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Wstep

Niniejsza monografia przeznaczona jest gtownie dla poszerzenia
aktualnej wiedzy studentéw studiujacych kierunki biotechnologii,
zywienia czlowieka, dietetyki oraz studentow Kierunku gastronomia
I hotelarstwo. Publikacja pokazuje szerokie zainteresowania mtodych
0sOb w zakresie zywienia, biotechnologii, dietetyki i problemow
ekonomicznych.

Odkrywanie nowych zjawisk i poszukiwanie odpowiedzi na
pytania odno$nie otaczajacej naS rzeczywistosci w potaczeniu
z cickawoscig mtodego badacza inspiruje kolejne pokolenia naukowcow.

Opracowanie niniejsze zawiera jedenascie artykutow mtodych
naukowcow, ktore stanowi tre§¢ monografii i wskazuje na zréznicowane
zainteresowania badaczy.

Celem pierwszych dwoch prac byta ocena wptywu wybranych
warunkow procesu liofilizacji na aktywno$¢ hydrolityczng lipaz drozdzy
Yarrowia lipolytica zawartych w preparacie liofilizowanego ptynu
pohodowlanego. W pracy szczegdlng uwage zwrocono na produkcje
lipaz, ktore sa enzymami szeroko cenionymi w branzy chemicznej
i spozywczej i1 ktore sg wykorzystywane do procesow biotransformacji.
Enzymy te moga by¢ pozyskiwane z hodowli drozdzy Y. lipolytica.
W kolejnym za$ artykule przeanalizowano wplyw st¢zenia handlowego
preparatu lipaz Candida antarctica na aktywno$¢ metaboliczng drozdzy
Y. lipolytica w syntezie gamma-dekalaktonu.

Nastepna praca dotyczy stopnia zanieczyszczenia
mikrobiologicznego kietkdw przeznaczonych na cele konsumpcyjne,
a przeprowadzone  badania  wykazaly  zroéznicowany  stopien
zanieczyszczenia mikrobiologicznego badanych produktéw. Uzyskane

wyniki wskazuja wysoka wage higieny w calym tfancuchu



zywnos$ciowym, szczegoOlnie w zakresie zanieczyszczen
mikrobiologicznych.

Zgota inny problem prezentuje kolejna praca dotyczaca powigzania
intensywnego chowu drobiu z pojawiajacymi si¢ wadami mi¢sa. Praca
wskazuje, ze suplementacja pasz moze wptyng¢ na poprawe jakosci tego
surowca. Zarowno cynk, jak i mangan korzystnie wptywaja na rozwoj
koséca zwierzat i ich tkanki mig$niowej. Wzmocnione ko$ci beda mniej
podatne na uszkodzenia i ztamania.

Kolejna praca dotyczy omowienia zrodet polifenoli i ich roli
w zywieniu  cztowieka.  Antyoksydanty  (przeciwutleniacze) to
réznorodne zwigzki chemiczne hamujace lub opdzniajace procesy
utleniania innych czgsteczek w organizmie. W pracy przedstawiono role
przeciwutleniaczy w neutralizowaniu dziatania wolnych rodnikow
i reaktywnych form tlenu.

Znajdziemy tutaj réwniez prace dotyczaca problemdéw uprawy
porzeczki czarnej metodami ekologicznymi. Podjete zagadnienie nalezy
traktowac jako przejaw przedsigbiorczosci z jednej strony, z drugiej za$
ukaza¢ jej aspekt zywieniowy zwigzany 2z Wartosciag odzywcza
porzeczek.

Z zakresu dietetyki znajdziemy prace, ktorej celem byla ocena
wptywu  wybranych zachowan zywieniowych na wyrOwnanie
metaboliczne cukrzycy typu I oceniane wskaZznikiem HbAlc
(hemoglobina glikowana). Inna praca dotyczy poziomu spozycia
stodyczy w Polsce, omawia zachowania konsumentéw wobec stodyczy
oraz czynniki wplywajace na stosunek konsumentéw do spozywanej
zywnosci, do ktérej zalicza si¢ stodycze.

Kolejny blok to trzy prace o charakterze ekonomicznym. Pierwsza

z nich przedstawia problemy gospodarki obiegu zamknigtego.



Gospodarka obiegu zamknietego to taka, w ktorej wartos¢ produktow,
zasobOw 1 materialdbw utrzymywana jest mozliwie najdluzej,
a wytwarzanie odpadow ogranicza si¢ do minimum.

W nastepnej pracy przeprowadzono krytyczng analize literatury
przedmiotu na temat zjawiska szarej strefy, rozwoju pierwszego sektora
gospodarki w Polsce oraz wyzwan, ktore stojg przed polskim
rolnictwem. Omdwiono szanse i zagrozenia tego zjawiska dla rozwoju
polskiego rolnictwa.

Ostatni artykul jest opracowaniem dotyczacym roznych formach
kooperacji spolecznej na rynku zywnos$ci. Podano ich charakterystyke
oraz omoOwiono szanse 1 bariery ich rozwoju, ze szczegdlnym
uwzglednieniem sytuacji w Polsce.

Niniejsza monografia ma charakter podstawowy, a znaczne
rozszerzenie wiedzy mozna uzyskaé poprzez pozycje naukowe
zamieszczone w spisie literatury wykazanym w kazdym z podrozdziatow
niniejszego wydania.

Autorami poszczegdlnych rozdzialow sa studenci, cztonkowie kot
naukowych, doktoranci uczelni z calej Polski. Tres¢ poszczeg6lnych
rozdzialéw odzwierciedla aktualny stan wiedzy 1 tematyke badawcza
realizowang przez poszczegolne osoby.

Serdecznie dzigkujemy wszystkim osobom, ktore przyczynily si¢
do nadania ostatecznego ksztattu niniejszej monografii. Dzigkujemy
Recenzentom za cenne wskazowki 1 uwagi. Podziekowania skladamy
Pani Dyrektor Instytutu Nauk o Zywieniu Czlowieka, prof. dr hab.
Krystynie Gutkowskiej oraz Pani Dziekan Wydzialu Zywienia
Cztowieka, prof. dr hab. Jadwidze Hamutka za umozliwienie studentom

i doktorantom realizacji prac badawczych, zyczliwos¢ i wsparcie.



Przekazujac monografi¢ studentom, mamy nadzieje, ze postuzy
jako zrodto podstawowej wiedzy dotyczacej problemu jako$ci zywnosci
I uwarunkowan ekonomicznych produkcji tej zywnosci oraz stanie si¢

przydatnym narzedziem w realizowanym procesie edukacyjnym.
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Wplyw wybranych czynnikow na aktywnos¢
liofilizowanych preparatow enzymow lipolitycznych
drozdzy Yarrowia lipolytica

The effect of selected factors on the activity of freeze-dried
preparations of Yarrowia lipolytica lipolytic enzymes

Streszczenie

W procesach biokatalizy wykorzystuje sie katalizatory syntetyzowane przez
organizmy zywe w reakcjach biotransformacji, ktéore moga by¢ prowadzone
zaréwno przy udziale wyizolowanych enzymoéw, jak i z zastosowaniem catych
komorek mikroorganizmow (tzw. biokatalizatorow catokomorkowych) lub
ptynu po ich hodowli. Wykorzystanie wyizolowanych enzyméw pozwala na
osiaggni¢cie wyzszych wydajnoSci i stosowania wyzszych stezen reagentow,
z kolei uzycie catych komoérek mikroorganizméw lub ptynu pohodowlanego
pozwala na unikniecie skomplikowanego i kosztownego procesu izolacji
i oczyszczania enzymoOw. Celem pracy byla ocena wpltywu wybranych
czynnikéw procesu liofilizacji na aktywno$¢ hydrolityczng lipaz zawartych
w liofilizowanym preparacie ptynu po hodowli drozdzy Yarrowia lipolytica
KKP 379. Zmiennymi niezaleznymi bylty: rodzaj i stezenie dodatkéw
0 wilasciwosciach ochronnych (2% oraz 6% dodatku hydrolizatu biatek oraz 1%
siarczanu amonu) oraz temperatura etapu dosuszania (10°C i 50°C) w trakcie
liofilizacji prowadzonej w czasie 24 h, a temperatura potki podczas procesu
glownego wynosita 0°C. Cisnienie w komorze liofilizatora wynosito 63 Pa.
Aktywno$¢ lipolityczng preparatow oznaczano metoda spektrofotometryczng
przy dhugosci fali 410 nm, mierzac postgp hydrolizy laurynianu p-nitrofenylu
w czasie. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze temperatura
dosuszania miata istotny wplyw na aktywno$¢ otrzymanych preparatéw
enzymatycznych. Podwyzszenie temperatury skutkowalo wzrostem aktywnosci
enzymoéw zawartych w liofilizacie. Ponadto dodatek 1% siarczanu(V1) amonu
spetnil funkcje ochronng wobec liofilizowanych enzyméw, a aktywnosé
preparatu z jego dodatkiem byta wyzsza w stosunku do preparatu kontrolnego.

Stowa kluczowe: lipazy, liofilizacja, temperatura dosuszania, krioprotektant,
Yarrowia lipolytica
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Abstract

Biocatalysis uses catalysts synthesized by living organisms in biotransformation
reactions, which can be carried out either with the participation of isolated
enzymes or using whole cells (so-called whole-cell biocatalysts) or supernatant.
The use of isolated enzymes allows to obtain higher reaction yields and to use
higher concentrations of reagents, while the application of whole cells or
supernatant avoids the complicated and expensive process of isolation and
purification of enzymes. The aim of the study was to evaluate the effect of
selected factors of the freeze-drying on the hydrolytic activity of lipases in
freeze-dried preparation of Yarrowia lipolytica KKP 379 supernatant. The
independent variables were the type and concentration of cryoprotectant (2%
and 6% protein hydrolysate and 1% ammonium sulphate) and temperature the
drying off stage (10°C and 50°C). Freeze-drying was carried out for 24 hours
and the temperature of the shelves during the main process was 0°C. The
pressure in the freeze chamber was 63 Pa. Lipolytic activity of the preparations
was determined by spectrophotometric method at 410 nm, measuring the
progress of hydrolysis of p-nitrophenyl laurate in time. On the basis of the
experiments, it was found that the temperature of the drying stage had
a significant impact on the activity of the enzyme preparations. Increasing the
temperature resulted in growth in the activity of enzymes contained in the
lyophilisate. Furthermore, the addition of 1% ammonium sulphate had
a protective role towards freeze-dried enzymes and the activity of the
preparation with its addition was higher in relation to the control preparation.

Key words: lipase, lyophilization, drying temperature, cryoprotectant,
Yarrowia lipolytica
Wprowadzenie

Drozdze Yarrowia lipolytica sa waznymi mikroorganizmami,
Z punktu widzenia przemyshu, ze wzgledu na ich szerokie mozliwosci
zastosowania. Cechuje je wysoka aktywnos¢ sekrecyjna, produkuja kwas
cytrynowy, y-laktony i enzymy takie jak proteazy, esterazy, RNazy,
fosfatazy i lipazy. Drozdze posiadajg zdolno$¢ do wykorzystywania
wielu substratow np. weglowodandéw, alkoholi, kwasow organicznych
czy zwigzkow hydrofobowych jako zrodta wegla i energii (Fickers i in.,
2011). W niniejszej pracy szczegdlng uwage zwrocono na produkcje
lipaz, ktore sa enzymami szeroko cenionymi w branzy chemicznej
I spozywczej. Katalizuja chemoselektywne, regioselektywne oraz stereo
selektywne reakcje hydrolizy oraz estryfikacji. Lipazy hydrolizuja
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wigzania estrowe tri-, di- i monoglicerydéow dlugotancuchowych kwasow
tluszczowych, a produktem tych reakcji sa wolne kwasy tluszczowe
I glicerol. W sprzyjajacych warunkach termodynamicznych (np. niska
aktywno$¢ wody) enzymy lipolityczne katalizujg reakcje syntezy, takie
jak estryfikacja lub transestryfikacja, dzieki ich matej wrazliwosci na
rozpuszczalniki organiczne (Jaeger i in., 2002). Lipazy wykorzystywane
do procesow biotransformacji moga by¢ pozyskiwane w hodowli
drozdzy Y. lipolytica. Wyr6znia si¢ dwie glowne frakcje tych enzymow:
wewnatrzkomorkowa (lipazy zwigzane ze strukturami btony i $ciany
komoérkowej) 1 zewnatrzkomorkows, a wiec zar6wno ptyn pohodowlany,
jak 1 biomasa drozdzy moga by¢ stosowane jako biokatalizatory
(Stolarzewicz i in., 2017). W celu stabilizacji przechowywania enzymow
zewnatrzkomorkowych znajdujacych sie¢ w ptynie pohodowlanym,
konieczna jest ich immobilizacja lub usunigcie wody. Odwodnienie moze
nastgpi¢ w procesie suszenia rozpytowego, ktore powoduje znaczace
zmiany w fizycznych wlasciwosciach produktu biologicznego lub
liofilizacji, gdzie wykorzystywane jest zjawisko sublimacji, czyli
przej$cie substancji ze stanu statego w stan gazowy z pomini¢ciem stanu
ciektego (Darvishi i in., 2012).

Celem niniejszej pracy byta ocena wplywu wybranych warunkow
procesu liofilizacji na aktywno$¢ hydrolityczng lipaz drozdzy
Y. lipolytica KKP 379 zawartych w preparacie liofilizowanego ptynu

pohodowlanego.

Materialy i metody

Mikroorganizmem uzytym do badan byl szczep drozdzy
Y. lipolytica KKP 379, pochodzacy z Kolekcji Kultur Drobnoustrojow
Przemystowych Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
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w Warszawie. Do hodowli drozdzy wykorzystano podtoze YPO
(1% ekstrakt drozdzowy, 2% peptonu, 2% oliwy z oliwek) z dodatkiem
0,1% Tween 80 jako emulgatora. Przygotowano 4 dm® pozywki o pH
5,0. Hodowle okresowa prowadzono w bioreaktorze BioFlo 3000
w temperaturze 28°C, przy predkoSci mieszadta 350 rpm, w czasie
21 godzin. Stopien natlenienia podloza oraz jego pH mierzono
odpowiednio za pomocg elektrody tlenowej oraz elektrody pH. Biomasg
drozdzy oddzielono od plynu pohodowlanego w  wirdwce
szybkoobrotowej Sigma (8000 rpm, 20°C, 10 min). Ptyn pohodowlany
wylewano na szalki i mrozono w temperaturze —40°C, a nastgpnie
poddano liofilizacji w aparacie Christ Gamma 1-16. Cisnienie
w komorze liofilizatora wynosilo 63 Pa. Material umieszczono na
potkach o temperaturze 0°C, ktore w sposob kontaktowy dostarczaly
ciepto niezbedne do sublimacji. Uzyskane proszki szczelnie zamknigto
I przechowywano w  eksykatorach prézniowych. W  Dbadaniach
obserwowano wptyw dwoch czynnikow: temperatury dosuszania
w trakcie liofilizacji (10 i 50°C) oraz st¢zenia i rodzaju dodatku
krioprotektanta (2% lub 6% hydrolizatu biatek mleka lub 1% siarczanu
amonu), ktory dodawano tuz przed etapem mrozenia.

Do wyznaczenia aktywnosci lipolitycznej otrzymanych preparatow
wykorzystano spektrofotometryczng metod¢ pomiaru postgpu reakcji
hydrolizy laurynianiu p-nitrofenylu, przebiegajaca wedlug réwnania

zaprezentowanego na rycinie 1.
Rycina 1. Hydroliza laurynianiu p-nitrofenylu

o HO
HZSCﬂ—ZLO + H:0 ipazy H23C11% +
NO,

. . NO, .
laurynian p-nitrofenylu kwas laurynowy p-nitrofenol

Zr6dto: opracowanie wiasne
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Reakcje przeprowadzono w kolbach Erlenmeyera o objgtosci
100 cm®. W sktad mieszaniny reakcyjnej wchodzit substrat — laurynian
p-nitrofenylu rozpuszczony w 2 c¢cm?® heptanu, 0,25 g liofilizowanego
preparatu i w 15 cm® wody destylowanej. Kolbe z biokatalizatorem
wstawiano do tazni wodnej i mieszano na mieszadle magnetycznym.
Reakcje prowadzono w temperaturze 37°C. Probki pobierano w objetosci
0,1 cm? do kuwety pomiarowej i uzupetniano 3 ¢cm?®0,1M wodorotlenku
sodu. Analize przeprowadzono przy dtugosci fali 410 nm i mierzono
absorbancj¢ w poczatkowej chwili reakcji (proba $lepa) oraz po
15 minutach (préba wtasciwa). Na podstawie wyznaczonej krzywej
wzorcowej (rycina 2) obliczano ilo$¢ produktu uwolnionego w reakcji
hydrolizy. Jednostke aktywnosci enzymatycznej lipaz stanowit 1U, czyli
taka ilo$¢ enzymu, ktora w czasie 1 minuty w temperaturze 37°C jest
W stanie uwolni¢ 1 pmol p-nitrofenolu.

Rycina 2. Krzywa wzorcowa do oznaczania st¢zenia p-nitrofenolu
0,200

e o
222 0150
= © 1 ! b
s o
353 0100 R
@ = o

T £

23 0,050 A y =0,219x + 0,001

R? = 0,9955
0,000

0,000 0,200 0,400 0,600 0,800 1,000
absorbancja 410 nm
Zrodho: opracowanie whasne
Do wyliczenia catkowitej aktywnosci biokatalizatora, zastosowano

réwnanie (1), pochodzace z analizy krzywej wzorcowe;j:

_ (219X A +0,01)x17

Aktywno$¢ [g] = 1)

t

gdzie: A — absorbancja (przy A = 410 nm), t — czas reakcji [min], 17 —
objetos¢ koncowa mieszaniny reakcyjnej [cm?], aktywnos$¢ odniesiona
byta do 1 g liofilizatu.
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Pomiar  aktywno$ci  wody  liofilizowanych  preparatow
enzymatycznych mierzono w zestawie do pomiaru aw firmy Hydrolab
(Rotronic) w temperaturze 20°C. WSszystkie oznaczenia wykonywano

W minimum 3 powtorzeniach.

Wyniki

Synteza lipaz Y. lipolytica jest silnie zwigzana z okre$long fazg
wzrostu mikroorganizmu (Pereira-Meirelles i in., 2000). W celu
uzyskania wysokiej zawarto$ci i tym samym aktywnosci enzymow
lipolitycznych w ptynie pohodowlanym kontrolowano parametry
hodowli takie jak pH oraz stopien natlenienia podtoza (rycina 3). Na
podstawie wczesniejszych badan Fabiszewskiej 1 in. (2014) dotyczacych
warunkow hodowli determinujacych wysoka aktywno$¢
zewnatrzkomoérkowych lipaz drozdzy Y. lipolytica, hodowle przerwano
w fazie wzrostu logarytmicznego, kiedy stopien natlenienia podloza
wynosit ponizej 50%.

Rycina 3. Zmiany stopnia natlenienia podtoza i pH w hodowli drozdzy Y. lipolytica
KKP 379

e stopien natlenienia podioza  ====pH

=
S~ 100 _ — 8
£ g0 T 6
2§ o0 —

5% 4 \\74 s
eS8 20 - 2

0 3 6 9 12 15 18 21

czas [h]

Zrodto: opracowanie wlasne

Ptyn pohodowlany zawierajacy zewnatrzkomoérkowe lipazy,
pochodzacy z hodowli okresowej drozdzy Y. lipolytica poddano

procesowi liofilizacji, uzyskujgc preparaty o zréznicowanej aktywnosci
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lipolitycznej. Przygotowano probe kontrolng — bez dodatku
krioprotektanta oraz proby do$wiadczalne, do ktorych dodano wybrane
substancje o wlasciwosciach ochronnych: siarczan(VI) amonu (1%) oraz
hydrolizat biatek mleka (2 i 6%). Proszki dosuszano w temperaturze
10 i 50°C. Dla wszystkich otrzymanych liofilizatéw wykonano pomiary
aktywnosci lipolitycznej, ktore zestawiono na rycinach 4 i 5.

Dla trzech zastosowanych wariantoéw doswiadczen — dla kontroli,
dla preparatu z 1% dodatkiem siarczanu(VI) amonu i 2% dodatkiem
hydrolizatu biatek mleka zaobserwowano wyzsze wartosci aktywno$ci
lipolitycznej dla preparatow dosuszanych w temperaturze 50°C,
w stosunku do tych dosuszanych w temperaturze 10°C (ryciny 4 i 5).
Odmienng zalezno$¢ obserwowano dla wariantu do$wiadczenia
z dodatkiem 6% hydrolizatu biatkowego, gdzie wyzsze wartoSci
aktywnosci lipolitycznej odnotowano dla preparatu przygotowanego przy

temperaturze dosuszania 10°C.

