosci szczepdw Enterococcus faecalis do produkcji wybranych amin
biogennych (tyraminy, histaminy, putrescyny i kadaweryny) przeprowadzono metodg
screeningowg z wykorzystaniem podfoza zaproponowanego przez Bover-Cid i Holzapfel,
(1999). Metoda ta opierata sie na okresleniu aktywnosci dekarboksylaz aminokwasowych
w obecnosci aminokwaséw bedgcych prekursorami tworzenia amin biogennych (Tabela 2).
Stezenie kazdego aminokwasu wynosito 1%. Jako wskaznik pH zastosowano purpure
bromokrezolowg. Wszystkie szczepy badano w dwdch powtdrzeniach i inkubowano
rownolegle przez 4 dni w temperaturze 37°C, w warunkach tlenowych. Jako kontrole

stosowano podtoza bez dodatku prekursoréw tworzenia amin biogennych.

Tabela 2. Zestawienie prekursoréow tworzenia amin biogennych

Aminokwas Amina biogenna
histydyna histamina
lizyna kawaderyna
tyrozyna tyramina
ornityna putrescyna

Zrédto: opracowanie wtasne
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3. Wyniki

Izolacja i identyfikacja izolatow Enterococcus ssp.

Obecnos$¢ szczepow enterokokédw stwierdzono w 71.11% (n=32) wszystkich probek.

tacznie 32 szczepy Enterococcus ssp. zidentyfikowano do trzech gatunkéw — E. faecalis (n=29;

90.63%), E. faecium (n=2; 6.25%) i E. saccharolyticus (n=1; 3.13%). Do dalszych badan wzieto

szczepy zidentyfikowane jako E. faecalis.

Tabela 3. Wyniki zdolnosci wytwarzania amin biogennych przez szczepy Enterococcus

faecalis
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Identyfikacja —
MALDI & PCR

Aminy biogenne
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Zrédto: opracowanie wtasne
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Zdolnosc¢ do produkcji amin biogennych wsrod izolatow Enterococcus faecalis

Ponad poftowa analizowanych izolatdw E. faecalis (n=29) wykazywata zdolno$¢ do
produkcji putrescyny (n=15; 51.72%), nieco mniej produkowato tyramine i histamine (n=12;
41.37%). Nie wykryto szczepéw zdolnych do produkcji kadaweryny. Siedem szczepdw
(24.14%) E. faecalis byto zdolnych do tworzenia trzech amin biogennych jednoczes$nie
(putrescyny, tyraminy i histaminy) natomiast sze$¢ (20.69%) dwdch z nich — trzy szczepy
(10.34%) zdolne do wytwarzania histaminy i tyraminy, dwa szczepy (6.90%) do produkcji
tyraminy i putrescyny oraz jeden szczep (3.45%) do produkcji tyraminy i putrescyny. Wyniki

zdolnosci wytwarzania amin biogennych zestawiono w Tabeli 3.

4. Podsumowanie

Surowe mleko stanowi wazny rezerwuar wystepowania zdolnych do wytwarzania amin
biogennych szczepéw enterokokdéw. Na podstawie uzyskanych wynikdw mozna stwierdzi¢, ze
szczepy E. faecalis wystepujgce w prdébkach mleka surowego mogg byé zdolne do
wytwarzania nawet trzech réznych amin biogennych jednoczesnie. Obecnos¢ E. faecalis
prowadzi¢ moze do kumulacji niebezpiecznych dla cztowieka amin biogennych. Moze miec to
szczegllne znaczenie w produkcji zywnosci z mleka surowego takiej jak sery zagrodowe.
Prowadzone analizy w tym zakresie mogg skutecznie zminimalizowaé ryzyko przedostania sie
do zywnosci aminobiogennych szczepdéw zwiekszajgc tym samym bezpieczernstwo zywnosci

minimalnie przetworzonej.
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1. Wstep

Truskawki to jedne z najczesciej spozywanych czerwonych owocéw w okresie sezonowym
na Swiecie (Barkaoui i in., 2021). Pod wzgledem sredniej rocznej produkcji truskawki
w Polsce zajmujg drugie miejsce (okoto 180 — 200 tysiecy ton) (Rusnak, 2012). Cenione s3
przez konsumentéw ze wzgledu na swoje cechy sensoryczne oraz mozliwosci przetworcze
(Rahmaniin., 2021). Obecna $swiadomos¢ ludzi na temat prowadzenia zdrowego trybu zycia
sktania ich do wyboru produktéw, ktére majg bardzo duzo wazinych skfadnikéw diety.
W sktadzie truskawek znajdujg sie naturalne przeciwutleniacze (witamina C), sktadniki
mineralne, kwasy fenolowe, w tym kwas elagowy, zwigzki fitochemiczne (polifenole), a takze
btonnik. Substancje te posiadajg wfasciwosci antymutagenne, przeciwutleniajace,
przeciwnowotworowe i wzmacniajgce uktad odpornosciowy (Barkaoui i in., 2021; Giindiz,
2016; Rahman i in., 2021; Zdrojewicz i in., 2017). Zanim jednak truskawki trafig na pétki
sklepowe, producenci wykonujg wiele badan jakosciowych. Podczas kontroli owocow istotne
jest szybkie i wiarygodne wykonywanie pomiaréw oraz mata ilo$¢ strat. Metodga analityczng
pozwalajgcg w szybki, prosty i niedestrukcyjny sposob zbadaé¢ truskawki w catosci jest
technika spektroskopii w zakresie bliskiej podczerwieni (NIR).

Celem pracy byto zastosowanie spektroskopii w zakresie bliskiej podczerwieni (NIR) do

oznaczania zawartosci ekstraktu w owocach truskawek.

2. Materiat i metodyka
Do badan wykorzystano cztery odmiany truskawek. tgcznie zbadano 128 owocéw, po 35

prébek odmiany Azja oraz Rumba, 28 probek odmiany Flair i 30 préobek odmiany Grandarosa.
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Wszystkie truskawki byty uprawiane w okolicach Poznania. Badania przeprowadzono w maju
i czerwcu w 2022 roku. Metodg odbiciowg zmierzono po 5 widm w zakresie NIR owocow
w catos$ci. Pomiary przeprowadzono stosujgc spektrofotometr z transformacjg Fouriera FT
NIR MPA firmy Bruker i program OPUS. Procentowg zawarto$¢ ekstraktu ogdlnego
w truskawkach wyznaczono metodga refraktometryczng stosujgc refraktometr PAL — BX/RI
firmy Atago. Wykonano po 3 pomiary wyciskajgc sok z kazdej badanej truskawki. Wyniki
pomiaréw usredniono. Do przeprowadzenia analizy danych zastosowano metode regres;ji
czastkowych najmniejszych kwadratéw (ang. PLS — Partial Least Squares Regression).
Opracowano modele kalibracyjne do oznaczania zawartosci ekstraktu w owocach truskawek

na podstawie widm NIR, wykorzystujgc program The Unscrambler v. 10 firmy CAMO.

3. Wyniki

Rysunek 1. przedstawia pomiar widm NIR wszystkich badanych prébek czterech odmian

truskawek.
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Rysunek 2. Widma NIR wszystkich badanych prébek truskawek

Zrédto: opracowanie wtasne

Przedstawione widma na rysunku 1. sg podobne wzgledem siebie. Ksztatty i pasma widm
sg zblizone do siebie. Réznice obserwuje sie w intensywnosci, ktérych przyczyng jest

zroznicowana zawartosc sktadnikéw takich jak woda, cukry, weglowodany, witaminy, kwasy
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organiczne, zwigzki polifenolowe w owocach. Rysunek 1. przedstawia gtéwne pasma
absorpcji, ktére maja swoje maksima przy 10252 cm™, 8578 cm™, 6966 cm™, 5623 cm™, 5207
cm™t. Pasmom przy 10252 cm™ odpowiadaja drugie nadtony drgari rozciagajacych O-H,
natomiast pasma przy 8578 cm™ pochodzg od drugiego nadtonu drgan rozciagajacych C—H.
Pierwsze nadtony drgar rozciagajacych O—H znajdujg sie przy pasmach 6966 cm™, a pasma
przy 5623 cm’ moga pochodzi¢ od pierwszego nadtonu drgan rozciagajacych C—H
i nadtonéw C—H,. Znajdujace sie pasma przy 5207 cm™ pochodza od nadtonéw oraz tonéw
kombinacyjnych wigzan O—H (Wtodarska i in., 2019).

Sredniag procentowa zawarto$é ekstraktu w podziale na badane odmiany truskawek

przedstawiono na rysunku 2.
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Rysunek 3. Srednia zawartos$é ekstraktu (%) i odchylenie standardowe w podziale na

odmiany badanych truskawek
Zrédto: opracowanie wtasne

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze najwyzszg S$rednig zawartosc¢
ekstraktu miata odmiana Azja. Zawiera ona S$rednio 9,5% ekstraktu ogdlnego. Najnizszg
sSrednig zawartos¢ ekstraktu uzyskata odmiana Grandarosa. Ta odmiana truskawek miata
srednio 7,1% ekstraktu ogdlnego.