Rycina 4. Wplyw zastosowanego krioprotektanta i temperatury dosuszania w trakcie
liofilizacji na aktywnos$¢ lipolityczng liofilizowanego preparatu enzymatycznego
(w przeliczeniu na 1 g koncowego preparatu uwzgledniajgcy obecno$¢ w preparacie
zarowno liofilizowanego ptynu pohodowlanego, jak i dodatku krioprotektanta)

7,00
B temperatura dosuszania 10°C
g 6,00
i —_ temperatura dosuszania 50°C
=
=& 500
S N
S
© 5 4,00
2=
=
2= 3,00
2
2,00
1,00
0,00
kontrola siarczan(VI) amonu 2% hydrolizat bialek 6% hydrolizat bialek
mleka mleka

Zrodto: opracowanie wlasne
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Rycina 5. Wplyw zastosowanego krioprotektanta i temperatury dosuszania w trakcie
liofilizacji na aktywnos$¢ lipolityczna liofilizowanego preparatu enzymatycznego
(w przeliczeniu na 1 g preparatu odnoszacy si¢ wytacznie do liofilizowanego ptynu
pohodowlanego z pomini¢ciem obecnosci w preparacie dodatku krioprotektanta)

14,00
H temperatura dosuszania 10°

C

E 12,00 temperatura dosuszania 50°C
=3 10,00
S
2Z 800
28
$s 600
:3
£ 4,00
<

2,00 .

0,00

kontrola siarczan(VI) amonu 2% hydrolizat bialek 6% hydrolizat bialek
mleka mleka

Zrodto: opracowanie wlasne

Aktywnos¢ preparatu, w przeliczeniu na 1 g liofilizatu
uwzgledniajacy obecno$¢ w preparacie zaréwno liofilizowanego ptynu
pohodowlanego jaki dodatku krioprotektanta, byla najwyzsza dla
proszkéw przygotowanych z udziatem 1% dodatku siarczanu(V1) amonu
dosuszanych w temperaturze 50°C (rycina 4). W przeliczeniu na suchg
mas¢ surowego liofilizowanego ptynu pohodowlanego (rycina 5)
najwyzsze wartosci aktywnos$ci lipolitycznej osiagnat biokatalizator
przygotowany z udzialem 6% dodatku hydrolizatu bialek dosuszany
w temperaturze 10°C.

W  przygotowanych  preparatach  liofilizowanego  ptynu
pohodowlanego oznaczano takze aktywno$¢ wody (tabela 1), ktora
wahata si¢ od 0,095 dla preparatu z dodatkiem 6% hydrolizatu biatka
mleka, dosuszanym w temperaturze 10°C do wartosci 0,203 dla
preparatu z dodatkiem 2% hydrolizatu biatka mleka, dosuszany

W temperaturze 10°C.
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Tabela 1. Aktywno$¢ wody liofilizowanych preparatow lipaz zawartych w ptynie
pohodowlanym

Lp. Opis liofilizatu Aktywnos$¢ wody, aw

1 Proba kontrolna — preparat bez dodatkdéw, dosuszany 0109
w temperaturze 10°C '

2 Proba kontrolna — preparat bez dodatkdéw, dosuszany 0118
w temperaturze 50°C '

3 preparat z dodatkiem 1% siarczanu(VI) amonu, 0135
dosuszany w temperaturze 10°C '

4 preparat z dodatkiem 1% siarczanu(VI) amonu, 0.190
dosuszany w temperaturze 50°C '

5 preparat z dodatkiem 2% hydrolizatu biatka mleka, 0203
dosuszany w temperaturze 10°C '

6 preparat z dodatkiem 2% hydrolizatu biatka mleka, 0176
dosuszany w temperaturze 50°C '

7 preparat z dodatkiem 6% hydrolizatu biatka mleka, 0095
dosuszany w temperaturze 10°C '

8 preparat z dodatkiem 6% hydrolizatu biatka mleka, 0116
dosuszany w temperaturze 50°C '

Zrodto: opracowanie wlasne

Dyskusja

W badaniach Fickersa i in. (2006) zastosowane biatka mleka byty
dobrym zZrodlem jondéw wapnia dla liofilizowanych enzymow
i zapewnily ~wyzsza stabilno$¢  biokatalizatora W  porOwnaniu
z liofilizatami przygotowanymi bez dodatku krioprotektanta. Podobne
rezultaty osiggneli Abadias i in. (2001), wskazujac na funkcje jonow
wapnia, ktore prawdopodobnie stanowily ptaszcz ochronny dla
czasteczek enzymu. Na podstawie badan krystalograficznych
udowodniono, ze lipazy wigzg si¢ z kationami wapnia wokot strefy
aktywnej, co powoduje polepszenie termo stabilnosci i/lub aktywnosci
katalitycznej (Utami i in., 2017). Ponadto czasteczki polipeptydow (takze
tych obecnych w mleku) majg zdolno$¢ do tworzenia wigzan

wodorowych z lipazami oraz ulatwiajg ich interakcje z hydrofobowymi
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substratami na granicy faz lipidowej i wodnej (Alloue i in., 2007). Na
wzrost aktywnosci lipolitycznej preparatu enzymatycznego W badaniach
opisanych w niniejszej pracy wptywat nie tylko rodzaj zastosowanego
krioprotektanta, ale takze stezenie zastosowanych dodatkow.
Zaobserwowano znaczgce rdznice w wynikach uzyskanych dla
wariantow do$wiadczenia z 2% 1 6% dodatkiem hydrolizatu biatek
mleka. Wysokie stgzenie krioprotektanta w postaci biatek mleka
wywolato pozytywny efekt na aktywno$¢ lipaz w przygotowanych
preparatach wtasnych bedacych przedmiotem niniejszej pracy. Podobnie
w badaniach Fickersa i in. (2006) dobry efekt ochronny dla aktywnos$ci
lipaz wywart 12% dodatek mleka w proszku. W odniesieniu do
stosowania soli jako substancji ochronnej, dotychczasowe badania podaja
dwa odrebne efekty jej obecnosci na aktywno$¢ enzymu. Pierwszy
dotyczy specyficznego efektu jonowego dwuwarto§ciowych kationow na
termostabilnos¢ enzymow, a drugi opisuje niespecyficzny efekt jonowy,
gdzie stosuje si¢ sole w stezeniach powyzej 0,1M. W tym ostatnim
przypadku wigzanie si¢ z natadowanymi grupami czy dipolami, protein
prowadzi do wysalania biatek, co skutkuje kompresja enzymu.
W badaniach przedstawionych w niniejszej pracy prawdopodobnie efekt
ten nie zachodzil z uwagi na niskie zastosowanie st¢zenie molowe
siarczanu(VI) amonu (0,008M).

Stabilizujacy efekt jondw soli nieorganicznych na aktywnos$¢
enzymu mozna opisywac, korelujac go z szeregiem liotropowym
Hofmeistera, ktory utozyt aniony i kationy wedlug ich malejacej
zdolnosci do powodowania koagulacji. Stabilizujacy efekt jonow

zmniejsza si¢ z nastepujaca kolejnoscia (lyer i Ananthanarayan, 2008):
(CHs)sN* > NH4* > K*, Na* > Mg?* > Ca?* > Ba?*
SO4* > Cl-> Br > NOs > ClOs > SCN-
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Analizujgc powyzszy szereg, mozna wnioskowaé, ze korzystny
wplyw obecnos$ci siarczanu(VI) amonu w liofilizowanym preparacie na
wiasciwosci katalityczne lipaz mogl wynikaé z opisanej powyzej
wlasciwosci tej nieorganicznej soli. Powszechnie jako krioprotektant,
stosowana jest trehaloza, ktorg cechuje efektywno$¢ stabilizacji biatek
podczas liofilizacji oraz w trakcie traktowania ich wysoka temperaturg.
Trehaloza chroni proteiny przed odwodnieniem, za pomoca wigzan
wodorowych tworzonych z suszonym biatkiem, petnigc rolg substytutu
wody (Kaushik i Bhat, 2003).W niniejszej pracy ten dodatek nie zostat
jednak wykorzystany ze wzgledu na obecno$¢ w czasteczce licznych
grup hydroksylowych, ktére mogltyby wchodzi¢ w reakcje estryfikacji
z kwasami karboksylowymi. Preparat zawierajagcy dodatek trehalozy nie
moglby zatem by¢ wykorzystany jako biokatalizator w syntezie
organicznej. Innym czynnikiem badanym w kontekscie jego wptywu na
aktywnos¢ lipolityczng enzymdéw byla temperatura dosuszania
w procesie liofilizacji. Suszenie desorpcyjne (zwane takze drugim
suszeniem lub dosuszaniem) ma na celu usuwanie wody zaadsorbowanej.
Ten etap liofilizacji musi by¢ dostosowany indywidualnie do
termowrazliwosci kazdego surowca. Zazwyczaj temperatura dosuszania
materiatow biologicznych miesci si¢ w przedziale od 10 do 35°C dla
materialow wrazliwych termicznie oraz do 80°C dla materiatow
odpornych termicznie. Stosowanie tak szerokiego zakresu pokazuje, jak
wazne jest dobieranie wlasciwych parametréw dosuszania (Kramkowski,
1998; Nowak, 2017).

Desorpcja umozliwia zredukowanie pozostatej wilgoci do poziomu
optymalnego dla produktu, ktéory wynosi zwykle mniej niz 1%.
Najlepszy efekt desorpcji osigga si¢, przeprowadzajac ja krotko

W wyzszej temperaturze. Na proces dosuszenia wptywaja takze stezenie
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substancji rozpuszczonej. Przy wigkszym stezeniu roztworu (powyzej
10% ciala stalego w roztworze) suchy produkt posiada mniejsza
powierzchnie specyficzna (m?/g), co utrudnia usuniecie zaabsorbowane;
wody. W takim wypadku desorpcja wymaga wyzszej temperatury lub
dhuzszego czasu (Tang i Pikal, 2004; Narbutt i in., 2017). Wyniki badan
zaprezentowanych w niniejszej pracy potwierdzaty te prawidtowos¢.

O skutecznosci procesu liofilizacji $wiadczy aktywno$¢ wody
uzyskanych preparatow (Stolarzewicz i in., 2017). W s$rodowisku
0 wysokiej aktywnosci wody lipazy katalizowac beda reakcje hydrolizy
wigzan estrowych, a niska aktywno$¢ wody w S$rodowisku bedzie
predysponowac do reakcji estryfikacji i transestryfikacji (Jaeger i Eggert,
2002). Wszystkie uzyskane preparaty cechowata niska aktywno$¢ wody,
co wskazuje na mozliwo$¢ ich zastosowania jako biokatalizatorow

w reakcjach syntezy.

Whnioski
Na podstawie przeprowadzonych doswiadczen sformutowano
nastgpujace Stwierdzenia i wnioski:

— wszystkie zastosowane dodatki substancji ochronnych (1%
siarczanu(VI) amonu, 2% lub 6% hydrolizatu biatlek mleka)
zminimalizowaty utrat¢ aktywnos$ci lipaz drozdzy Y. lipolytica
w trakcie procesu dehydratacji, a uzyskane preparaty enzymatyczne
cechowala wyzsza aktywnos$¢ hydrolityczna w stosunku do
preparatow kontrolnych przygotowanych bez dodatku krioprotektanta,

— temperatura procesu dosuszania, bedacego ostatnim etapem liofilizacji
ptynu pohodowlanego, miata wptyw na aktywno$¢ enzymow, ale byt
on zréznicowany. W przypadku preparatu z dodatkiem 6%

hydrolizatu biatek mleka obserwowano zmniejszenie aktywnosci
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lipaz, kiedy ptyn pohodowlany dosuszano w temperaturze 50°C. Dla

pozostatych preparatow doswiadczalnych i kontrolnych odnotowano

odwrotny trend.
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Wplyw stezenia handlowego preparatu lipaz
Candida antarctica na aktywnos$¢ metaboliczng drozdzy
Yarrowia lipolytica W29 w syntezie gamma-dekalaktonu

Effect of concentration the commercial
Candida antarctica lipase on the metabolic activity of yeast
Yarrowia lipolytica in the synthesis of gamma-decalactone

Streszczenie

Gamma-dekalakton to cykliczny ester o brzoskwiniowym zapachu.
Wykorzystywany jest powszechnie w przemysle spozywczym oraz
kosmetycznym. Biotechnologiczna synteza tego zwiazku opiera si¢ na reakcji
B-oksydacji kwasu rycynolowego — glownego skladnika oleju rycynowego.
Kwas rycynolowy, stanowigcy blisko 90% masowych trojglicerydow oleju
uwalniany jest do podioza biotransformacyjnego na skutek hydrolizy wigzan
estrowych, ktorej katalizatorami sg lipazy. W niniejszym artykule
przeanalizowano wplyw st¢zenia handlowego preparatu lipaz Candida
antarctica na aktywno$¢ metaboliczng drozdzy Yarrowia lipolytica W29
w syntezie gamma-dekalaktonu. W pracy analizowano stezenie gamma-
-dekalaktonu, zawarto$¢ wolnych kwasow tluszczowych oraz plon suchej masy
komorkowej drozdzy. Badania wykazaty, iz dodatek lipaz Candida anarctica
skutkuje mniej wydajng (o ok. 0,8 g/L) biosyntezag gamma-dekalaktonu. Nie
wykazano zalezno$ci pomiedzy iloscia wprowadzanej do podtoza
biotransformacyjnego lipazy Candida antarctica, a uzyskiwanym st¢zeniem
gamma-dekalaktonu.

Stowa kluczowe: lipazy, Yarrowia lipolytica, Candida antarctica, hydroliza,
gamma-dekalakton

Abstract

Gamma-decalactone is a cyclic ester with a peach aroma. It is widely used in
the food and cosmetics industries. The biotechnological synthesis of this
compound is based on the B-oxidation reaction of ricinoleic acid — the main
component of castor oil. Ricinoleic acid, constituting nearly 90% (w/w) of
triglycerides in oil, is released into the biotransformation medium as a result of
hydrolysis of ester bonds, whose catalysts are lipases. This article analyzes the
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effect of concentration of commercial Candida antarctica lipase on the
metabolic activity of yeast Yarrowia lipolytica W29 in the synthesis of gamma-
-decalactone. The study analyzed gamma-decalactone concentration, free fatty
acid content and dry cell weight of yeast. Studies have shown that the addition
of Candida anarctica lipases results in less efficient (about 0.8 g/L) gamma-
-decalactone biosynthesis. There was no relationship between the amount of
Candida antarctica lipase introduced into the biotransformation medium and
the concentration of gamma-decalactone obtained.

Key words: lipases, Yarrowia lipolytica, Candida antarctica, hydrolysis,
gamma-decalactone

Whprowadzenie

Yarrowia lipolytica nalezy do grupy mikroorganizméw najszerzej
badanych pod katem ich zastosowania w procesach biotechnologicznych.
Gatunek ten uwazany jest za niepatogenny, a procesy biotechnologiczne
z udziatem wyzej wymienionych drozdzy posiadaja status GRAS. Cechy
fizjologiczne i biochemiczne drozdzy Yarrowia przyczyniajg si¢ do ich
szerokiego zastosowania w biotechnologii zywnosci. Wysoka zdolnos¢
sekrecyjna przejawia si¢ produkcjg szeregu waznych metabolitow, w tym
kwasoéw organicznych (Rymowicz i in., 2008; Rywinska i in., 2010; Yin
i in., 2012), polialkoholi (Rywinska i in., 2013), karotenoidow (Bailey
i in. 2006, 2008; Ye i in., 2012), oleju mikrobiologicznego (Beopoulos
iin., 2009; Tai i in., 2013), s$rodkéw powierzchniowo czynnych
(Trindade i in., 2008) badz zwigzkoéw zapachowych (Wache i in., 2003;
Bourel i in., 2004).

W grupie zwiazkow zapachowych naturalnie syntetyzowanych
przez drozdze Yarrowia lipolytica jest gamma-dekalakton (CioH1802) —
cykliczny ester kwasu  4-hydroksydekanowego, o kremowo-
brzoskwiniowym zapachu. Biotechnologiczna synteza tego laktonu
bazuje na procesach oksydacyjnej degradacji kwasow tluszczowych,
zachodzacych w peroksysomach drozdzy (Fickers 1 in., 2005).

W literaturze, najwigcej uwagi poswigcone jest [-oksydacji kwasu
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rycynolowego, ktory jest gldéwnym sktadnikiem trojglicerydéw oleju
rycynowego, otrzymywanego z nasion byliny rgcznika pospolitego (fac.
Ricinus communis). Przeksztatcanie tego kwasu do gamma-dekalaktonu
wynika z odtaczenia od karboksylowego konca kwasu o§mioweglowego
fragmentu, co nast¢puje w wyniku czterech cykli B-oksydacji. Z tancucha
18-weglowego, finalnie uzyskuje si¢ zwigzek 10-weglowy (kwas
4-hydroksydekanowy), ktory w odpowiednich warunkach ($Srodowisko
kwasowe) ulega cyklizacji do gamma-dekalaktonu (Waché i in., 2003).
Warunkiem  wydajnej  biosyntezy = gamma-dekalaktonu  przez
mikroorganizmy hodowane na podlozach zawierajacych olej rycynowy

jest jego wstepna hydroliza, za posrednictwem enzymow lipolitycznych

(rycina 1).
Rycina 1. Hydroliza oleju rycynowego katalizowana przez lipazy
Li‘) OH
HZT-D—%— (CH,) ,—CH=CH—CH2—8:— (CH));—CH, | on— oH OH
M0 (G CHomoH—CH—CH— (g, + O —rnGH —OH + 3 KO~ (CH),—CH—CH,—CHo=CH—(0H), —COOH
o 7 Top e CH,—OH

kwas rycynolowy

] |
H,—0—C— (CH,);— CH=CH— CH;—CH— (CH,),—CH, glicerol

trirycynoleinian glicerolu

Zrodto: opracowanie wlasne

Zdolnos¢ drozdzy Yarrowia lipolytica do syntezy lipaz po raz
pierwszy zostala opisana przez Petersa i Nelsona w 1948 r. (Peterson
i Nelson, 1948ab). Wyrdznia si¢ dwie frakcje lipaz Y. lipolytica:
zewnatrzkomorkowa oraz wewnatrzkomorkowa (enzymy znajdujace si¢
w cytozolu oraz zwigzane ze strukturami $Sciany komorkowej) (Pereira-
-Meirelles i in., 2000).

Celem badan byta ocena wpltywu dodatku handlowego preparatu
lipaz Candida antarctica na poziom hydrolizy oleju rycynowego
W podtozach hodowlanych, a tym samym na wydajnos$¢ biotransformacji

kwasu rycynolowego do gamma-dekalaktonu.
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Material i metodyka badan
Mikroorganizmy i warunki ich hodowli

W Dbadaniach wykorzystano szczep Yarrowia lipolytica W29
(ATCC 20460), pochodzacy z kolekcji kultur laboratorium PAM
Uniwersytetu Burgundzkiego w Dijon. Drozdze przechowywano na
skosach agarowych w temp. 4°C. Doswiadczenia prowadzono
wykorzystujac dwa rodzaje podlozy mikrobiologicznych: podloze
hodowlane ptynne YPG oraz podioze biotransformacyjne. W tabeli 1

podano doktadny sktad obu podioz.

Tabela 1. Sktad podt6z mikrobiologicznych

Lp. Rodzaj podloza Sklad podloza
— Glukoza 20 g/dm?®
1 | YPG — Pepton 20 g/dm?

— Ekstrakt drozdzowy 10 g/dm®

— Olej rycynowy 100 g/dm?
2 | Podloze biotransformacyjne | — Tween80 5 g/dm?
— Pepton 20 g/dm3

Zrédto: Biatecka-Florjanczyk i in., 2016

Pierwszym etapem badan bylo namnozenie matki drozdzowej na
podtozu ptynnym YPG. Komoérki namnazano w kolbach kulistych
ptaskodennych, o objetosci roboczej 50 cm?, w temperaturze 28°C przy
140 obr./min. Po 24 godzinach drozdze przeszczepiano na podtoza
biotransformacyjne, do ktérych wprowadzano odpowiednio od 0,05 g do
0,2 g immobilizowanej lipazy B Candida antarctica (Sigma-Aldrich).
Hodowlg prowadzono w kolbach kulistych ptaskodennych o pojemnosci
roboczej 100 cm® w temperaturze 28°C przez okres 7 dni.
W odpowiednich odstepach czasu w podlozach analizowano: stezenie
gamma-dekalaktonu, plon suchej masy komorkowej drozdzy oraz liczbe

kwasowa podtozy.
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Oznaczanie stezenia gamma-dekalaktonu w podtozu biotransformacyjnym

Celem oznaczenia st¢zenia gamma-dekalaktonu w podiozu
biotransformacyjnym, do fiolek o objetosci 4 ml pobierano 1,5 ml
mieszaniny reakcyjnej. Kolejno dodawano 50 pl IN kwasu solnego,
20 ul standardu wewngtrznego (gamma-undekalaktonu) oraz 1,5 ml eteru
dietylowego. Probki ekstrahowano przez okres 5 min, po czym zbierano
fazg organiczna, w ktorej analizowano zawarto$¢ gamma-dekalaktonu
technikg chromatografii gazowej GC. Oznaczenie wykonywano w dwéch
powtorzeniach.