W pracy zastosowano metode regresji PLS, aby opracowa¢ modele kalibracyjne do
oznaczania zawartosci ekstraktu w owocach truskawek na podstawie widm NIR. W tym celu

zastosowano widma NIR bez przeksztatcen oraz z przeksztatceniami, stosujgc metody: SNV
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(ang. standard normal variate), MSC (ang. multiplicative scatter correction), pierwszej
pochodnej, drugiej pochodnej, pierwszej pochodnej z SNV i pierwszej pochodnej z MSC.

Tabela 1. przedstawia otrzymane wyniki dla modelu kalibracyjnego i walidacyjnego.

Tabela 1. Charakterystyka modeli PLS do oznaczenia zawartosci ekstraktu na podstawie
pomiaréw widm NIR - parametry kalibracji i walidacji krzyzowej

Model . Liczba Kalibracja Walidacja
zmiennych
2 2 RMSECV
LV R RMSEC (%) R (%)
Bez przeksztatcen 12 0,940 0,370 0,888 0,509
SNV 11 0,942 0,362 0,888 0,507
MSC 10 0,935 0,383 0,888 0,509
1 pochodna 7 0,937 0,377 0,762 0,742
2 pochodna 2 0,658 0,881 0,406 1,173
1 pochodna i SNV 7 0,945 0,351 0,761 0,743
1 pochodna i MSC 7 0,946 0,351 0,761 0,744

Zrédto: opracowanie wtasne

W przedstawionej tabeli 1. warto$¢ btedu pomiaru dla walidacji krzyzowej RMSECV jest
najnizsza dla modelu SNV i wynosi 0,507%. W zwigzku z tym model stworzony poprzez
przeksztatcenie widm 2z zastosowaniem metody SNV wykazuje najlepsze zdolnosci

predykcyjne zawartosci ekstraktu na podstawie pomiaréw widm NIR.

Tabela 2. Wyniki przewidywania zawartosci ekstraktu na podstawie modeli PLS dla zbioru

testowego
Model . Liczba Test
zmiennych
LV R’ RMSEP (%)
Bez przeksztatcen 12 0,885 0,470
SNV 11 0,887 0,465
MSC 10 0,868 0,503
1 pochodna 7 0,813 0,598
2 pochodna 2 0,529 0,951
1 pochodna i SNV 7 0,811 0,602
1 pochodna i MSC 7 0,808 0,606

Zrédto: opracowanie wtasne

Sprawdzono takze zdolnos¢ predykcyjng zoptymalizowanych wczesniej modeli PLS. W tym

celu zastosowano modele do przewidywania zawartosci ekstraktu w owocach truskawek
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stosujgc zbidr testowy zawierajgcy 26 probek. Tabela 2. przedstawia wyniki przewidywania
zawartosci ekstraktu na podstawie pomiaréw widm NIR dla zbioru testowego.

W tabeli 2. przedstawiona warto$é btedu przewidywania RMSEP jest najnizsza dla modelu
SNV i wynosi 0,465%, co $Swiadczy o najlepszych zdolnosciach predykcyjnych wsrod

wszystkich opracowanych modeli.

4. Podsumowanie

Pomiary widm NIR dowodzg, ze owoce truskawek majg podobne ksztatty pasm, a réznig
sie jedynie w intensywnosci. Wynika to z rdznic w zawartosci poszczegdlnych sktadnikéw
w owocach.

Otrzymane wyniki pomiaréw procentowej zawartosci ekstraktu ogdlnego wykazaty, ze
najwyzszg srednig zawarto$¢ ekstraktu ma odmiana Azja — 9,5%, natomiast najnizsza
odmiana Grandarosa — 7,1%.

Opracowanie modeli PLS pozwolito stwierdzié, ze sposrdd wszystkich przeksztatcern widm
NIR najlepszg zdolnos$¢ predykcyjng zawartosci ekstraktu wykazat model stworzony przez
przeksztatcenie widm z wykorzystaniem metody SNV.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze zawartos¢ ekstraktu w truskawkach mozna
oznaczy¢ w sposdb nieniszczgcy na podstawie widm NIR wykorzystujgc modele kalibracyjne

opracowane z zastosowaniem metody PLS.
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