Analize chromatograficzng prowadzono na aparacie YL 6100 Young
Lin Instrument z wykorzystaniem kolumny kapilarnej typu BPX
(30 m x 0,25 mm). Gazem nosnym byl azot, temperatura detektora
wynosita 280°C, przeptyw ustalono na poziomie 1,1 ml/min.
Wyekstrahowang probke nastrzykiwano w ilosci 2 pl. Zastosowano
nastgpujacy program temperaturowy: 165°C przez 1 min, przyrost od 165
do 225°C (w tempie 5°C/min), przetrzymanie w 230°C przez 1 min. Czas
trwania analizy wynosit tacznie 14 min. W tych warunkach rozdziatu czas
retencji dla produktu — y-dekalaktonu wynosit ok. 11,3 min, za$ dla

standardu wewnetrznego — y-undekalaktonu ok. 12,5 min.

Oznaczanie wolnych kwasow tluszczowych w podtozu biotransformacyjnym

Celem oceny stopnia hydrolizy oleju rycynowego w podiozach
biotransformacyjnych, do rozdzielacza wprowadzano 90 ml supernatantu
(po uprzednim odwirowaniu komorek) oraz 30 ml heksanu. Prowadzano
ok. 5-minutows, dwukrotng eckstrakcje w ukltadzie ciecz-ciecz. Po
rozdzieleniu faz, faze organiczng suszono przez ok. 15 min za pomoca
bezwodnego siarczanu(VI) magnezu. Kolejno, $rodek suszacy

oddzielano poprzez sgczenie na sgczku karbowanym, a faz¢ organicznag
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zbierano do wczesniej zwazonych kolb okragtodennych. Rozpuszczalnik
odparowywano pod obnizonym ci$nieniem na wyparce BUCHI. Po
odparowaniu heksanu, kolb¢ ponownie wazono, a z roznicy mas
obliczano mas¢ wyekstrahowanej frakcji lipidowe;.

Celem oznaczenia wolnych kwasow thuszczowych, do kolb z faza
lipidowa dodawano 20 cm® mieszaniny 98% alkoholu etylowego i eteru
dietylowego (v/v = 1: 1) oraz trzy krople fenoloftaleiny. Przygotowany
roztwor miareczkowano za pomocg mianowanego 0,1M roztworu KOH.

Liczbe kwasowg wyliczono ze wzoru:

LK=5,611-a-b-fm

a — objetos¢ KOH zuzyta podczas miareczkowania proby wlasciwej
[cm?],

b — objetos¢ KOH zuzyta podczas miareczkowania proby zerowej
[cm?],

f — stezenie mianowanego roztworu KOH [mol/dm?],

m — masa fazy lipidowej [g].

Oznaczanie plonu suchej masy drozdzy

Celem oznaczenia plonu suchej masy drozdzy, podtoza
biotransformacyjne odwirowywano przez 10 min przy predkosci
5000 obr./min  (wirowka Centrifuge MPW-351R). Kolejno gilzy
Z biomasg suszono w suszarce komorowej do statej masy i wazono.
Z roznicy mas pomiedzy gilzg z biomasg a pustg obliczano zawarto$¢
suchej masy drozdzy, podajac wynik w g s.s./dm® podioza

biotransformacyjnego. Oznaczenie wykonano w dwdch powtdrzeniach.

Omowienie i dyskusja wynikow
W badaniach nad wptywem dodatku handlowego preparatu lipaz
Candida antarctica na wydajno$¢ reakcji biotransformacji oleju

rycynowego przeprowadzono wstgpnie porownawcza hodowlg, stosujac

28



dodatek 0,1 g lipazy Candida antarctica i zestawiono ja ze standardowg
reakcjg biotransformacji, gdzie zrodlem lipaz byly syntetyzujace je
drozdze Yarrowia lipolytica. Wyniki otrzymane w tym doswiadczeniu
przedstawiono na rycinie 2. Zebrane dane wskazuja, iz dodatek
handlowego preparatu lipaz obniza wydajnos¢ syntezy gamma-
-dekalaktonu. W ciggu czterech pierwszych dni reakcji stezenie gamma-
-dekalaktonu w podlozu z lipazg Candida bylo o potoweg nizsze
w stosunku do standardowej hodowli. W ostatnim analizowanym dniu
réznica w stgzeniu laktonu pomiedzy obydwoma podiozami wynosita
ok. 20% (5,01 g/l i 4,19 g/l, odpowiednio dla podtoza bez dodatku lipaz
i z dodatkiem 0,1 g lipazy). W obu wariantach reakcji obserwowano za$
ciggly przyrost stezenia gamma-dekalaktonu w analizowanym okresie
7 dni. Powyzsze badania potwierdzono druga serig analiz, w ktorej
zastosowano zroznicowany dodatek lipaz Candida antarctica — 0,05 g;
0,1 g lub 0,2 g, weryfikujac stezenie gamma-dekalaktonu w 2, 4 i 7 dniu
hodowli (rycina 3). Rowniez ta seria badan wykazala, iz podloze bez
dodatkowego zrddta lipaz cechuje si¢ wyzsza zdolnos$cig syntezy laktonu
brzoskwiniowego. Po tygodniu prowadzenia reakcji biotransformacji

stezenie gamma-dekalaktonu w tym podtozu byto wyzsze o ok. 15-35%.

Rycina 2. Zmiana stezenia y-dekalaktonu w okresie 7-dniowej hodowli
biotransformacyjnej w podlozach z dodatkiem lub bez dodatku handlowego preparatu
lipaz Candida antarctica

6

#/ dodatkiem lipaz # Bez dodatku lipaz
453

-dekalaktonu [g/L]

Stezenie

, .7as hndowli [dnil
Zrédto: opracowanie wiasne
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Rycina 3. Stezenie y-dekalaktonu w okresie 7-dniowej hodowli biotransformacyjnej
w podtozach ze zrdznicowanym dodatkiem handlowego preparatu lipaz Candida

antarctica
35

3
2.5
2
1.5

w

Stezenie gamma-dekalaktonu

[a/dm3]

o o

2 dzien 4 dzien 7 dzien

Czas hodowli [dni]

0,05glipazy 00,1 g lipazy 2 glipazy WMbez dodatku lipaz

Zrédto: opracowanie wlasne

Podobne rezultaty otrzymal w swych badaniach zespot Gomes i in.
(2013), analizujac wptyw preparatu lipaz Lipozyme TL IM na ilos¢
wytwarzanego gamma-dekalaktonu. Naukowcy przeprowadzili hodowle
w dwoch wariantach: pierwszy z nich opieral si¢ na 48-godzinnej
wstepnej hydrolizie oleju rycynowego preparatem enzymatycznym lipaz,
natomiast w drugim wariancie lipazy byly dodane do kolby
biotransformacyjnej razem z inokulum. Zespot stwierdzit, ze hodowla
z dodatkiem preparatu lipaz jest mniej wydajna w poréwnaniu z ta,
w ktorej lipazy sg syntetyzowane przez same drozdze Yarrowia.
Uzyskano ok. 1,00 g/L oraz 1,54 g/L laktonu, odpowiednio dla hodowli
Z lipazami lub bez. Wedlug autorow, wynika¢ to moze z wydajniejszej
hydrolizy oleju rycynowego i wzrostu st¢zenia wolnych kwasow
thuszczowych w podiozu (gtownie rycynolowego (90%), linolowego
(4,2%), oleinowego (3%), stearynowego (1%) i palmitynowego (1%)),
ktére moga by¢ toksyczne dla komoérek drozdzy i przyczyniaé sie do
nizszej produkcji gamma-dekalaktonu. Gomes i in. (2013) zwracaja

uwage na fakt, ze mimo iz dodatek handlowych lipaz skutkuje nizszym
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stezeniem aromatu w podtozu, to jednak uzyskanie maksymalnego
stezenia aromatu nastepuje w tym srodowisku w krotszym czasie.

Biorac pod uwage mozliwos¢ toksycznego oddzialywania wolnych
kwasow tlhuszczowych na komorki drozdzy 1 ich metabolizm,
w podtozach okreslono liczbg kwasowa (LK), odzwierciedlajgca poziom

hydrolizy oleju rycynowego.

Rycina 4. Liczba kwasowa LK w podlozach ze zréznicowanym dodatkiem lipazy

Candida antarctica
200

150

100

50

LK [mg KOH/1 g tluszczu]

0

2 dzien 4 dzien 7 dzien

0,05 g lipazy 0,1 g lipazy 0,2 g lipazy M hez dodatku lipaz
Zrodto: opracowanie wlasne

Dane dotyczace liczby kwasowej (rycina 3) wykazaty, iz po
48 godzinach reakcji poziom hydrolizy oleju rycynowego we wszystkich
analizowanych podtozach (réwniez w tym bez dodatku lipaz) byt
zblizony. Liczba kwasowa oscylowata w zakresie 138—155 mg KOH/g.
W kolejnych dniach reakcji stezenie wolnych kwasoéw tluszczowych,
W podtozach z 0,1 g i 0,2 g lipazy byto odpowiednio od 1,5 do 2 razy
wyzsze w stosunku do podloza standardowego. Kolejne dni reakcji
powigkszaty te roznice. W 7 dniu hodowli zawarto§¢ wolnych kwasow
tluszczowych w podtozach z lipazami byta od 2,5 do 4,3 wyzsza,
siggajac maksymalnie poziomu 198 mg KOH/g oleju. Poziom hydrolizy
oleju rycynowego wzrastal wraz ze wzrostem stezenia lipaz w podtozu.
Szybkos$¢ hydrolizy enzymatycznej oleju rycynowego nie byla jednak

liniowo zalezna od czasu reakcji. Wedlug Gomes i in. (2013), dynamika
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hydrolizy oleju rycynowego w trakcie reakcji sukcesywnie maleje.
Wynika to z faktu, iz w poczatkowym etapie reakcji interakcja enzymu
Z olejem rycynowym jest wicksza, co w konsekwencji skutkuje szybsza
hydroliza. W miar¢ postepu reakcji w srodowisku gromadzg si¢ wigksze
ilosci wolnych kwasow thuszczowych, zmniejsza si¢ stezenie substratu
lipidowego, a tym samym jego dostepnosc.

Poniewaz, na poziom syntezy gamma-dekalaktonu istotny wptyw
ma réwniez ilo§¢ komodrek drozdzowych, produkujacych lipazy,
W badaniach przeanalizowano plon suchej masy komoérkowej drozdzy —

rycina 5.

Rycina 5. Plon suchej masy drozdzy w hodowlach ze zr6znicowanym dodatkiem lipaz
Candida antarctica
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Zrodto: opracowanie wlasne

Uzyskane wyniki wskazuja, iz plon suchej masy drozdzy Yarrowia
lipolytica nie jest skorelowany, ani ze stopniem hydrolizy oleju
rycynowego, ani tez z osigganym stezeniem gamma-dekalaktonu.
W 48. godzinie hodowli, przypadajacej na faz¢ wzrostu logarytmicznego,
$redni plon suchej masy drozdzy wynosit ok. 7,4 g s.s./dm3. W czwartej
dobie reakcji dla wigkszosci hodowli plon suchej masy osiggnat
maksimum. Bioragc pod uwage S$rednig czterech wariantéw, drozdze

niemalze podwajaja swa suchg mas¢ — S$rednia z hodowli po
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96 godzinach wyniosta ok. 13,3 g s.s./dm®. Nie wykazano jednoznacznie
by stezenie lipaz wprowadzanych do podtoza miato wplyw na poziom

namnazania komorek.

Podsumowanie i wnioskKi

Przeprowadzone badania wyraznie wykazaly, iz dodatek
handlowego preparatu lipaz Candida antarctica obniza zdolno$¢ drozdzy
Yarrowia lipolityca do syntezy gamma-dekalaktonu. St¢zenie aromatu
W podtozu bylo wowczas nizsze $rednio o ok. 0,8 g/L.. Zwigzane jest to
prawdopodobnie z toksycznym oddziatywaniem wolnych kwasow
thuszczowych obecnych w podilozu na komoérki mikroorganizméw. Nie
wykazano zalezno$ci pomiedzy iloscia wprowadzanej do podioza
biotransformacyjnego lipazy Candida antarctica, a stezeniem gamma-
-dekalaktonu. Liczba kwasowa podlozy biotransformacyjnych réwniez
nie byta skorelowana z osigganym stezeniem gamma-dekalaktonu. Nie
odzwierciedlata ona w petni poziomu hydrolizy oleju rycynowego, gdyz
warto$¢ jej jest wypadkowg procesu hydrolizy trojglicerydow, zuzycia
wolnych kwaséw tluszczowych w  procesie B-oksydacji oraz

wykorzystania ich jako Zrodlo wegla w przyro$cie biomasy.
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Stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego kietkow
przeznaczonych na cele konsumpcyjne

The degree of microbiological contamination of sprouts
intended for consumption

Streszczenie

Produkty zywnosciowe procz naturalnej mikroflory, moga zawierac
mikroorganizmy patogenne niosace zagrozenie dla zdrowia ludzi i zwierzat.
Surowce roslinne moga by¢ zanieczyszczone juz na etapie produkcji
pierwotnej. Gotowe produkty sprzedawane w sklepach narazone sa na
dodatkowe zanieczyszczenia. Moga by¢ spowodowane przechowywaniem
surowcoOw w niewlasciwych warunkach, nieprzestrzeganiem zasad higieny
podczas procesu produkcyjnego czy zbyt wysoka temperaturg podczas
dystrybucji. Celem przeprowadzonych badan byla ocena stopnia
zanieczyszczenia mikrobiologicznego kietkéw réznych roslin, przeznaczonych
do bezposredniej konsumpcji. Analiza obejmowata oznaczenie ogélnej liczby
bakterii i grzybow, liczebnosci bakterii grupy coli oraz Escherichia coli, a takze
liczebnosci bakterii z rodzaju Clostridium. Badania przeprowadzono metoda
posiewoéw powierzchniowych. Jako material badawczy wybrano kietki
6 rodzajow ros$lin. Dla kazdej grupy wykonano rozcienczenie dziesietne, ktore
wysiano na jatlowe podloza mikrobiologiczne. Tak przygotowane proby trafily
do cieplarki o temperaturze 37°C, na okres 24 h. Po okresie inkubacji, kolonie
zliczono i okres$lono jako jednostki tworzace kolonie w 1 g analizowanego
produktu. Przeprowadzone badania wykazaly zr6znicowany stopien
zanieczyszczenia mikrobiologicznego analizowanych produktow, w tym
mikroflorg fekalng. Uzyskane wyniki wskazuja wysoka wage higieny w catym
fancuchu  Zzywno$ciowym, szczegdlnie w  zakresie zanieczyszczen
mikrobiologicznych.

Slowa Kkluczowe: mikroflora fekalna, Escherichia coli, bakterie katowe,
bezpieczenstwo zywnosci
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Abstract

In addition to natural microflora, food products may contain pathogenic
microorganisms that pose a threat to human and animal health. Raw plant
products may already be contaminated at the stage of primary production.
Finished products sold in stores are exposed to additional pollution. They can
be caused by storing raw materials in improper conditions, non-compliance
with hygiene rules during the production process, or too high temperature
during distribution. The aim of the study was to assess the degree of microbial
contamination of sprouts of various plants intended for direct consumption. The
analysis included the determination of the total number of bacteria and fungi,
the number of coliforms and Escherichia coli, as well as the number of
Clostridial bacteria. The tests were carried out using the surface culture
method. Sprouts of 6 types of vegetables were selected as research material.
Decimal dilution was performed for each group. The tests prepared in this way
went to an incubator with a temperature of 37°C, for a period of 24 hours. After
the incubation period, colonies were counted and determined as colony forming
units in 1 g of product analyzed. The tests showed a varying degree of
microbiological contamination of the analyzed product, including microflora.
The obtained results indicate the importance of maintaining hygiene throughout
the food chain, especially in the field of microbial contamination.

Key words: fecal microflora, Escherichia coli, fecal bacteria, food safety

Whprowadzenie

Rosngce zainteresowanie konsumentéw oraz wzrost popytu na
produkty spozywcze gotowe do bezposredniego spozycia przyczynity si¢
do rozwoju metod produkcji, takich produktéw, w tym kietkow roslin.
Na ich coraz silniejsza pozycj¢ na rynku wplywa stosunkowo latwy
proces produkcji, w ramach ktorego otrzymuje si¢ produkty minimalnie
przetworzone o bogatym sktadzie chemicznym. Te czynniki oraz duza
wartos¢ odzywcza kietkow sprawiaja, ze sa one pozadanym produktem
wsrod coraz szerszej grupy konsumentow. Kielki sg chetnie spozywane
przez osoby wykluczajace ze swojej diety migso, ale takze przez takie,
ktére cechuja si¢ wysoka §wiadomos$cia w zakresie zdrowego Zywienia.
Taka tendencj¢ potwierdza rosnacy udziat kietkdw na rynku owocow
i warzyw (Szulc i in., 2017). Zaréwno w Polsce, jak i na $wiecie

obserwuje si¢ rosngcy poziom sprzedazy w sektorze warzyw, owocoOw
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i szeroko pojetej zdrowej zywnosci, do ktorej zaliczamy takze kietki
(Strojewska, 2015). Produkty te sa dostepne przez caly rok, a ich
produkcja charakteryzuje si¢ niskimi naktadami finansowymi.

Chociaz nasiona poszczegdlnych roslin moga roézni¢ si¢ pod
wzgledem kietkowania, sposob ich przemyslowego otrzymywania
sprowadza si¢ do kilku metod. Najprostszg z nich, ktérg szeroko
wykorzystuje si¢ w hodowlach komercyjnych, jest kietkowanie nasion na
materiale zwilzonym wodg (Kayembe i van Rensburg, 2013). Materiat
taki, ktorym w przypadku produkcji przemystowej sa witokna jutowe,
stanowi idealne §rodowisko do kietkowania nasion. Dodatkowym atutem
stosowania widkien jutowych jest mozliwos¢ sterylizacji, co pozwala na
ich wielokrotne uzycie. Hodowle taka tatwo zabezpieczy¢ przed
odparowywaniem wody, co osiagga si¢, stosujac transparentng foli¢
wykonang z poliwinylu chlorku lub stosujac foli¢ aluminiowa.

Kolejng  metoda, stosowang glownie przez  mniejsze
przedsigbiorstwa jest kietkownica, sktadajaca si¢ z tac o perforowanym
dnie. Konstrukcja tego typu tac pozwala na poziome nakladanie ich na
siebie, w efekcie czego mozliwe jest kielkowanie wielu nasion na
stosunkowo matej powierzchni. W przemystowej produkcji czgsto
wykorzystuje si¢ takze metode zbiornikowa. Uzywa si¢ w niej tak
zwanych reaktorow, ktore sg stozkowato zakonczonymi zbiornikami
wypelionymi cieczg. Zakonczone sg korkiem z kré¢cem, przez ktory za
pomoca pompy dostarczane jest powietrze do zbiornika (Kaniewska i in.,
2010). Zapewnia to znajdujacym si¢ w reaktorze kietkom optymalne
warunki do wzrostu. Ciecz uzywana w tej metodzie wymieniania jest
W odstepach kilkugodzinnych oraz mieszana, co wyrdéwnuje wzrost
nasion (Gozdecka i in., 2014). Dodatkowymi atutami tego sposobu

produkcji  kietkow jest mozliwos¢ dodania do zbiornika rdéznych
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substancji odzywczych — w szczegdlnosci elicytorow, takich jak kwas
jasmonowy, kwas salicylowy czy metionina (Szulc i in., 2017). Poprzez
dodawanie tych zwigzkéw mozna doprowadzi¢ do wzmozonej syntezy
sktadnikow odzywczych, a tym samym podnies¢ walory spozywcze
kietkow (Baenas i in.,, 2014). W przypadku jeszcze bardziej
wyspecjalizowanej produkcji stosuje si¢ bardziej zautomatyzowane
urzadzenia przemystowe. Przykladem takiego urzadzenia sg szafy
klimatyczne, ktorych wyzszo$¢ nad tradycyjnymi metodami polega na
obecnosci automatycznych i komputerowych systeméw nawadniajacych
hodowle 1 monitorujacych rdzne jej parametry, takie jak temperatura czy
wilgotnos¢ (Meyerowitz, 2011). Dodatkowym wyposazeniem szaf moze
by¢ instalacja $wietlna, ktéra dostarcza kietkujagcym nasionom niezwykle
istotnego czynnika, jakim jest §wiatto. Dzigki dostgpnosci konkretnych
rodzajow $wiatta, umozliwiamy ros$linie przeprowadzanie procesu
fotosyntezy 1 innych przemian. Przyktadowo, u roslin strgczkowych
mozliwe jest podniesienie poziomu witaminy C poprzez wystawienie ich
na dziatanie $wiatta monochromatycznego o réznych barwach (Xu i in.,
2005). W szafach klimatycznych kietki sg umieszczane na podobnej
zasadzie, jak w kietkownicach. Roznica polega na tym, ze poza ligning
stosowa¢ mozna takze inne podloza, takie jak gleba czy czysta lignina
(Szulc i in., 2017). Przykltadem innego przemystowego urzadzenia jest
kietkownik bebnowy. Dziala on na zasadzie wolno obracajacego si¢
bebna, w ktorego podzielonych sekcjach znajduja si¢ nasiona
przeznaczone do kietkowania. Maszyny te zaopatrzone sg w Ssystem
doprowadzajacy wode. Nastepnie ciecz zostaje odprowadzona z bebna
dzigki otworom w blasze (Szulc i in., 2017). Na szczegolng uwage
zastuguje kietkownik zaprojektowany i1 opatentowany przez Azouleya

(Azoulay, 2008). Urzadzenie to wyroznia fakt, iz przeprowadza ono

38



produkcje kietkow w sposéb catkowicie zautomatyzowany, zaczynajgc
od dystrybucji nasion, a konczac na ich pakowaniu. Ogranicza si¢ w ten
sposob udziat cztowieka w produkcji, co ma duze znaczenie
w minimalizowaniu ryzyka zakazen mikrobiologicznych (Szulc i in.,
2017). Taki sposob hodowli kietkow jest takze korzystny pod wzgledem
ekonomicznym, poniewaz dzigki komputerowemu  sterowaniu
w kietkowniku panujg zawsze optymalne warunki wzrostu, co daje
gwarancje dobrej jakosci produktu. W ten sposob ogranicza si¢ réwniez
naktad pracy i oszcz¢dza miejsce na halach produkcyjnych. Nasiona
stosowane do produkcji kietkow juz od samego poczatku s3
zanieczyszczone pewng iloscig rodzimych mikroorganizmow. Warunki,
w ktérych przebywaja podczas kietkowania, a wigc wysoka wilgotnos¢
i temperatura, sprzyjaja rozwojowi mikroflory. O ile profilaktycznie
odkaza si¢ nasiona, 0 tyle stosowanie chemicznych $rodkow ochrony
ro$lin w celu redukcji mikroorganizmow nie jest zalecane. Krotki czas
kietkowania nie sprawi, ze zwiazki chemiczne zostang przeksztatcone
w mniej szkodliwe. Pozostalosci $rodkow ochrony ro$lin moglyby
wykaza¢ negatywne oddzialywanie na zdrowie konsumentow (Gabriel,
2005; Szulc i in.,, 2017). Minimalna obrobka kietkow przed
wprowadzeniem ich do obrotu prowokuje dalsze procesy biochemiczne
zachodzace w ro$linach. Przez to produkty posiadajg krotki termin
przydatnosci do spozycia. Celem przeprowadzonych badan byta ocena
stopnia zanieczyszczenia mikrobiologicznego kietkow roznych ro$lin

przeznaczonych do bezposredniej konsumpcji.

Metodyka
Do badan wykorzystano kietki pigciu réznych gatunkéw roslin:

lucerny, brokuta, fasoli mung, rzodkiewki i1 jarmuzu, ktére nabyto na
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lokalnym rynku komercyjnym. Po zakupie proby zostaly niezwlocznie
przetransportowane do laboratorium Katedry Higieny Zwierzat
i Zagrozen Srodowiska Uniwersytetu Przyrodniczego w  Lublinie.
Material do badan przechowywany byl w warunkach chtodniczych
w temperaturze 4-8°C, zgodnie z zaleceniami producenta. Analiza
obejmowata oznaczenie ogolnej liczby bakterii 1 grzybow, liczebnosci
bakterii grupy coli oraz Escherichia coli, a takze liczebnosci bakterii
zrodzaju Clostridium. Wszystkie partie materialu znajdowaty si¢
w terminie przydatnosci do spozycia, deklarowanym przez producenta.
Nastepnie z kazdej analizowanej partii pobrano probki zbiorcze. Z kazdej
nawazki pobrano 20 g materialu i umieszczono go W Sterylnych
butelkach zawierajagcych 180 ml ptynu do rozcienczen Ringera. Tak
uzyskane probki zostaty poddane homogenizacji przez 5 min, a nast¢pnie
sedymentacji przez kolejne 15 min. Z otrzymanej zawiesiny sporzadzono
szereg rozcienczen dziesigtnych w jalowym plynie Ringera. Kazde
Z przygotowanych rozcienczen zostalo wysiane w ilosci 0,1
powierzchniowo na przygotowane uprzednio jatlowe podioza
mikrobiologiczne w szalkach Petriego. Kazda probka zostala oznaczona
w powtorzeniu tak, aby uzyska¢ wiarygodnos¢ wynikéw 1 wykluczy¢
btedy losowe. W kazdej partii materialu 0znaczono: ogdlng liczbe
bakterii tlenowych mezofilnych — na podlozu agar odzywczy, przez
48 godzin w temp. 37°C, ogo6lng liczbe grzybow i plesni — na podtozu
Sabouarda, przez 5-7 dni w temp. 25°C, ogdlng liczbe bakterii z grupy
coli (coliform) — na podtozu Endo-Les, przez 24 godziny w temp. 37°C
oraz bakterii Escherichia coli na podlozu MFC w przez 24 godziny
wtemp. 37°C. Jednocze$nie w kazdej z badanych partii materiatu
oznaczono liczbe bakterii beztlenowych, wykorzystujac do hodowli

podtoze TSC, ktore inkubowano 48 godzin w temp. 37°C, w warunkach
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anacrobowych za pomocg pochlaniaczy tlenu (BioMerieux, Polska
2.0.0). Po okreslonym czasie inkubacji zliczano wyroste kolonie
automatycznym licznikiem kolonii i przeliczano. Wyniki wyrazono jako
logarytm dziesigtny. W celu identyfikacji bakterii i1 grzybow
drozdzopodobnych, wyroste kolonie oceniano makroskopowo,
a nastgpnie przesiano redukcyjnie na podtoze Sabourauda badz Agar
wzbogacony. Kolonie oceniano makro- i mikroskopowo oraz wykonano
barwienie Grama. Koncowej identyfikacji potwierdzajacej dokonano
W oparciu o dostgpne testy biochemiczne API (bioMérieux Polska).
Wszystkie badania wykonano zgodnie z normami PN-EN ISO 7218 oraz
PN ISO 4832. Wyniki poddano analizie i przedstawiono w formie rycin.

Wyniki

Wyniki oznaczenia ogdlnej liczby bakterii w analizowanych
skietkowanych nasionach przedstawiono na rycinie 1. Uzyskane warto$ci
byly wysokie i zawieraty si¢ w wigkszosci przypadkow w zakresie od
10° do 107 jtk/g. Najwicksza liczbe drobnoustrojow oznaczono
w kietkach pora, za$§ najmniejsza w fasoli mung. Zanieczyszczenie
bakteriami powyzej 5-10° jtk/g moze przyczyniaé sie do obecnosci
produktéw ich metabolizmu, wplywajac na bezpieczenstwo wyrobow.

Rycina 1. Ogélna liczba drobnoustrojow

71

6,68

ucerna brokut fasola mung rzodkiewka por jarmui

Zrédto: opracowanie wiasne
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Wyniki badan wskazuja na wysoki stopien zanieczyszczenia
kietkow bakteriami z grupy coli, ktéore wyizolowano na poziomie
105 jtk/g ze wszystkich badanych prob. Z kolei, najwigksza ogdlng liczbg
bakterii z grupy coli zawieraly probki kietkow pora 1 lucerny,
a najmniejszg z kietkow rzodkiewki cO zaprezentowano na rycinie 2.
Zanieczyszczenie mogto by¢ spowodowane niedostateczng higieng

pracownikow lub zanieczyszczeniem materiatu do siewu.

Rycina 2. Ogdlna liczba bakterii z grupy coli

5,8

572

5,61

5.1 it i
ucerna brokut fasola mung rzodkiewka por jarmui

Zrodto: opracowanie wlasne

Badania nad ogoélng liczbg grzybow wykazaty za§ znaczne
zanieczyszczenie kietkow pora, a nieco mniejsze uzyskano w przypadku
kietkow jarmuzu. Pozostale probki zawieralty niewielkie ilosci

zanieczyszczen odnosnie badanej ogdlnej liczby grzybow (rycina 3).

Rycina 3. Ogélna liczba grzybow

log 10

ucerna brokut  fasola mung rzodkiewka par jarmuz

Zrédto: opracowanie wiasne
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W badaniach zbadano rowniez ogdlng liczbe beztlenowych bakterii
z gatunku Clostridium perfingens, ktore pojawily si¢ tylko na probie
kietkéw lucerny w ilosci 2 jtk/g.

Fundamentalne znaczenie ma poziom zanieczyszczenia nasion
uzytych do kietkowania, poniewaz warunki, w ktérych odbywa si¢
hodowla, zapewniajace wysokg temperature i wilgotnos$¢, sprzyjaja
intensywnemu namnazaniu si¢ wigkszosci mikroorganizméw, takze
patogennych. Zanieczyszczenie nasion uwaza si¢ za jedng z gtownych

przyczyn chordb wystepujacych po zjedzeniu kietkdw.

Dyskusja

Warunki panujagce w zamknigtych opakowaniach sprzyjaja
rozwojowi mikroorganizmoéw, czego skutkiem jest ich obecno$é
w produktach uznawanych za gotowe do spozycia. Nierzadko w tego typu
zywnosci znajduje si¢ takze mikroflora potencjalnie chorobotworcza.
Problem zanieczyszczen mikrobiologicznych zywnosci jest aktualny
I czgsto poruszany w pracach naukowych. Szeroka gama badan
wskazujacych na problem zanieczyszczen w skietkowanych nasionach
nieustannie zache¢ca do skupienia na nim uwagi i podjeciu dalszych analiz.
Produkcja zywnosci, a szczegdlnie zywnosci zdrowej i Organicznej,
W ostatnich latach stala si¢ niezwykle popularna. Warto jednak zwrécié
uwage na fakt, ze efekty prozdrowotne takiej zmiany nie s3 jedynymi
istotnymi skutkami. Trzeba pamigtal, Zze surowe owoce i warzywa nie
podlegaja tak surowym obostrzeniom jak migso, jaja, czy Wwyroby
mleczne, wigc duzo latwiej jest w nich spotka¢ mikroorganizmy, rowniez
te patogenne (Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005). Normy
obowigzujace na terenie Unii Europejskiej podkreslajg powage znaczenia

jakosci mikrobiologicznej kietkow (Michalczyk i Macura, 2008).
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Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady nr 178 z 2002r.
wyraznie wskazuje, ze kazdy producent zywnosci jest odpowiedzialny za
zapewnienie bezpieczenstwa zywno$ci i ma obowigzek wprowadzenia
wszelkich mozliwych $rodkéw, by zZywnos$¢ niebezpieczna nie trafila na
rynek. W tym celu wydano kolejne rozporzadzenia, ktore doktadnie
okreslaja specyfikacje produktow bezpiecznych. W przypadku kietkow
I nasion przeznaczonych na kielki istnieje obowigzek spelnienia zasady
identyfikowalnosci, a wigc obowigzek §ledzenia produktu i posiadania
pelnej dokumentacji o jego tancuchu dystrybucyjnym (na podstawie
Rozporzadzenia nr 208/2013). Dodatkowo Komisja Europejska
W Rozporzadzeniach nr 2073/2005 oraz 209/2013 okre§la wymagania
dotyczace zanieczyszczen mikrobiologicznych w kietkach gotowych do
spozycia, gdzie w zadnej z pobranych 5 préob o masie 25 g nie moze
wystapi¢ Salmonella oraz szczep E. coli wytwarzajacy toksyne Shiga (na
podstawie Rozp. nr 2073/2005 oraz Rozp. nr 209/2013).

Zaktady produkujace kietki takze podlegaja regulacjom. Kazda
powierzchnia robocza, naczynia 1 urzadzenia powinny by¢ utrzymywane
w czystosci 1 wytworzone z materialow tatwych do czyszczenia
I dezynfekcji. Konieczne jest zapewnienie w zaktadach warunkow do
mycia zywnos$ci 1 materiatdow majacych kontakt z zywnos$cig. Zalecane
jest takze wdrozenie wlasciwych procedur, by usprawnié¢ procesy
sanityzacji i dezynfekcji (na podstawie Rozporzadzenia nr 210/2013).
Zainteresowanie bezpieczenstwem mikrobiologicznym zainicjowato
powstanie wielu prac naukowych w tym kierunku. W 2011 roku,
w Niemczech szczep Escherichia coli O104:H4, posiadajacy czynniki
wirulencji  patotypéw  werotoksycznych 1 enteroagregujacych,
wystepujacy w kietkach roslin wywotatl epidemig¢. Zaobserwowano

wowcezas 4321 przypadkow zachorowan, w tym 852 przypadki zespotu
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hemolityczno-mocznicowego (HUS), za$ $mier¢ poniosto 50 pacjentow.
Wyizolowane szczepy byly oporne na wigkszos¢ antybiotykow, w tym
antybiotyki beta-laktamowe. Okazato si¢, ze bakteria pochodzita z partii
kietkow kozieradki sprowadzonej z Egiptu (Frank i in., 2011). Badania
przeprowadzone na kietkach przez pracownikow Uniwersytetu
Przyrodniczego w Krakowie wykazaty, ze kazda z 12 probek cechowata
sie Wysoka liczbg ogdlng mikroorganizméw, wahajaca si¢ od 108 do
10 jtk/g. Zaden z dwoch ocenianych sposobow mycia nie ukazat
znaczacej skuteczno$ci w zmniejszeniu liczby drobnoustrojow,
z wyjatkiem czterech prob (rzodkiewka, soczewica, fasola mung
I mieszanka). W analizowanych kietkujacych nasionach zidentyfikowano
bakterie nalezace do rodziny Enterobacteriaceae: Klebsiella, typowe
Enterobacter, typowe oraz nietypowe Escherichia coli oraz Serratia.
Ogolna liczba miescita si¢ w zakresie od 10° do 105 jtk/g, co rowniez
stanowi niebezpieczenstwo ze wzgledu na mozliwo$¢ kumulowania
mikotoksyn w organizmie konsumenta (Michalczyk i Kowalinska, 2009).

W innych badaniach przeprowadzonych m.in. na kietkach
brokuta, lucerny i fasoli mung zaobserwowano wysoka ogolng liczbe
gronkowcow koagulazoujemnych. Warto$ci w badanych probach wahaty
si¢ w zakresie od 3,94 do 4,73 log jtk/g. Stwierdzono rowniez wysokie
zanieczyszczenie paciorkowcami katlowymi, gdzie wielko$¢ ich populacji
siggala 5,09 log jtk/g, jednakze nie wystepowaly one we wszystkich
probach. We wszystkich probkach skietkowanych nasion stwierdzono
obecnos$¢ grzybow strzepkowych, ktorych liczebno$¢ w czesci prob
dochodzita do 4,86 log jtk/g (Steinka i Kukutowicz, 2009).

Escherichia coli O157:H7 oraz Salmonella stanowity przyczyne
zatru¢ pokarmowych w krajach takich jak Wielka Brytania, Stany

Zjednoczone, Japonia, czy Szwecja. Uwaza si¢, ze 1 tutaj przyczyng
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zatru¢ byly skazone kietki (Taormina i in., 1999; Ferguson i in., 2005).
W badaniach witasnych réwniez wykazano znaczy stopien kontaminacji
mikrobiologicznej badanych kietkow. Izolowane mikroorganizmy czgsto
naleza do drobnoustrojéw ubikwitarnych, dlatego tez ich obecnosé
nalezy przypisywa¢ zanieczyszczeniu nasion przeznaczonych do
kietkowania. Jako, ze wszystkie przytoczone badania wskazuja na niska
skuteczno$¢ standardowych 1 ogdlnie uzywanych technik mycia
W usuwaniu powszechnie wystepujacych zanieczyszczen
mikrobiologicznych, obowigzek dbania o utrzymywanie mikroflory
chorobotworczej na niskim poziomie — szczegélnie w produktach
gotowych do spozycia — przypisany jest wytworcom oraz producentom.
Jednym ze sposobow zwickszenia bezpieczenstwa zywnosci jest
przestrzeganie zasad Dobrej Praktyki Rolniczej (ang. Good Agricultural
Practice — GAP), ktére omawiaja sposoby nawadniania, uzywania
nawozéw 1 ich przechowywania, wykorzystywania $ciekow oraz
ogolnego utrzymania czystosci w obrgbie gospodarstwa rolnego
(Szczech, 2014). Zrédtem zakazen moga byé rowniez pracownicy, gdyz
patogeny sa przenoszone takze droga oralno-fekalng. Stad niezbedne jest
dbanie o poprawng higien¢ podczas pracy i podnoszenie swiadomosci
konsumentéw w zakresie zanieczyszczen mikrobiologicznych kietkow

przeznaczonych do spozycia.

Whnioski

1. Najwigkszy stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego
wystepowal w pobranych do badania kietkach pora.

2. W kazdej z partii analizowanego materialu stwierdzono liczne
wystepowanie bakterii z grupy coli.

3. Bakterie z gatunku Clostrium perfingens wyizolowano jedynie
z kietkoéw lucerny.
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4. Wyniki badan wskazujg na konieczno$¢ mycia wszystkich produktéw
zywnos$ciowych przed ich bezposrednim spozyciem.
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Wplyw suplementacji paszy dla drobiu
na jako$¢ miesa indyczego

Effect of feed supplementation
on turkey meat quality

Streszczenie

Celem badan byla ocena oddziatywania suplementacji paszy poprzez dodatek
organicznego kompleksu cynku oraz organicznego kompleksu manganu (proby
badane) w poréownaniu do paszy z dodatkiem nieorganicznych form cynku
i manganu (proby kontrolne) na jako$¢ technologiczng i sensoryczng migsa
indyczego. Material badawczy stanowito migso z piersi indykow pozyskanych
od 45 tuszek, podzielone na 3 réwne grupy, gdzie jedna stanowita grupe
kontrolng a pozostate dwie byly karmione pasza z organicznymi kompleksami
cynku 1 manganu. Po uboju do badan pobierano migsnie piersiowe ptakow.
Badany material oceniono metodami technologicznymi, fizykochemicznymi,
sensorycznymi oraz poddano analizie statystycznej. Wyniki przeprowadzonych
analiz wykazaly, ze w przypadku §wiezego migsa z piersi indyka, najnizsza
jakoscia technologiczna i sensoryczng cechowaly sie probki migsa ptakow
karmionych paszg z dodatkiem cynku organicznego. Ponadto mieso pochodzace
od ptakow karmionych pasza z dodatkiem cynku organicznego cechowato si¢
najwyzsza stabilnoscig chemiczng mierzong wielko$ciag parametru TBARs
W czasie przechowywania mi¢sa w stanie zamrozonym.

Slowa kluczowe: suplementacja paszy, migso indycze, jako$¢

Abstract

The aim of the study was to assess the impact of feed supplementation through
the addition of an organic zinc complex and an organic manganese complex
compared to feed with the addition of inorganic zinc and manganese forms
(control tests) on the technological and sensory quality of turkey meat. The
research material was turkey breast meat obtained from 45 carcasses, divided
into 3 equal groups, where one was a control group and the other two were fed
with feed with organic zinc and manganese complexes. After slaughter, pectoral
muscles of birds were collected for testing. The tested material was assessed by
technological, physicochemical, sensory methods and subjected to statistical
analysis. The results of the analyzes carried out showed that in the case of fresh
turkey breast meat, the lowest technological and sensory quality was
characteristic of meat samples of birds fed with feed with the addition of

1K oto Naukowe Zywieniowcow
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organic zinc. On the other hand, meat from birds fed with feed with the addition
of organic zinc was characterized by the highest chemical stability measured by
the TBARs parameter during frozen meat storage.

Key words: fed supplementation, turkey meat, quality

Wprowadzenie

Polska nalezy do jednych z czotowych producentéw drobiu
w Europie oraz na $wiecie. W 2018 roku produkcja wynosita nieco
ponad 3,4 min ton zywca, z czego okoto 7% stanowity indyki. Na
podstawie danych zebranych przez Gtowny Inspektorat Sanitarny mozna
zauwazy¢, ze zarowno produkcja jak i1 spozycie drobiu w Polsce z roku
na rok wzrasta (Gorska i Wojtysiak, 2016; GUS, 2018).

Migso drobiowe, jak wigkszo$¢ produktéw odzwierzecych, jest dla
cztowieka bardzo dobrym zréodlem biatka 1 aminokwasow.
W porownaniu do migsa wigkszych zwierzat rzeznych, drob ma znacznie
korzystniejszy stosunek kwasoéw tluszczowych nienasyconych do
nasyconych. Moze by¢ dobrym zrodtem uzupetlniajacym witaminy
zgrupy B (w tym Bi), witaminy C lub kwasu pantotenowego
(Augustynska-Prejsnar i in., 2018).

W zwigzku ze zwigkszonym popytem na zywiec drobiowy,
hodowcy wykorzystujg rozne sposoby, aby przyspieszy¢ wzrost 1 rozwoj
drobiu. Na odchow maja wptyw takie czynniki jak: pelnowarto$ciowa
pasza, ktora dostarczy ptakom odpowiednie ilosci, i w odpowiednich
proporcjach, makro- i mikroelementow, kwasoéw ttuszczowych, witamin
oraz aminokwasoéw, co pozwoli na szybki przyrost masy ciata przy
niewielkim naktadzie paszy i czasu. W hodowli wazne sg ponadto
warunki §rodowiskowe, takie jak temperatura, wilgotnos¢, o$wietlenie,
stan 1 wymiana powietrza (Jaworska i Kajak-Siemaszko, 2014). W ciggu

pierwszych 12 tygodni mtode indyki potrafig osiggnaé¢ 2,7-5,8 kg masy
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ciata, w zaleznosSci od pici oraz typu zwierzecia. Jest to spowodowane
bardzo szybkim przyrostem tkanki mig¢$niowej ptaka, ktora rozwija si¢
szybciej niz ko$ciec. Tak szybki przyrost masy migsniowej w tak
krotkim czasie moze prowadzi¢ do ztaman kosci oraz by¢ przyczyna
wielu wad tkanki mi¢$niowej — miopatii.

Jednym z probleméw w chowie drobiu spowodowanych szybkim
przyrostem tkanki mi¢$niowej jest wada DPM, czyli miopatia mig$ni
piersiowych mniejszych. Jest to niedokrwienna martwica spowodowana
niemozliwoscig calkowitego rozszerzenia si¢ mieg$nia nadkruczego
podczas ruchu. Uposledza to zaopatrzenie tkanki w krew 1 powoduje
niedokrwienie oraz niedotlenienie. Wad¢ mozna rozpozna¢ po zmianach
barwy mig$nia, od rézowej po szarozielong. Wada nie jest szkodliwa dla
zdrowia konsumentow, jednak jej wykrycie powoduje obnizenie klasy
migsa, a co za tym idzie straty finansowe dla producenta (Nowak
i Poltowicz, 2014).

Kolejng wada, rowniez obejmujacg migsnie piersiowe brojlerdw,
ktéra moze zosta¢ wykryta podczas uboju, jest wada typu white stripping
(WS) wystepujaca na migsniach piersiowych brojleréw. Rozpoznaje si¢
ja po obecnosci roznej wielkosci biatych paseczkow, rownolegle
utozonych do wildkien migsniowych. Takie utozenie nadaje filetom
bardziej ttusty wyglad, co skutkuje spadkiem atrakcyjnos$ci migsa wsrod
konsumentow. Przyczyna wystgpowania tej wady jest, migdzy innymi,
zbyt szybkie tempo wzrostu, wysokoenergetyczna dieta oraz wysoka
masa ciata podczas uboju. Filety dotkniete t3 wadg charakteryzuja si¢
wyzsza zawarto$cia kwasow tluszczowych 1 kolagenu, nizsza
zawarto$cig biatka. Prowadzi to do obnizenia wartosci odzywczej migsa.
Wadzie WS moze towarzyszy¢ wada typu Woodem breast (WB),

objawiajaca si¢ wystepowaniem bladych obszaréw w doogonowej czesci

52



filetow charakteryzujacych si¢ twardoscia. Mozliwe jest tez
wystepowanie lepkiego ptynu 1 matych wybroczyn. Jest to miopatia
powodujaca nekrozg wiokienek migsniowych z infiltracja makrofagow.
W migéniach dotknigtych WB mozna zaobserwowaé wyzszy poziom
ekspresji  dekoryny, co powoduje wzrost usieciowienia kolagenu
i nadanie migéniom drewnianego (bardzo sztywnego) fenotypu
(Maiorano, 2017).

Wada typu ,spaghetti meat” rowniez jest wada o podilozu
miopatycznym. Dotknigte ta3 wada migso charakteryzuje si¢ mozliwo$cia
wyciggnigcia wigzek wiokienek migsniowych palcami. Grubo$¢
srédmiesnej 1 omigsnej miesni piersiowych z ta wada jest odpowiednio
wieksza u brojlerow szybko rosnacych, w poréwnaniu do wolno
rosngcych. Powoduje to niestabilno$¢ termiczng. U ptakow, u ktérych
masa tkanki mig¢sniowej szybko wzroslta, omigsne migéni piersiowych
byly ciensze, a migso kruche ale delikatne lub papkowate 1 rozpadajace
si¢ po ugotowaniu (Baldi i in., 2018). Aby poprawi¢ jako$¢ surowca,
hodowcy czesto wzbogacaja pasze dla drobiu pierwiastkami sladowymi
takimi jak: cynk, mangan, zelazo czy miedz.

Zarowno cynk, jak 1 mangan korzystnie wplywaja na rozwoj
kos¢ca zwierzat. Dodatkowa podaz tych pierwiastkbw moze by¢
wykorzystywana, aby wyréwna¢ poziom rozwoju uktadu kostnego
drobiu i tkanki mie$niowej. Wzmocnione kosci beda mniej podatne na
uszkodzenia 1 ztamania. Dlatego celem badan byta ocena oddzialtywania
suplementacji paszy dla drobiu z organicznym kompleksem cynku oraz
organicznym kompleksem manganu (proby badane) w porownaniu do
paszy z dodatkiem nieorganicznych form cynku i manganu (proby

kontrolne) na jako$¢ technologiczng 1 sensoryczng migsa indyczego.
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Material i metody badan
Materiat do badan

Badane pasze podawano ptakom w kurnikach przemystowych.
Nastegpnie ptaki przetransportowano do ubojni na odlegto$¢ okoto
150 km. Ubdj odbyt si¢ w Zaktadach Drobiarskich w okolicach Olsztyna.
Klasyfikacja jakos$ci tusz odbywata si¢ na linii rozbiorowej w zaktadzie.
Do kolejnych badan pobrano migénie piersiowe ptakdéw, ktore chtodzono
i w warunkach chlodniczych dostarczono do analiz.

Material badawczy stanowilo 45 tuszek podzielonych na 3 grupy
po 15 sztuk w kazdej. Pierwsza grupe stanowita grupa kontrolna (Kon),
w ktorej znajdowato si¢ migso ptakow karmionych pasza z dodatkiem
nieorganicznych zwigzkoéw cynku i manganu, druga grupa zwierzat byta
karmiona paszg z dodatkiem organicznego kompleksu manganu (Mnt)
a trzecia z dodatkiem organicznego kompleksu cynku (Znp).

W ramach realizacji badan wykonano badania fizykochemiczne

I sensoryczne.

Metody badan
METODY FIZYKOCHEMICZNE

Wartos$¢ pH okreslano przy uzyciu pH-metru 3301 firmy WTW®
(Weilheim, Niemcy) Urzadzenie bylo wyposazone w elektrode
penetrujaca SenTix® SP Number 103645, przeznaczong do pomiaru pH
bezposrednio w tkance migSniowej 48 h post mortem. Pomiary
wykonano w trzech powtorzeniach.

Pomiar  wycieku  naturalnego  przeprowadzono  przy
wykorzystaniu metody Honikela. Probki migsa, o $redniej wadze 500 g,
przechowywano w woreczkach strunowych w warunkach chtodniczych.

Zapakowane probki byly wazone na wadze PS 1200.R2®, nastgpnie
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osuszane i ponownie wazone. Wyciek naturalny okreslano na podstawie
roznic pomiedzy dwoma pomiarami oraz po odjeciu masy woreczka.

Parametry barwy wykonywano z zastosowaniem systemu
(przestrzeni barw) CIE LAB (L*a*b*), Do przeprowadzenia pomiaréw
barwy wykorzystano spektrofotometr CR-310 Chroma Meter firmy
Konica Minolta® (Osaka, Japonia). Pomiaréw dokonywano w trzech
miejscach, na powierzchni grzbietowej kazdego miegsnia piersiowego
48 h post mortem.

Wydajno$¢ w procesie obrébki termicznej okreslano
z wykorzystaniem tuszek poddawanych obrdbce cieplnej (pieczeniu).
Probki byly pieczone, bez dodatku soli, w rgkawach do pieczenia
w temperaturze 180°C do momentu osiaggnigcia 80°C w centrum
geometrycznym. Temperature mierzono przy uzyciu termopary (Multi-
Thermometer, model 271407, producent Hendi). Po zakonczeniu
pieczenia tuszki schitadzano do temperatury pokojowej a nastepnie
wazono. Na podstawie réznic mas przed obrobka termiczng i po niej
wyliczano wydajnos¢ w tym procesie.

Okreslenie stopnia utleniania kwasow thuszczowych w surowym
migsie dokonano metoda TBA oznaczajagc zawartos¢ aldehydu
malonowego (ang. MDA — malondialdehyde) (mg/kg) (Shahidi, 1990).
Do probowki wiréwkowej dodano 2 g probki rozdrobnionego migsa
i 5cm® 10% kwasu trichlorooctowego (ang. TCA — tichloroaceticacid).
Mieszanina byta intensywnie mieszana 1 rozcierana. Nastepnie do
probowki dodano 5 ¢cm® 0,02 M roztworu kwasu 2-tiobarbiturowego
(ang. TBA — 2-tiobarbituric acid) i ponownie zawarto$§¢ probowki
mieszano, wirowano i odsgczono. Po wyjeciu z kapieli wodnej
i schfodzeniu  zmierzono absorbancje roztwor6w za  pomocg

spektrofotometru (Genesys 20®, ThermoScientific, USA) przy dlugosci
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fali 532 nm. Wyniki wyrazono jako zawarto$¢ aldehydu malonowego
(MDA) w migsie [mg/kg]. Kazdg probke analizowano w dwodch
powtdrzeniach (Shahidi, 1990).

METODY SENSORYCZNE

W celu oceny sensorycznej wyrobow drobiowych, skorzystano
Z procedury analitycznej zgodnej z normg ISO 13299:2010. Metoda
ilosciowej analizy opisowej (QDA, ang. Quantitative Descriptive
Analysis — metoda profilowania) umozliwia jakos$ciowo-ilosciowe
okreslenie sensorycznej charakterystyki produktu. W metodzie tej
zaklada si¢, ze smakowito$¢, zapach, tekstura nie sa pojedynczymi
cechami  jakos$ci sensorycznej, ale kompleksem wielu cech
jednostkowych zar6wno o charakterze pozytywnym, jak i negatywnym
(Sadowska i in., 2015). Wyroby z migsa drobiowego poddano analizie
sensorycznej w dniu obrobki cieplnej (migso pieczone do temperatury
wewnatrz probek 75°C). Wybrano i oceniano pig¢ wyro6znikéw
okreslajacych zapach, dwa wyr6zniki okreslajace barwe, dwa wyrozniki
opisujace tekstur¢ oraz 6 wyrdznikdw opisujacych smak. Okreslono
rowniez jako$¢ ogdlna poszczegdlnych probek (Barytko-Pikielna
i Matuszewska, 2014). W badaniach wykorzystywano nieustrukturowang
skale liniowg o dlugosci 10 cm, z oznaczonymi warto$ciami brzegowymi
od 0 do 10 jednostek umownych (j.u.), gdzie 0 oznaczato brak natezenia
danej cechy, 10 za§ oznaczalo wysokie natezenie danej cechy. Badania
przeprowadzono w akredytowanym laboratorium analiz sensorycznych.
Czlonkowie panelu sensorycznego, 9 osoéb, byli przeszkoleni
i doswiadczeni w stosowaniu metody badan zgodnie ze standardami

zawartymi w I1SO 8586:2012.
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METODY STATYSTYCZNE

Wyniki badan opracowano statystycznie wykorzystujac program
Statistica 13.0 PL. W celu okreslenia r6znicy pomigdzy poszczegolnymi
probami, zastosowano jednoczynnikowag analiz¢ wariancji. Istotno$¢
r6znic miedzy $rednimi ustalono z wykorzystaniem testu ANOVA.
Wykonano roéwniez Analize Sktadowych Gtownych (PCA — Principal

Component Analysis).

Wyniki i ich oméwienie

Jakos$¢ technologiczna. Wyniki badan nie wykazaty wptywu
suplementacji paszy indykéw organicznym Mn 1 Zn na wyciek,
wydajno$¢ w obrdbce cieplnej oraz pH, jasno$¢ 1 parametr a* barwy
migsa. Stwierdzono istotne réznice dotyczace parametru barwy b*
pomiegdzy grupami. Istotnie mniej zo6tte byto migso indykéw karmionych
pasza z dodatkiem organicznego Mn i1 Zn. Analiza jakosci sensorycznej
wykazala nieistotne réznice pomigdzy grupami. Nieistotnie wyzsza
jakos¢ ogolng migsa uzyskano w grupie kontrolnej oraz z dodatkiem
manganu. Wykazano znaczace roznice w stopniu utlenienia lipidow
podczas przechowywania. Najnizszy wskaznik poziomu TBA oznaczono
w grupie mig$ni piersiowych ptakow karmionych pasza z dodatkiem
cynku.

Na rycinie 1 przedstawiono wartosci pH migéni piersiowych 48 h
post mortem. Porownywalne wartosci pH migsa uzyskano w przypadku
probek migsa pochodzacych od indykéw na diecie kontrolnej oraz
karmionych pasza z dodatkiem organicznego manganu. Natomiast mi¢so
z piersi indykow karmionych mieszankg z kompleksem cynku
organicznego cechowatlo si¢ nieco wyzszymi wartosciami w porOwnaniu

do pozostalych. Wyniki, ktére uzyskano, sg zblizone do danych

S7



otrzymanych przez Dumg i in. (2016), w ktorych warto$¢ pH wahata si¢
w granicach 5,90-6,17.

Rycina 1. Poréwnanie wartosci pH migsa (po 48 h) pochodzacego od indykow
karmionych badanymi paszami
6.03
6.02
6.01
6.00
599
5.98
5.97
5.96
5.95
5.94

Wartosc pH

Kon Mnp Znt

a — Jednakowe litery wskazuja, ze probki nie r6znig si¢ mi¢dzy soba istotnie
Zrodto: badania wlasne

W tabeli 1 przedstawiono wyniki instrumentalnego pomiaru
barwy migsa surowego. Analiza wynikéw wskazuje, ze migso z piersi
pochodzace od ptakow karmionych pasza z dodatkiem manganu miato
jasniejsza barwe od pozostatych prob, ale zblizona do proby kontrolnej.
Natomiast migs$nie piersiowe z grupy kontrolnej miaty intensywniejsza
barwe czerwong i zolta od pozostatych. Intensywnos$é barwy zottej
w niewielkim stopniu réznicowata probki migsa pochodzace od ptakow
karmionych paszami suplementowanymi. Istotng roznice stwierdzono
w przypadku parametru b* (intensywno$¢ barwy zoéttej) w grupie
kontrolnej (rycina 2), w przypadku tych probek migsa zaobserwowano
jego najwyzsza wartos¢. Uzyskane wyniki rdznity sie od wartoSci
otrzymanych w badaniach Salka (2019) oraz od wynikow
prezentowanych w badaniach Pietrzak i in. (2013), w ktorych wartosci

parametrow L* 1 b* byly wyzsze, natomiast warto§¢ parametru a* nizsza.
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Tabela 1. Wartosci parametrow barwy migsa surowego metodg L*a*b*

Proba Pasz_a Pas_za Femp.
kontrolna z dodatkiem Zn z dodatkiem Mn
L* 46,00 +4,75 44,50 £3,16 46,86 £2,37 1,69
ax 1,50 +1,36 1,29 42,17 0,38 +0,99 2,10
b* 8,36 +1,34 7,19 +1,47 7,12 +1,04 4,32*

Zrédlo: badania wlasne

Rycina 2. Parametr barwy b* migsa pochodzacego z badanych indykéw z grup
doswiadczalnych

95

K M zn
Grupa ==y

a, b — jednakowe litery wskazuja, Zze probki nie rdznig si¢ migdzy sobg
istotnie wskazuje, ze probki roznig si¢ statystycznie
Zrodto: badania whasne

Z kolei na rycinie 3 przedstawiono wyniki dotyczace wycieku
naturalnego z migsa z piersi indykow. Analiza uzyskanych danych
wskazuje, ze wyciek z migénia piersiowego indykéw karmionych pasza
Z dodatkiem cynku organicznego w przeprowadzonym doswiadczeniu
byt wyzszy $rednio 0 0,51 p.p. od wycieku z probek migsa z piersi

indykow karmionych pasza kontrolng.

Rycina 3. Porownanie wielkosci wycieku (po 72 h) z migsa z piersi indykow
karmionych badanymi paszami
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wyciek [3]
&

Kon Mint Znp
a — jednakowe litery wskazuja, ze probki nie ro6znig si¢ mi¢dzy soba istotnie
Zrodlo: badania wlasne
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Ponadto na rycinie 4 przedstawiono wydajnos¢ migsa po obrobce
cieplnej. Najwyzszg wydajnoscia po procesie obrobki cieplnej
(ogrzewanie do temperatury 80°C w geometrycznym $rodku probki)
charakteryzowaty si¢ probki migsa pochodzace od ptakow karmionych
pasza kontrolng, podczas gdy migso od zwierzat karmionych pasza
suplementowang kompleksami pierwiastkOw organicznych cechowato

si¢ nizszymi warto$ciami, odpowiednio o 1,601 2,70 p.p.

Rycina 4. Poréwnanie wydajnosci migsa po obrobce cieplnej migsa indykoéw
karmionych badanymi paszami
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720

Kon Mnt Znp
a — jednakowe litery wskazuja, ze probki nie r6znig si¢ miedzy sobg istotnie
Zrddlo: badania wlasne

Natomiast na rycinie 5 przedstawiono poréwnanie poziomu
utleniania lipidéw w miesie surowym podczas przechowywania. W ciggu
4 miesigcy przechowywania mig¢sa W stanie zamrozonym,
zaobserwowano  stopniowy wzrost warto$ci poziom aldehydu
malonowego w badanych probkach. Najwyzszy poziom warto$ci
zaobserwowano w migsie z grupy kontrolnej. Po 8 miesigcach
przechowywania warto$¢ wskaznika obnizyta si¢ we wszystkich grupach,
w mniejszym stopniu w przypadku prob migsa ptakow karmionych pasza
suplementowang manganem. W przypadku migsni piersiowych ptakow
karmionych suplementowana pasza z cynkiem organicznym,
obserwowano najnizsze warto$ci poziomu aldehydu malonowego
w czasie trwania catego okresu przechowywania. Uzyskane wyniki sg

zblizone do wynikow otrzymanych przez Zwolana i in. (2019).
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Rycina 5. Poréwnanie poziomu utleniania lipidow w migsie surowym podczas
przechowywania
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Zrédto: badania whasne
Wyniki badan wskazuja zatem na ochronny wptyw sktadnikow
organicznych paszy na procesy utleniania lipidow w migsie ptakow;

szczegoblnie tej oznaczonej w badaniach jako pasza Znp.

Ocena sensoryczna mig¢sa po obrobce termicznej (pieczenie)
Wyniki oceny sensorycznej uzyskane metodg profilowania jakosci,
przeprowadzonej w akredytowanym laboratorium analiz sensorycznych

dla badanego migsa z piersi indykoéw przedstawiono na rycinie 6.

Rycina 6. Poréwnanie profilu jako$ci sensorycznej migsa indykoéw karmionych paszg
z dodatkiem sktadnikow mineralnych (metoda QDA, n = 96 ocen na kazdy $redni
wynik)
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Analiza porownawcza wskazuje, ze probki mi¢sa pochodzace od
indykéw karmionych paszami suplementowanymi wykazywaty zblizone
profile sensoryczne. Jedynie poziom soczystosci i migkkosci probek
migsa pochodzacych od indykow karmionych pasza z dodatkiem
kompleksu cynku organicznego byl nizszy. Moglo by¢ to powigzane
z wyzszym wyciekiem obserwowanym w badanych probkach migsa
(rycina 3). W ocenie ekspertow probki pobranych migéni piersiowych
ptakow karmionych pasza z dodatkiem manganu organicznego
cechowaly sie¢ wyzsza intensywnos$cig zapachu i smaku zdefiniowanego
ogolnie jako ,,inny” w porownaniu do pozostalych probek. Rycina 7
prezentuje obraz sktadowych gldwnych uzyskany na podstawie oceny

profilowej badanych migéni piersiowych.

Rycina 7. Analiza sktadowych glownych jakos$ci sensorycznej badanych probek migsa
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Analiza tego rysunku wskazuje na niewielkie zroznicowanie
badanego materialu ze wzgledu na wigkszo$¢ ocenianych wyréznikow
(dlugos¢ wektoréw). Dhuzsze wektory 1 tym samym wigksze
zréznicowanie badanego materialu zaobserwowano ze wzgledu na
mickkos¢ tkanki po ugotowaniu, parametry barwy migsa oraz zapach

migsa definiowany jako ,,inny”.

Whioski

Jako$¢ sensoryczna migsa pieczonego, nieprzechowywanego, byta
najwyzsza w przypadku probek migsa pochodzacych od ptakow
karmionych pasza kontrolng, zatem suplementowanie paszy dodatkami
organicznymi ze wzgledu na kryterium sensoryczne bylo niezasadne.
W przypadku migsa przeznaczonego do przechowywania, w procesie
mrozenia nalezaloby rozwazy¢ stosowanie dodatkéw organicznych, gdyz
te zahamowaty procesy utleniania lipidow. Nalezy jednak podkresli¢, ze
uzyskane zroznicowanie w wynikach pomigdzy grupami nie byto istotne
statystycznie. Zaobserwowane tendencje w jakosci probek migsa

nalezatoby potwierdzi¢ w dalszych badaniach.
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Naturalne polifenole jako antyoksydanty

Natural polyphenols as antioxidants

Streszczenie

Antyoksydanty (przeciwutleniacze) to r6znorodne zwiazki chemiczne hamujace
lub opdzniajace procesy utleniania innych czasteczek w  organizmie.
Przeciwutleniacze  neutralizuja  dzialanie  wolnych  rodnikow  (WR)
i reaktywnych form tlenu (RFT) powstalych w naszym organizmie, jako
naturalny produkt metabolizmu (oddychania komorkowego). WR i RFT sa
niestabilne i reaktywne, atakuja makromolekuty prowadzac do uszkodzenia
komorek i zaburzen homeostatycznych. Gdy ilos¢ WR i RFT przewyzsza ilo$¢
przeciwutleniaczy, moze to prowadzi¢ do stresu oksydacyjnego i zwigkszenia
ryzyka chordb serca, uktadu oddechowego, nowotwordéw, zawatu, niedoboréw
odpornosci, choroby Parkinsona i wielu innych. Utlenianie komoérkowe moze
by¢ przyspieszone przez stres, palenie papierosow, alkohol, $wiatto stoneczne,
zanieczyszczenia srodowiska, w tym zywnosci i1 inne czynniki. Nasz organizm
moze produkowaé antyoksydanty oraz wykorzystywaé te, ktore dostarczamy
mu wraz z pozywieniem. Szczeg6lnie bogate w substancje o dzialaniu
antyoksydacyjnym sg ro$liny. Polifenole sa produktami wtérnego metabolizmu
ros$lin i sg najliczniejszg grupg przeciwutleniaczy w naszej diecie. Gtownym
zrodtem polifenoli sa warzywa, owoce, herbaty ziotowe, kawa oraz biate
i czerwone wino.

Stowa kluczowe: polifenole, przeciwutleniacze, antyoksydanty, wolne rodniki

Abstract

Antioxidants are various chemical compounds that inhibit or delay oxidation of
other molecules. Antioxidants are molecules that neutralize free radicals (FR)
and Reactive Oxygen Species (ROS) produced in the body naturally as
a product of metabolism (oxidation). FR and ROS are unstable and highly
reactive and attack important macromolecules leading to cell damage and
homeostatic disruption. When FR and ROS outnumber antioxidants, it can lead
to a state called oxidative stress and increase a risk of heart disease, respiratory
diseases, cancer, stroke, immune deficiency, Parkinson’s disease, and other.
Cellular oxidation can be accelerated by stress, cigarette smoking, alcohol,
sunlight, environmental and food pollution and other factors. Our body can
generate own antioxidants or utilize plant-based foods that are rich sources of
such compounds. Polyphenols are secondary metabolites of plants and are the
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most abundant antioxidants in our diet. The main sources of polyphenols are
vegetables, fruits and herbal teas, coffee, white and red wine.

Key words: polyphenols, antioxidants, free radicals

Wprowadzenie

Sktadniki bioaktywne w roslinach wykazuja bardzo zréznicowany
wplyw na nasz organizm. Niektore z nich wykazuja pozytywne
wiasciwosci 1 wielokierunkowe dziatanie prozdrowotne, co powoduje
coraz wigksze zainteresowanie substancjami ro$linnymi, jako
naturalnymi suplementami diety. Aktualnie duza uwage poswigca si¢
zwigzkom posiadajagcym wiasciwosci przeciwutleniajagce zawartym
w roznych produktach zywno$ciowych, a w szczegdlnosci w owocach
i warzywach. Do takich zwigzkow zaliczy¢ mozemy polifenole, ktore
posiadaja wyjatkowa aktywno$¢ przeciwutleniajaca oraz wilasciwosci
przeciwbakteryjne, przeciwwirusowe, przeciwzapalne,
przeciwnowotworowe oraz inne majace bardzo pozytywny wpltyw na
nasze zdrowie. Zwiazki posiadajace wlasciwosci antyoksydacyjne moga
by¢ wytwarzane w organizmie (endogenne) oraz mogg by¢ dostarczane
wraz z pozywieniem (egzogenne), dlatego tak wazne jest Sstosowanie
urozmaiconej diety. Zbyt mata ilo$¢ przeciwutleniaczy w stosunku do
wolnych rodnikow moze prowadzi¢ do zwigkszenia ryzyka
zachorowania na wiele chorob, dlatego tak wazna jest dobrze

zbilansowana dieta oparta na pelnowartosciowym pozywieniu.

Wolne rodniki i stres oksydacyjny

W warunkach homeostazy wolne rodniki odgrywaja rolg
regulatorow i mediatorow wielu procesow komoérkowych. Zaburzenie
rownowagi pomie¢dzy wytwarzaniem wolnych rodnikow, a wydolnoscia

uktadu antyoksydacyjnego prowadzi do wielu stanow patologicznych
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(Zabtocka i Janusz, 2008). Nadmierne wytwarzanie wolnych rodnikéw
moze by¢ spowodowane stresem, urazami mechanicznymi,
uszkodzeniami wywotanymi dziataniem temperatury, promieniowaniem
UV, niewlasciwg dietg (zbyt duzo kwasow tluszczowych nasyconych
i weglowodandéw  prostych), brakiem aktywnosci fizycznej oraz
zanieczyszczeniami  §rodowiska (metale ciezkie, smog, dym
papierosowy, zakazenia bakteryjne, grzybicze i inne) (Wawrzyniak i in.,
2011; Sieniawska, 2012). Stres oksydacyjny jest waznym czynnikiem
W patogenezie wielu chorob uktadu oddechowego, nerwowego, krazenia,
a takze narzadu wzroku. Nastepstwem tego rodzaju stresu jest zmiana
struktury bialek, w tym DNA, co moze przyczyni¢ si¢ do rozwoju
choroby nowotworowej (Czajka, 2006). Nalezy pamictaé, ze
powstawanie wolnych rodnikow w trakcie oddychania komérkowego jest
rzeczg naturalng i fizjologiczng. Problem zaczyna sie, gdy ilos¢ wolnych
rodnikéw znaczenie przewyzsza ilo$¢ przeciwutleniaczy, co prowadzi do
stresu oksydacyjnego. Przedluzajacy si¢ stres oksydacyjny moze
prowadzi¢ do wielu réznych chorob 1 wptywaé na wszystkie funkcje
naszego organizmu. Jednym z niepozadanych dzialan stresu
oksydacyjnego jest obnizenie plodnosci, stezenie przeciwutleniaczy
bowiem jest skorelowane z ruchliwosciag oraz iloscig plemnikow
w ptynie nasiennym (Silberstein i in., 2016). Wolne rodniki moga
przyjmowaé posta¢ reaktywnych form tlenu (ROS, np.: anionorodnik
ponadtlenkowy Oz, wodoronadtlenkowy HO’, hydroksylowy OH-,
peroksylowy ROze, nadtlenek wodoru H20,, tlen singletowy 'O,
ozon O3), reaktywnych form azotu (anion nadtlenoazotanu(lll) ONOQO-,
rodnik tlenku azotu NO"), reaktywnych form siarki (rodnik tiolowy RS’,
rodniki oksysiarkowe, rodnik dwutlenku siarki SO2") (lgielska-Kalwat
i in., 2015).
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Mechanizmy obronne przed dzialaniem wolnych rodnikow

Organizm wyksztatcit rézne mechanizmy chronigce przed
dziataniem wolnych rodnikow, takie jak izolacja miejsc, w ktorych
zachodzg reakcje oddychania komorkowego, mechanizmy enzymatyczne
neutralizujgce wolne rodniki (dysmutaza ponadtlenkowa, Kkatalaza,
reduktaza glutationowa, S-transferaza glutationu, peroksydaza
glutationowa), reakcje z udzialem bialek opiekunczych i proteaz
(Kulbacka i in., 2009). Drugim mechanizmem obrony przed wolnymi
rodnikami jest wchlanianie wraz z pozywieniem egzogennych
przeciwutleniaczy, neutralizujacych wolne rodniki. Ze wzglgdu na duze
zréznicowanie w obrebie przeciwutleniaczy oraz rézne powinowactwo
do fazy lipidowej oraz wodnej moga by¢ one zlokalizowane w réznych
kompartymentach komorkowych (Kowalewska i Litwinienko, 2010).
Ponadto niektore antyoksydanty mogg si¢ odtwarzaé¢ po zneutralizowaniu
wolnego rodnika wskutek redukcji (regeneracji) w innych reakcjach
(m.in. witamina C i E, koenzym Q, glutation). Pozostale
przeciwutleniacze po oddaniu elektronu przeksztalcaja si¢ w czasteczki
obojetne lub w mato reaktywne chemicznie wolne rodniki (Piszcz i in.,
2010). Wsrod zwigzkow majacych wilasciwosci neutralizujgce wolne
rodniki mozemy wyr6zni¢ karotenoidy, witaminy (na przyklad witamina
C, E, A) oraz polifenole (najwicksze znaczenie posiadaja flawonoidy
i kwasy fenolowe) (Przybylska-Balcerek i in., 2019). Polifenole
posiadajag silne  wlasciwosci  przeciwutleniajagce 1 nalezg do
antyoksydantow egzogennych, czyli dostarczanych wraz z pozywieniem.
Moga one neutralizowa¢ wolne rodniki réznego typu, na przyktad
rodniki hydroksylowe, anionorodniki ponadtlenkowe, rodniki lipidowe
(Puzanowska-Tarasiewicz i in.,, 2010). Gdy dojdzie do stresu

oksydacyjnego 1 uszkodzenia materiatu genetycznego, dzialaja
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mechanizmy naprawcze, czyli specyficzne enzymy biorgce udziat
w korekcie btgdow powstatych wskutek dziatania wolnych rodnikéw. Do
tej grupy enzymow zalicza si¢ tioredoksyng, mogaca redukowac mostki

disulfidowe (Luszczewski i in., 2007).

Ogolna charakterystyka polifenoli

Polifenole sg bardzo duzg i zréznicowang funkcjonalnie
I chemicznie grupa substancji roslinnych, zaliczanych do metabolitow
wtornych, powstalych na szlakach szikimowego i malonowego. Zwiazki
te posiadaja bardzo silne wlasciwosci przeciwutleniajace i zawierajg (CO
najmniej) dwie grupy hydroksylowe polaczone z pierScieniem
aromatycznym (Wszotek i Piotrowska, 2018). W zalezno$ci od liczby
grup  hydroksylowych  oraz  sposobu  polaczenia  pierscieni
aromatycznych, zwiazki polifenolowe mozna podzieli¢ je na cztery
gtowne grupy: flawonoidy, kwasy fenolowe, stilbeny i lignany
(Megzynska 1 Brzoska, 2016). Flawonoidy sa zbudowane z dwodch
benzenowych pier§cieni potaczonych heterocyklicznym pier§cieniem
piranu lub pironu 1 dzielg si¢ w zaleznosci od stopnia utlenienia
pierScienia piranu na: flawony, flawonole, flawanony, flawanole,
izoflawony, antocyjany, katechiny, aurony, chalkony i inne (Paszkiewicz
iin., 2012).

Oprocz wlasciwosci antyoksydacyjnych polifenole posiadaja takze
inne wilasciwosci, na przyktad wptywaja na smak (cierpki posmak
niedojrzatych owocow, herbaty lub grejpfrutéw) 1 na wyglad (czerwone
| pomaranczowe zabarwienie owocoOw cytrusowych) a takze na
konsystencje produktow spozywczych (Sadowska i in., 2011). Polifenole

mozemy znalez¢ w duzych ilosciach owocach, warzywach, ziotach,
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przyprawach i uzywkach. Przecietnie kazdego dnia spozywa sie od 0,1
do 1 g polifenoli.

Aktualnie znanych jest ponad 8000 zwigzkéw polifenolowych
wyizolowanych gléwnie z organizmoéw roslinnych (Siewiera i Labieniec-
-Watata, 2013). Nalezy takze pamigtaé, ze zwigzki te sg produktami
metabolizmu wtérnego, nie sg one niezbedne roslinie, powstaja wskutek
stresu ro$liny oraz stanowig naturalny mechanizm obronny przeciwko
infekcjom wirusowym, bakteryjnym, grzybiczym, atakom owadow,
uszkodzeniom mechanicznym, promieniowaniu UV itp. (Manach i in.,
2004).

Zrédta polifenoli

Ilo$¢ 1 rodzaj polifenoli zawartych w roslinach zalezy od wielu
czynnikow, takich jak gatunek i rodzaj rosliny, warunki wzrostu, zbioru
| przechowywania, warunki $rodowiskowe i klimatyczne oraz wiele
innych (Maroun i in., 2018). Gtéwnymi, bogatymi Zrédtami polifenoli
jest pozywienie roslinne, takie jak warzywa, owoce oraz napary herbat.

Niektore polifenole sg bardzo powszechne w pozywieniu i znajduja
si¢ w licznych produktach spozywczych (np. kwercetyna w owocach,
warzywach, naparach, roslinach strgczkowych itp.), inne ograniczaja si¢
do jednego rodzaju produktow (np. flawanony w owocach cytrusowych
lub izoflawony w soi) (Manach i in., 2004).

Wsrdéd owocow bogatymi zrodlami kwasow fenolowych sg biale
winogrona, jabtka, wisnie, brzoskwinie, gruszki, jezyny, maliny,
boréwka czernica, natomiast zrodtem flawonoidow owoce cytrusowe,
ciemne winogrona, jabtka, owoce czarnego, bzu, truskawki, wisnie,

maliny i inne (Zalega i Szostak-Wegierek, 2013).
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Warzywa zawierajg nieco mniejsze stezenia polifenoli niz owoce.
Najwigcej tych naturalnych przeciwutleniaczy zawieraja warzywa
kapustne (czerwona kapusta i brokuly), korzeniowe (buraki), cebulowe
(czosnek i cebula), psiankowate (czerwona papryka), a takze na¢ i korzen
pietruszki oraz kapary. Warzywa z upraw ekologicznych posiadaja takze
wyzsze stezenie polifenoli (Gheribi, 2011). Bogatym zrodltem zwiazkow
przeciwutleniajacych, w tym polifenoli s miody (zarowno ciemne, jak
I jasne) oraz herbaty (czarne, zielone, czerwone oraz biate) (Plust i in.,

2011; Pieszko i in., 2015).

Aktywnos¢ prozdrowotna polifenoli

W  ostatnich latach doszlo do znacznego zwigkszenia
zainteresowania wlasciwosciami prozdrowotnymi zwigzkoOw
polifenolowych. Ze wzgledu na duza dostgpnos¢ tych zwigzkéw
w produktach spozywczych, ich ogromna réznorodno$¢ oraz szeroki
wplyw na dziatanie na organizm cztowieka i dziatanie w zapobieganiu
I zwalczaniu réznych chordb, polifenole przyciggajg uwage naukowcow
na calym $wiecie. Nie zawsze biologiczny mechanizm dziatania zostat
rozpoznany, z tego powodu konieczne sg dalsze badania prowadzace do
poglebienia wiedzy na temat roli tych zwigzké4w w organizmie 1 wptywu
na szlaki metaboliczne (Scalbert i in., 2005).

Polifenole moga posiada¢ rozne wilasciwosci, W  tym
przeciwnowotworowe,  kardioochronne, = hamujace  osteoporozg,
zmniejszajgce ci$nienie, przeciwalergiczne, neuroochronne,
przeciwdrobnoustrojowe. Dziatanie przeciwdrobnoustrojowe obejmuje
wiasciwosci m.in. przeciwbakteryjne, przeciwwirusowe,
przeciwgrzybiczne i objawia si¢ zmniejszeniem zjadliwosci patogenow,

hamowaniem tworzenia biofilmu, neutralizowaniem toksyn oraz redukcji

71



adhezji 1 internalizacji drobnoustrojéw z komorkami gospodarza. Z tego
powodu zwigzku polifenolowe rozpatrywane sg jako terapeutyki
W leczeniu chorob wywotanych bakterig Helicobacter pylori, takich jak
choroby wrzodowe oraz stany zapalne btony §luzowej zotadka (Krzyzek,
2017).

Zwigzki polifenolowe wplywajg rowniez ochronnie na choroby
krazenia oraz osteoporoze (Koszowska i in., 2013). Spozywanie
odpowiedniej ilosci polifenoli moze zmniejszaé ryzyko wystapienia
chorob sercowo-naczyniowych poprzez hamowanie agregacji i adhezji
ptytek krwi 1 zwigkszanie wytwarzania NO. Dziatanie takie wykazuje na
przyktad katechina (dzialanie antyutleniajgce, przeciwzakrzepowe,
hipotensyjne i przeciwzapalne), resweratrol (dziatanie antyutleniajace
i antyproliferacyjne), kwercetyna 1 kurkumina (dziatanie
kardioprotekcyjne i przeciwmiazdzycowe) (Bieganska-Hensoldt
I Rosotowska-Huszcz, 2017).

Polifenole wykazujg takze wlasciwosci przeciwnowotworowe
poprzez zapobieganie tworzenia komoérek nowotworowych wskutek
dzialania przeciwutleniajacego, co przeciwdziata powstaniu stresu
oksydacyjnego. Moga one takze indukowa¢ apoptoze komodrek
nowotworowych,  bra¢  udziat w  wytwarzaniu = enzymow
detoksykacyjnych oraz w sygnalizacji komorkowej (Pandey i Rizvi,
2009). Zwiazki polifenolowe mozna réwniez stosowa¢ jako czynnik
ochronny zdrowych komorek przed chemioterapia w trakcie terapii
przeciwnowotworowej ze wzgledu na indukowanie przez nie szlakéw
apoptotycznych. Ich dziatanie wplywa takze pozytywnie na przebieg
chemioterapii poprzez wplyw na komorki nowotworowe (Cierniak
i Kapiszewska, 2007). Polifenole wykazuja dziatanie

przeciwcukrzycowe, a 0soby spozywajgce odpowiednie ilo$ci
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przeciwutleniaczy wykazujg mniejsze ryzyko zachorowania na cukrzyce
typu 2. Wpltyw na zmniejszenie ryzyka zachorowania ma dostarczanie do
organizmu odpowiednich ilo$ci witaminy E i karotenoidow ogotem,
witaminy C, zeaksantyny, luteiny i beta-kryptoksantyny. Leczenie
cukrzycy mozna takze wspomagac stosujac antyoksydacyjne whasciwosci
polifenoli. Pozytywne dziatanie w leczeniu cukrzycy osiggni¢to, podajac
osobom chorym migdzy innymi kwercetyng, hydroksychalkon,
2-benzyloksychalkon (Rosotowska-Huszcz, 2007).

Podsumowanie

Polifenole zawarte w warzywach, owocach, ziotach i1 miodach
naleza do substancji posiadajacych wilasciwosci prozdrowotne. Sa one
przeciwutleniaczami i neutralizujg dzialanie WR i RFT. Zréwnowazona,
urozmaicona dieta dostarczajaca odpowiednig ilo$¢ polifenoli moze mie¢
dziatanie prewencyjne i lecznicze miedzy innymi w chorobach sercowo-
-naczyniowych,  nowotworowych,  wrzodowych, w  cukrzycy,
osteoporozie. Polifenole moga wykazywa¢ wtasciwosci neuroochronne,
przeciwdrobnoustrojowe i przeciwalergiczne. Naturalne
przeciwutleniacze dostarczane z pozywieniem wzmacniaja naturalng
obron¢ organizmu przed patogenami oraz mogg zmniejsza¢ ryzyko

zachorowania na rozne choroby.
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Uprawa porzeczki ekologicznej w gospodarstwie
indywidualnym

Growing organic currant on an individual farm

Streszczenie

Uprawa porzeczki ekologicznej jest do$¢ trudna, pracochtonna i wymaga
duzych naktadow pracy recznej. Pierwsze duze dochody sg mozliwe dopiero po
okresie trzech lat, co wigze si¢ z zamrozeniem $rodkow pienieznych na dtuzszy
okres czasu. W wyniku braku mozliwos$ci stosowania $rodkow ochrony roslin,
konieczna jest czgsta lustracja plantacji, jak rowniez zakup krzewow odpornych
na choroby i szkodniki. W najblizszym czasie z powodu niskich cen owocow
porzeczki uprawianej metoda konwencjonalna mozna spodziewaé si¢ wzrostu
liczby plantacji porzeczki ekologicznej w naszym kraju. Jest to spowodowane
wysokimi cenami owocOéw porzeczki ekologicznej, jak roéwniez ich
prozdrowotnymi walorami, co zacheca coraz wigksze grono konsumentéw do
spozywania tych owocéw. Uprawa porzeczki ekologicznej jest optacalna,
a dochod, jaki plantator moze osiagnaé z jednego hektara, moze wynie$¢ ponad
30 tys. ztotych.

Stowa kluczowe: porzeczka czarna, optacalno$é, produkcja ekologiczna,
uprawa

Abstract

The cultivation of organic currant is quite difficult, labor intensive and requires
a lot of manual work. The first large income is possible but only after a period
of three years, which occurs in freezing of invested funds for a longer period of
time. As a result of the inability to use plant protection products, there is
a necessity of frequent plantation inspections, as well as the purchase of
disease-resistant shrubs and pests. In the near future, due to low prices of
currant fruit grown by conventional method, there is a possibility to expect an
increase the number of organic currant plantations in our country. The reason of
that is because of high prices of organic currant fruit, as well as their health-
-promoting values, what in the end encourages an increasing number of
consumers to consume these fruits. The cultivation of organic currant is
profitable as the income which could be achieved from one hectare can result to
over PLN 30,000 of profit.

Key words: black currant, profitability, organic production, cultivation
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Produkcja porzeczki czarnej w Polsce

Polska od wielu lat jest $wiatowym liderem w produkcji
sadowniczej. Sprzyjajacy klimat oraz warunki naturalne powoduja, ze co
roku jesteSmy w $cistej czotowce producentéw i eksporteréw owocoOw
jagodowych. Od wielu lat nasz kraj jest liderem w produkcji
| przetworstwie porzeczki, agrestu, malin i aronii (Pluta, 2008).
Najwigksze jednak znaczenie ma porzeczka czarna, jako gatunek
najbardziej popularny wsrod owocow miekkich w Polsce. Gatunek ten
jest powszechnie uprawiany w catej Polsce, nie tylko na plantacjach
towarowych, ale takze w uprawie przydomowej. Wedtug danych GUS
w 2018 roku, Polska wyprodukowata okoto 165 tys. ton porzeczki, co
daje nam pozycj¢ lidera nie tylko w FEuropie, ale i na $wiecie
(Gwozdecki, 1991). Tak duza podaz owocow na rynku wewnetrznym
Polski powoduje ogromny problem z ich zagospodarowaniem
| przetworzeniem, poniewaz porzeczka nie jest owocem globalnym.
Owoc porzeczki jest bardzo specyficzny, ktory cechuje bardzo waski
kanat zbytu i dystrybucji. Dzi$ krajowe porzeczki czarne przeznaczane sg
na koncentrat (53%), mrozonki (24%) 1 inne przetwory (10%). Na
eksport trafia 8% jagdd schiodzonych, a jedynie 5% jest spozywanych
w stanie $wiezym. Dostosowanie produkcji porzeczki czarnej do
obecnych czasow: dobra kultura rolna i kondycja plantacji oraz rozwoj
nowych technologii, to kluczowe sktadniki warunkujace dobrg jako$é
i optacalnos$¢ produkeji tych owocow. Jednak pozycja lidera to nie tylko
ogromne przedsigwziecie logistyczne, ale takze trudnosci w racjonalnym
zagospodarowaniu danego towaru i w pelni jego wykorzystanie. Trzeba
pamigta¢ o tym, ze porzeczka jako owoc migkki, jest bardzo nietrwata
i musi by¢ poddana przetworzeniu w bardzo krotkim czasie po zbiorze.

Obecnie wigkszos¢ owocdw jest zbierana mechanicznie, co jeszcze
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bardziej skraca czas, w jakim owoce nalezy podda¢ przetworzeniu.
Intensywne prace hodowlane, zapewniajagce nowe odmiany, s3
kluczowym czynnikiem decydujacym o optacalnosci produkcji porzeczki
czarnej w Polsce. Wyhodowanie nowych i jakosciowych polskich
odmian porzeczki ma kluczowy wptyw na przyszty rozwdj jej produkcji
w naszym kraju (Pluta, 2001). W produkcji towarowej porzeczki czarnej,
dominujg odmiany, takie jak Tisel, Ben Lamon, Ben Alder, Ruben,
Polares i Tihope oraz stare odmiany Ojebyn i Titania. Sukces
ekonomiczny produkcji porzeczki to nie tylko uprawa nowych odmian,
ale tez skupienie uwagi na jakoSci owocoéw, przydatnosci do
przetworstwa oraz terminie dojrzatosci zbiorczej. Waznym czynnikiem
jest réwniez podatnos¢ odmian do zbioru mechanicznego oraz proces
przetworstwa 1 przydatnosci do mrozenia. Obecnie ro$nie znaczenie
produkcji ekologicznej owocow porzeczki oraz sprzedazy detalicznej
bezposrednio dla konsumenta. Popularnos$¢ zdrowego stylu zycia oraz
wicksze zainteresowanie zywnoscig ekologiczng przyczynia si¢ do
popularyzacji uprawy tego gatunku w Polsce takze w systemie
ekologicznym (Rymuza i in., 2011). Jest to szansa dla matych
gospodarstw, produkujacych porzeczke czarng na rynek lokalny

z dbatoscia o zachowanie najwyzszej jakosci owocow.

Polski rynek porzeczki czarnej

Cena porzeczki czarnej w punkcie skupow w Polsce jest zalezna od
sytuacji na rynku wewng¢trznym. Wysoki poziom produkcji oraz jego
Swiatowa pozycja jest glbwnym czynnikiem warunkujagcym rentownos$¢
tego owocu. Cena skupu ustalana jest w zaleznosci od podazy i popytu
w danym roku oraz wielko$ci zapaséw z poprzedniego roku w firmach

przetworczych 1 magazynach (Jozwiak, 1998). Wysokos¢ ceny
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W ostatnich latach ulegata bardzo duzym wahaniom i1 zmiennosci
W czasie zbiorow, co przedstawia tabela 3. Rekordowy rok 2011 pod
wzgledem ceny spowodowatl drastyczne obnizki cen w nastepnych
latach. Spowodowato to duzy spadek optacalnosci tego owocu w Polsce.
Niewielki wzrost cen w roku ubieglym (2018) byt wynikiem zitych
warunkéw pogodowych, co spowodowato straty w plonach. Diugotrwaty
kryzys utrzymujacy si¢ do dzisiaj jest duzym problemem gospodarstw
sadowniczych. (Pluta i in., 2012).

Tabela 1. Cena za owoce porzeczki czarnej w Polsce w latach 2010-2017

Rok Cena porzeczki czarnej (z/kg) Srednia cena ostatnich 7 lat (z/kg)
2012 1,75

2013 1,45

2014 0,60

2015 0,62 0,98

2016 0,66

2017 1,20

2018 0,58

Zrbdlo: opracowanie wlasne na podstawie badan

Uprawa porzeczki ekologicznej w Polsce

Niskie ceny porzeczki zmuszajg plantatorow do szukania nowych
rynkéw zbytu, a jedng z takich alternatyw moze sta¢ si¢ uprawa
porzeczki ekologicznej. Obecnie istnieja dwa sposoby rozwigzania
problemu niskich cen porzeczki na rynku. Pierwszy z nich to likwidacja
plantacji lub dostosowanie produkcji do rosngcych wymagan
konsumenta. Porzeczki czarne mozna zakwalifikowa¢ do trzech grup,
w zalezno$ci od kierunku produkcji: ekologiczne, deserowe i owoce
w klasie ,,premium” (Tomaszewska, 2008).

Produkcja ekologiczna jest wprawdzie bardziej wymagajaca, ale
mozna na nig otrzymac dotacje. Z roku na rok zwigksza si¢ takze liczba

preparatow dopuszczonych do ochrony plantacji ekologicznych.
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Minusem, z punktu widzenia plantatora, jest dlugi okres konwersji
z produkcji konwencjonalnej na ekologiczng, ktory trwa 3 lata (Kierul,
1986). Ponadto wciaz niedostateczna jest liczba odmian o wysokiej
tolerancji na choroby i szkodniki, a degradacja plantacji w wyniku duzej
presji patogenéw nastepuje szybciej niz na plantacjach prowadzonych
w tradycyjnym systemie (Pluta, 2001). Wedle szacunkéw KSPCP,
plantacje ekologiczne maja coraz wigkszy udziat w strukturze upraw
stanowia okoto 5% wszystkich upraw porzeczki czarnej (szacunkowo
1822 ha w 2016 r.). Dla porownania w Finlandii udziat ten wynosi 20%,
a na Litwie az 24%. Z drugiej jednak strony w Wielkiej Brytanii uprawy
czarnej porzeczki metoda ekologiczng to zaledwie 3% wszystkich upraw
tego gatunku, a na Ukrainie zaledwie 1,6%. Zapotrzebowanie na
certyfikowane owoce ekologicznie jest stabilne, zwlaszcza ptynace
z rynku niemieckiego (Tuszynska, 2006). To przektada si¢ na lepsze
stawki oferowane producentom za owoce. W nieodleglej przesztosci
zdarzaly si¢ sezony w ktorych owoce ekologiczne osiggaty 4-krotnie
wyzsze stawki niz te, ktdre proponowano za konwencjonalny surowiec.
Stale rosnace rynki produktéw ekologicznych, takze w Polsce, pozwalaja
wierzy¢, ze ekologiczne plantacje zapewnig oczekiwang rentownos¢
przez szereg nastepnych lat (Grajkowski, 2011). Podjecie decyzji
0 produkcji porzeczki czarnej metodami ekologicznymi powinno by¢
poprzedzone gleboka analiza informacji na ten temat oraz ocenie
mozliwo$ci produkcyjno-organizacyjnych gospodarstwa. Ten rodzaj
produkcji rézni si¢ w znaczacy sposob od produkcji konwencjonalnej,
wymaga wielu zabiegéw agrotechnicznych, maszyn oraz podej$cia
systemowego. Produkcje w systemie ekologicznym reguluja nastgpujace

przepisy prawne:
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— podstawowe Rozporzadzenie Rady (WE) nr 834/2007 z dnia
28 czerwca 2007 r.

— wykonawcze Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 889/2008 z 5 wrzesnia
2008 r.

W  objetym badaniem  gospodarstwie proces wdrazania
ekologicznej produkcji rozpoczeto 17.04.2015 r. w ramach korzystania
ze wsparcia $rodkéw Unijnych z Programu Rozwoju Obszarow
Wiejskich 2014. Przyshugujaca platnos¢ dodatkowa w produkcji
ekologicznej porzeczki wynosi 1800 zi/ha w okresie przestawiania

I 1540 zt/ha w pdzniejszych latach.

Korzysci spozywania czarnej porzeczki z produkcji ekologicznej
Czarne porzeczki charakteryzuje okolo czterokrotnie wigksza
zawartos¢ witaminy C w poréwnaniu do owocOw pomaranczy,
dwukrotnie wyzsza zawartos¢ potasu niz w bananach i dwukrotnie
wigksza aktywno$¢ przeciwutleniajaca niz w przypadku jagdd lesnych.
Dzigki temu maja one bardzo dobry wplyw na ogélny stan zdrowia,
wzmacniaja odpornos¢, redukuja zmeczenie 1 poprawiaja jako$¢ snu.
Czarne porzeczki sg rowniez dobrym zrédlem fosforu, zelaza, witaminy
Bs, a takze innych waznych sktadnikéw odzywczych. Dieta bogata
W czarne porzeczki dziala wspomagajaco przeciwko reumatyzmowi
I zapaleniu  stawoéw. Porzeczki pobudzaja roéwniez trawienie,
funkcjonowanie watroby, trzustki, Sledziony i1 nerek. Owoce czarnej
porzeczki wykazujg wiele efektow w leczeniu i1 zapobieganiu r6znym
chorobom. Poniewaz zawierajg witaming C, sg stosowane w leczeniu
chorob uktadu krazenia, zapobieganiu niewydolnoSci serca i naczyn
krwiono$nych oraz redukuja nadcis$nienie tetnicze. Ponadto, wzmagaja

stabe krazenie obwodowe spowodowane menopauzg, oczyszczaja krew
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z toksyn 1 cholesterolu. Regularne spozywanie owocdéw czarnej
porzeczki moze zmniejszy¢ prawdopodobienstwo rozwoju kamieni
nerkowych. Antocyjany zawarte w tych owocach poprawiaja
funkcjonowanie oczu, sprawiaja bowiem, ze sg one mniej wrazliwe na
Swiatlo stoneczne oraz tatwiej 1 szybciej dostosowuja si¢ do widzenia

W ciemnosci, po przejsciu z jasnego swiatta (Chotaszczynski i in., 2013).

Analiza uprawy porzeczki ekologicznej w badanym gospodarstwie
Badania przeprowadzone w gospodarstwie mialy na celu okreslenie
rentownos$ci uprawy plantacji porzeczki ekologicznej. Areat, na ktorym
byta uprawiana czarna porzeczka, wynosit okoto 20 ha. Badane
gospodarstwo znajdowato na Wysoczyznie Siedleckiej. Rejon ten
charakteryzuje si¢ przecietnymi glebami, §rednio zasobnymi w sktadniki
mineralne, co sklonito plantatorow do skorzystania z nawozdéw
naturalnych by wzbogaca¢ glebe w skladniki mineralne. Na plantacji
zostalo zatozone nawodnienie, z powodu bliskiej lokalizacji budynkow
gospodarczych 1 tatwego dostgpu do biezacej wody. Warunki te
czgsciowo eliminuja problem deficytu wody w trakcie zawigzywania
owocow. W 2015 r. przed zatozeniem plantacji wykonano analiz¢ gleby,
okreslono jej zasobno$¢ i odczyn, co potwierdzilo prawidlowy poziom
badanych parametrow. Plantacja zostala zalozona jesienig 2015r.
Odmiany porzeczki wykorzystane do nasadzen to: Tines, Tisel, Ben
Gairn, Ores i Tiben (tabela 2). Rozstawa kwater wynosita 4 m x 55 cm.
Sadzonki porzeczek byty kwalifikowanym materiatem nasadzeniowym.
Przed zalozeniem plantacji pola nawieziono obornikiem konskim
wilo$ci okoto 55 ton na hektar. Jesienig catly material organiczny

w formie nawozu zostat zaorany.
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Tabela 2. Odmiany porzeczki ekologicznej uprawiane w gospodarstwie

Odmiana Termin zbioru Plennos$é Odpornos¢
Tines wczesny wysoka
Tisel wczesny Srednia amerykanski mgczniak agrestu
Ben Gairn wczesny $rednia rdza porzeczkowa
Ores $rednio wczesny $rednia wielkopakowiec porzeczkowy
Tiben $rednio wczesny $rednia

Zrodto: opracowanie wiasne na podstawie badan

Jednym z pierwszych i jednoczesnie najtrudniejszych probleméw
jakie napotkali plantatorzy podczas uprawy porzeczki ekologicznej byta
ucigzliwa walka z chwastami, ktora przyczynita si¢ do spadku plonéw.
Sa one naturalnymi konkurentami dla uprawy porzeczki i jednoczesnie
pozbawiaja porzeczke niezbgdnych skladnikow pokarmowych, jak
réwniez wody, bez ktoérej roslina nie moze prawidlowo si¢ rozwijac.
Ogranicza to ich rozw6j i zmniejsza plon owocow porzeczki
(Matyjszczyk, 2008). W pierwszym roku konieczne bylo reczne
odchwaszczanie w rzgdach roslin, natomiast w kolejnych latach te
czynno$¢ wykonywana byla przy uzyciu glebogryzarek 1 kultywatorow.
Migdzy rzedami utrzymywane byty pasy trawy, ktore w zaleznosci od
potrzeb koszone byly okoto 4 lub 5 razy w sezonie wegetacyjnym.
Kolejnym waznym zabiegiem bylo cigcie krzewow, €O jest Scisle
powigzane z owocowaniem porzeczki na mlodych pedach oraz
z tendencjg niektérych odmian do kladzenia si¢ krzakow. Ten fakt
bardzo utrudnia zbidr mechaniczny w poOzniejszym okresie oOraz
przyczynia si¢ do nierdwnomiernego dojrzewania owocOw. Zabieg ten
byt wykonywany recznie, gdyz pozwalatlo to na doktadng lustracje
plantacji oraz usunigcie pedow porazonych przez choroby i szkodniki.
Znaczaca roznica pomig¢dzy uprawa konwencjonalng a ekologiczna
porzeczki dotyczy nawozenia i ochrony roslin. Te dwie czynnosSci sg

najtrudniejszymi elementami agrotechniki, szczegdlnie w przypadku
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szkodnikow i chordb. Lista preparatow dopuszczonych do stosowania
w ekologicznej produkcji porzeczki czarnej dostepna jest na stronie
Panstwowej Inspekcji Ochrony Roslin i Nasiennictwa. Na liscie znajduje
si¢ wiele preparatow, ktorych skuteczno$¢ w zwalczaniu choréb
i szkodnikéw w ekologicznej produkcji pomaga plantatorom. Jesli chodzi
0 nawozy, to plantatorzy maja szeroki wybdr preparatow poprawiajacych
plonowanie dopuszczonych do stosowania w rolnictwie ekologicznym
np: wapniowo-magnezowych. Najwigkszym zagrozeniem, z jakim
borykaja si¢ obecnie plantacje, jest szkodnik wielkopgkowiec
porzeczkowy (Paszko, 2012). Walka z nim jest mozliwa jedynie poprzez
lustracje plantacji wczesng wiosng oraz poprzez usuwanie porazonych
pakow. Inng metoda jest sadzenie odmian odpornych na tego szkodnika.
Zbior porzeczek odbywat si¢ przy pomocy kombajnu calorzgdowego.
Owoce sktadowane s3 do skrzynek o pojemnosci 15-20 kg.
W przypadku niezachwaszczonej plantacji zbioér kombajnowy przebiega

bez wigkszych problemow.

Tabela 3. Plonowanie porzeczki ekologicznej w analizowanym gospodarstwie

Lata uprawy Cena (zl/kg) Ilos¢ zebranej porzeczki | Dochéd (z1)
w | roku 4 2 8 000
w Il roku 35 5 17 500
w 111 roku 3,5 9 31500

Zrodho: opracowanie whasne na podstawie badan

Dane tabeli 3 wskazuja, ze najwigkszy plon porzeczka osiggngta
dopiero w trzecim roku uprawy, co sprawilo, ze na pierwsze wysokie
dochody plantatorzy mogli liczy¢ dopiero po okresie trzech lat. Uprawa
porzeczki ekologicznej, mimo tego ze jest bardzo pracochtonna, wymaga
réwniez znacznych ilo$ci wolnych $rodkéw pienieznych, ktore trzeba
zainwestowaé w poczatkowej fazie w zwigzku z zalozeniem plantacji
(tabela 4), jak roéwniez w czasie prowadzenia plantacji (tabela 5).

W trzecim roku dochod z jednego hektara uprawy porzeczki
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ckologicznej wyniost ponad 35 tysiecy zlotych, natomiast koszty

zalozenia plantacji w pierwszym i drugim roku wyniosty ponad

17 tysigcy ztotych.

Tabela 4. Koszty zalozenia 1 ha plantacji porzeczki ekologicznej, oraz jej prowadzenie

w pierwszym i drugim roku

Wyszczegdlnienie Koszt (PLN)
Odchwaszczanie pola 240
Obornik 500
Sadzonki 10 000
Koszty materialowe razem 10 740
Koszt sadzenia 700
Koszt zaorania pola i przygotowania go do sadzenia 400
Koszty rozrzucenia obornika 200
Koszt wykonania oprysku 150
Koszty pracy ludzi i maszyn razem przy zakladaniu plantacji 1450
Koszty zalozenia plantacji razem 12 200
Koszty pielenia plantacji (rgczne i mechaniczne) 2000
Zatozenie instalacji nawadniajaca plantacje 4 000
Suma kosztow zatozenia plantacji 17 840
Zrodto: opracowanie wlasne na podstawie badan
Tabela 5. Koszty uprawy 1 ha porzeczki ekologicznej w trzecim roku
WyszczegéInione Koszt
Koszty bezposrednie
Odchwaszczanie, w tym:
Mechaniczne (2 razy w sezonie) 450
Reczne 1000
Koszenie miedzyrzgdzi (4 razy w sezonie) 1100
Zbiér mechaniczny 450
Koszty nawadniania 500
Suma kosztow bezposrednich 3500
Koszty posrednie 450
Laczna suma kosztow produkcji 3950
Dochéd plantacji I roku 8 000
Dochad plantacji w I roku 17 500
Dochéd plantacji w 111 roku 31500
Laczna suma dochodu z plantacji 57 000
Dochdd z plantacji po 3 roku 35210

Zrodto: opracowanie wiasne na podstawie badan
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Whioski

Na podstawie uzyskanych danych stwierdzono, ze plantator
podejmujacy produkcje ekologiczna porzeczki czarnej pierwszych
znaczacych dochodéw moze spodziewac si¢ w trzecim i kolejnych latach
uprawy. Z analiz optacalnosci uprawy ekologicznej czarnej porzeczKi
wynika, ze jest ona bardziej optacalna od uprawy konwencjonalnej, lecz
wigze si¢ z wickszym naktadem pracy r¢cznej oraz z koniecznoscig
doktadniejszej lustracji plantacji przed chorobami i szkodnikami.
Mozliwo$¢ uzyskania wyzszej ceny, jaka plantatorzy moga osiagnac za
owoce porzeczki ekologicznej moze przyczyni¢ si¢ do zwigkszenia
liczby rolnikéw zainteresowanych wieloletnig produkcja dotyczaca tego

Oowaocu.

Bibliografia

1. Chotaszczynski, K., Tryburski, J. (2013). Zywno$¢ ekologiczna.
Wydawnictwo ElSet, Olsztyn.

2. Grajkowski, J. (2011). Studia nad wzrostem, plonowaniem i walorami
uzytkowymi porzeczki czarnej i czerwonej poddanych cigciu
odmtadzajacemu. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan.

3. Gwozdecki, J. (1991). Porzeczka czarna. Wydawnictwo Horprest,
Warszawa.

4. Jozwiak, W. (1998). Optacalnos¢ produkcji rolniczej, Encyklopedia
agrobiznesu. Wydawnictwo Fundacja Innowacyjna, Warszawa.

5. Kierul, Z. (1986). Ekonomika i organizacja gospodarstw rolniczych.
Wydawnictwo PWRIL, Warszawa.

6. Matyjszczyk, J. (2008). Poszukiwanie nowych rozwigzan w ochronie
upraw ekologicznych. Wydawnictwo Instytut Ochrony Roslin, Poznan.

7. Paszko, D. (2012). Koszty a optacalnos¢ produkcji krzewow jagodowych.
Wydawnictwo Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice.

8. Pluta, E., Darek, J. Zurkiewicz, E., Krél, K. (2012). Uprawa malin,
porzeczek i agrestu. Wydawnictwo Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice.

9. Pluta, S. (2001). Intensyfikacja produkcji porzeczek i agrestu.
Wydawnictwo Instytut Sadownictwa i Kwiaciarnistwa, Skierniewice.

10. Pluat, S. (2008). Badania nad wptywem genotypu na plonowanie roslin
porzeczki czarnej. Wydawnictwo Instytut Sadownictwa i Kwiaciarstwa,
Skierniewice.

86


https://integro.uph.edu.pl/integro/search/description?q=Grajkowski%2C+J%C3%B3zef&index=3

11.

12.

13.

14.

Rymuza, K. Gruzewska, A., Brzozowski, P., Majchrowski, K. (2011).
Rachunek optacalnosci uprawy czarnej porzeczki przy réoznym poziomie
plonéw i cen. Wydawnictwo Polska Akademia Nauk, Warszawa.
Tomaszewska, Z. (2008). Warto$¢ nawozowa kompostu z kory sosnowej
w uprawie porzeczki czarnej. Wydawnictwo Uniwersytetu Warminsko-
-Mazurskiego, Olsztyn.

Trybulski, J., Zakowska, S., Kowalewska, A. (2013). Ekonomiczno-
-organizacyjne uwarunkowania produkcji zywno$ci ekologiczne;.
Wydawnictwo ElSet, Olsztyn.

Tuszynska, L. (2006). Edukacja ekologiczna dla nauczycieli i studentow.
Wydawnictwo WSP TWP, Warszawa.



mgr inz. Mateusz Lejwoda®®, dr hab. inz. Joanna Myszkowska-Ryciak'®
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Wplyw zachowan zywieniowych na wyrownanie
metaboliczne u pacjentow z cukrzycg typu I

The effect of nutritional behaviors on the glycemic control
in patients with type | diabetes

Streszczenie

Cukrzyca typu | stanowi ok. 10% wszystkich typéw cukrzycy, a jej leczenie
opiera si¢ na insulinoterapii oraz odpowiednio zbilansowanej diecie, ktorej
przestrzeganie pozwala osiggnacé gtowny cel leczenia, tj. wyré6wnanie glikemii.
Celem pracy byla ocena wplywu wybranych zachowan zywieniowych na
wyrownanie metaboliczne cukrzycy typu I oceniane wskaznikiem HbAlc
(hemoglobina glikowana). Badanie przeprowadzono w okresie od grudnia 2018
do marca 2019 roku, wzielo w nim udzial 93 respondentéw w wieku od 16 do
60 lat. Zachowania zywieniowe oraz wyrOwnanie metaboliczne zbadano za
pomoca autorskiego kwestionariusza ankiety. Srednie stezenie HbAlc
W badanej grupie wynosit 7,35 £2,19%. Zaobserwowano istotny wplyw
czestotliwo$ei spozycia pieczywa jasnego na wartos¢ HbAlc. Korzystne
zachowania zywieniowe, takie jak czestsze spozywanie pieczywa razowego,
ograniczanie spozywania slodyczy oraz spozywanie ryb korespondowaly
zlepszym wyrownaniem metabolicznym choroby. Analiza zachowan
zywieniowych wykazata, ze wielu pacjentdow nie przestrzegato zalecen
kierowanych do diabetykow. Obserwowane liczne bledy zywieniowe wskazuja
na potrzebe prowadzenia intensywnej edukacji zywieniowej pacjentow
diabetologicznych, ktéra pozwoli na lepsze wyréwnanie glikemii i zmniejszenie
czestotliwosci wystgpowania powiklan choroby.

Stoewa kluczowe: cukrzyca typu I, zachowania zywieniowe, HbAlc, kontrola
wyrownania

Abstract

Type | diabetes accounts for about 10% of all types of diabetes, and its
treatment is based on insulin therapy and a properly balanced diet, compliance
with which allows achieving the main goal of treatment, i.e. glycemic control.
The aim of the study was to assess the impact of selected eating behaviors on
the metabolic (glycemic) control of type | diabetes assessed by the level of
HbALc. The study was conducted from December 2018 to March 2019, among
93 respondents at the age 16 to 60 years old. The assessment of nutritional
habits and metabolic control was conducted by questionnaire. The average
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HbAlc level in the study group was 7.35 £2.19%. A significant effect of the
frequency of wheat bread consumption on HbAlc level was observed.
Favorable nutritional behaviors, such as more frequent consumption of whole
bread, limiting the consumption of sweets and regular fish consumption
corresponded with better metabolic control of the disease. An analysis of
nutritional behaviors showed that many patients did not follow the
recommendations directed to diabetics. The observed numerous nutritional
errors indicate the need for intensive nutritional education of diabetic patients,
which will allow better glycemic control and reduce the incidence of disease
complications.

Key words: type | diabetes, nutritional behaviors, HbAlc, glycemic control

Wprowadzenie

Cukrzyca jest uwazana za epidemi¢ XXI wieku, pomimo iz nie jest
chorobg zakazng, szacuje si¢, ze jest siddmag przyczyna zgondw na
$wiecie (Guariguata in., 2014). Wedtug danych Swiatowej Organizacji
Zdrowia (WHO, 2019) populacja oséb chorujacych na cukrzycg wynosi
415 milionéw. W Polsce osoby chorujace na cukrzyce stanowig okoto
trzy milionowa populacje. Brak jest doktadnej statystyki dotyczacej
liczby 0s6b chorujacych na konkretny typ cukrzycy, ale przypuszczalnie
na cukrzyce typu I w Polsce choruje okoto 250 tysigcy pacjentow
(Walicka i in., 2016).

Obecnie  zdiagnozowanie cukrzycy typu | nie wymaga
skomplikowanych badan, poniewaz wystarczy do tego oznaczenie
stezenia glukozy we krwi zylnej (Czupryniak, 2014). Choroba jest
najczesciej diagnozowana u dzieci, najczesciej przed 14. rokiem zycia, ze
wzgledu na bardziej gwattowny przebieg zmian wystgpujacych na skutek
utrzymujacego si¢ wysokiego stezenia glukozy we krwi (Dzida, 2015).
Leczenie cukrzycy typu I opiera si¢ na intensywnej insulinoterapii oraz
odpowiedniej diecie (Pankowska, 2017). Wedtlug standardow Polskiego
Towarzystwa Diabetologicznego (PTD, 2019) zywienie pacjentow

Z cukrzyca typu I nie odbiega znaczaco od zalecen skierowanych do 0sob
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zdrowych. Dieta takiej osoby powinna dostarcza¢ odpowiednig ilo$¢
makrosktadnikow oraz witamin 1 skladnikow mineralnych przy
jednoznacznym ograniczeniu weglowodandéw tatwo przyswajalnych
(cukrow prostych) oraz kontroli podazy kwasow thuszczowych. Zywienie
pacjenta diabetologicznego ma za zadanie utrzymywac stezenie glukozy
we krwi na prawidlowym poziomie, zachowa¢ odpowiednie wartosci
ci$nienia tetniczego krwi oraz utrzymaé zatozone wartosci lipidow oraz
lipoprotein we Kkrwi. Stosowanie specyficznych diet w celu lepszego
wyrownania choroby takich jak np. dieta DASH (ang. Dietary
Approaches to Stop Hypertension), dieta wegetarianska lub dicta
niskoweglowodanowa moze okazaé si¢ problematyczna dla pacjentow,
w skutek czego nie zawsze przynosza one zamierzone rezultaty, a ich
stosowanie moze wigza¢ si¢ z wystgpowaniem niedoborow
zywieniowych u pacjentéw (Bilsborough i Crowe, 2003). Rezygnuje si¢
wigc z takich rozwigzan 1 promuje dobrze zbilansowane zywienie, oparte
o zalecenia populacyjne 1 zmodyfikowane pod katem zaburzen
gospodarki weglowodanowej (Mysliwiec i Jarosz-Chobot, 2018).
Osobom chorujacym na cukrzyce zaleca si¢ spozywanie produktow
0 niskim indeksie glikemicznym (IG), celem ograniczenia wystepowania
naglych wzrostow glikemii popositkowej (PTD, 2019). Produkty
0 wysokim indeksie glikemicznym powoduja nagly wzrost stezenia
glukozy we krwi. Dla pacjentéw leczonych insuling stanowi to problem,
poniewaz dzialanie insuliny jest rozlozone w czasie. Czeste spozywanie
positkow bogatych w produkty o wysokim IG generuje niepozadang
hiperglikemi¢ popositkowa, przez co pacjenci z obawy przed dalszym
wzrostem stezenia glukozy podaja dodatkowa dawke insuliny, co
w dalszej perspektywie moze skutkowac¢ hipoglikemig (Pankowska 1 in.,

2012; Czupryniak i Klupa, 2015). Wolniejsze trawienic biatek oraz
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thuszczo6w przez organizm powoduje, ze produkty bogate w te
makrosktadniki nie powoduja naglego wzrostu stezenia glukozy we krwi.
U pacjentow leczonych za pomoca wstrzykiwaczy (tzw. pendw) nie
praktykuje si¢ wyliczania dawki insuliny po spozyciu ww. produktow,
natomiast osoby leczone za pomocg osobistej pompy insulinowej podaja
wtedy insuling w postaci bolusa przedtuzonego (ang. square bolus; jego
dziatanie roztozone jest w czasie). Wolniejsze trawienie bialek oraz
thuszczoOw moze by¢ korzystne dla pacjentdw chorych na cukrzyce typu I,
poniewaz ich spozycie ogranicza nagly wzrost glikemii. Stosowanie diet
niskoweglowodanowych nie wykluczy stosowania insuliny, a jedynie
moze zmniejszy¢ dawke (Turton i in, 2018). Bardzo wazna w diecie
pacjentow diabetologicznych jest podaz blonnika. Amerykanskie
Towarzystwo Diabetologiczne (ang. American Diabetes Association)
(ADA, 2019) zaleca spozycie btonnika na poziomie 25-30 g dziennie.
Dieta bogata w btonnik moze zmniejsza¢ ryzyko nadwagi 1 otylosci, a w
konsekwencji innych dietozaleznych chordb cywilizacyjnych. Wysoka
podaz btonnika ogranicza takze wystgpowanie zjawiska odpornos$ci
tkanek na insuling, ktora skutkuje gorszym wyrdéwnaniem
metabolicznym choroby (Feldman 1 in., 2017). Bardzo waznym aspektem
diety pacjentow diabetologicznych jest podaz tluszczoéw, ktore wedlug
rekomendacji PTD (2019) powinny stanowi¢ od 25 do 40% warto$ci
energetycznej diety. Jednak pacjenci powinni zwrdci¢ szczegdlng uwage
na udzial poszczegolnych thuszczoéw, poniewaz nasycone kwasy
tluszczowe powinny stanowi¢ mniej niz 10% wartosci energetycznej
diety, a spozycie jednonienasyconych to okoto 20% wartosci
energetycznej dobrze zbilansowanej diety. Kwasy tluszczowe
wielonienasycone powinny stanowi¢ 6-10% wartosci energetycznej

diety. Bardzo wazne jest takze spozycie cholesterolu z dieta na poziomie
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nizszym niz 300 mg dziennie, dlatego z praktycznego punktu widzenia
rekomenduje si¢ spozywanie tluszczow roslinnych z wyjatkiem
palmowego 1 kokosowego. Przestrzeganie zalecen dotyczacych spozycia
thuszczow jest bardzo wazne w profilaktyce choréb sercowo-
-naczyniowych, ktorych wystepowanie utrudnia terapi¢ cukrzycy
(Coelho i in., 2017; PTD, 2019).

Dobrze zbilansowana dieta oraz odpowiednie dopasowanie dawek
insuliny pozwala osiggna¢ cele terapii cukrzycy typu I, na co wskazuje
wyrownanie glikemii. Polskie Towarzystwo Diabetologiczne (2019) za
cel (dla wigkszo$ci pacjentdw) uznato warto§¢ hemoglobiny glikowanej
(HbAlc) ponizej 7% (53 mmol/mol). Zle prowadzona terapia choroby,
na ktorag sklada si¢ rowniez sposob zywienia, w dalszej perspektywie
czasowe] przyczynia si¢ do wystepowania powiklan. Powoduje to
znaczne obnizenie jako$ci zycia pacjentdw, a takze obcigza finansowo

system stuzby zdrowia (Guthrie 1 Guthrie, 2004).

Cel
Celem pracy byla ocena wpltywu wybranych zachowan
zywieniowych na wyrdwnanie metaboliczne cukrzycy typu I oceniane

wskaznikiem HbAlc.

Material i metody

W badaniu wzigto udzial 93 respondentow w wieku od 16 do
60 lat. Badanie ankietowe zostalo przeprowadzone metoda CAWI
(computer assisted web interview — wspomagany komputerowo wywiad
przy pomocy strony WWW) w okresie od grudnia 2018 do marca
2019 roku. Kwestionariusz zostat umieszczony na grupach tematycznych

zwigzanych z cukrzyca znajdujacych si¢ na portalu spoteczno$ciowym
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Facebook®. Dobdr respondentow byt celowy, rekrutowano osoby
chorujace na cukrzyce typu 1. Badanie bylo anonimowe, a udzial w nim
dobrowolny.

Autorski kwestionariusz ankiety sktadat si¢ z 54 pytan. Dotyczyly
one: zachowan zywieniowych pacjentow diabetologicznych 1 zostaty
opracowane na podstawie pytan znajdujacych si¢ w kwestionariuszu do
badania pogladow 1 zwyczajow zywieniowych oraz procedurze
opracowywania danych (Jezewska-Zychowicz i in., 2014); oceny
wptywu choroby na zachowania zywieniowe pacjentdw; wskazanie
metody leczenia choroby, czasu trwania choroby, wartosci HbAlc
(ankietowani zostali poproszeni o podanie danych z ostatniego
oznaczonego stezenia HbAlc, 5 0s6b nie podato zadanej wartosci) oraz
tzw. pytan metryczkowych (dane socjodemograficzne).

Uzyskane w wywiadzie warto$ci hemoglobiny glikowanej
(HbAlc) zostaly porownane z klasyfikacja wyréwnania cukrzycy
Polskiego Towarzystwa Diabetologicznego (2019). Za prawidtowe
uznano wyniki HbAlc < 7, warto$ci powyzej uznano za nieprawidtowe.
Do oceny prawidlowosci zachowan zywieniowych wykorzystano
zalecenia PTD (2019) oraz zalecenia prawidtowego zywienia wedlug
Instytutu Zywnoéci i Zywienia (Piramida Zdrowego Zywienia
I Aktywnosci Fizycznej, 2016; Jarosz, 2017). Dane analizowano
w programie Statistica 13.1 (Copyright©StatSoft), do oceny istotnosci
statystycznej wykorzystano test chi? (dane jakosciowe) oraz test
t-Studenta dla grup niezaleznych (dane ilo$ciowe), dodatkowo dla oceny
powiazania badanych parametrow wykonano wielowymiarowg analizg
korespondencji (ang. Multiple Correspondence Analysis, MCA).

W analizach przyjeto poziom istotnosci p < 0,05.
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Wyniki i dyskusja
Charakterystyka populacji badanej

W badaniu wzigto udzial 93 oséb ze zdiagnozowana cukrzyca
typu I (67 kobiet oraz 26 mezczyzn). Wigksza czgs¢ badanej populacji
stanowily kobiety — 72%, wobec 28% mezczyzn. Charakterystyke

badanej populacji przedstawia tabela 1.

Tabela 1. Charakterystyka populacji badanej

Cecha/ Ogolem Kobiety Mezezyzni | Wspolezynnik
/Wyréznik n=93 n=67 n=26 istotnosci*
Wiek (lata)

($rednia £SD 29,8 £9,87 29,7 £9,77 29,9 £10,28 NS
min.—maks.) (16-60) (17-60) (16-55)

Masa ciala [kg]
($rednia +£SD 70,0 £16,32 64,2 +£12,04 81,4 £14,44 NS
min.—maks.) (45-110) (45-106) (65-110)
Wozrost [cm]
($rednia +£SD 170,2 +£8,77 166,4 +6,63 179,4 +6,12 NS
min.—maks.) (150-189) (150-183) (168-189)

BMI** [kg/m?]
($rednia £SD 24,0 +4,42 23,2 +3,73 26,2 +5,30 ~ 008
min.—maks.) (17,01-39,18) | (17,01-35,01) | (19,2-39,18) p=5

*test t-Studenta dla grup niezaleznych; ** wskaznik masy ciata; NS — roznice
nieistotne statystycznie
Zrodto: badania wlasne, kwiecien 2019

Najwiekszy odsetek badanych osob stanowily osoby mieszkajace
W miastach powyzej 200 tys. mieszkancow (52 o0sob), wsrod
ankietowanych dominowato wyksztalcenie wyzsze (47% osoby) oraz
srednie (45 oso6b), ponad polowa respondentow miala stalg prace
(53% o0sob). Dominujaca czgs¢ badanych oso6b nie zamieszkiwata
0s0b).

charakterystyka socjodemograficzna znajduje si¢ w tabeli 2.

samodzielnie gospodarstwa domowego (76% Szczegdtowa
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Tabela 2. Charakterystyka socjodemograficzna badanej populacji

Respondenci
Wskazniki socjodemograficzne ogdélem
n=93| %
wie$ 16 17
Miejsce zamieszkania m?asto do 50 tys. mieszk. . 16 17
miasto od 50 tys. do 200 tys. mieszk. 13 14
miasto powyzej 200 tys. mieszk. 48 52
podstawowe 3 3
. zawodowe 4 5
Wyksztalcenie Srednic 42 45
WYZSZe 44 47
bezrobocie 2 2
emerytura lub renta 3 3
urlop wychowawczy, prowadzenie domu 2 2
Aktywnos$¢ zawodowa praca dorywcza 3 3
praca dorywcza i studia wyzsze 10 11
nauka, studia wyzsze 24 26
stata praca 49 53
messiwanie |1 2 | 2
gospodarstwa domowego nie

Zrodto: badania wlasne, kwiecien 2019

Stezenie hemoglobiny glikowanej w grupie badanej

Stezenie  hemoglobiny glikowanej w  badanej

populacji

przedstawiono w tabeli 3. Ankietowani zostali poproszeni o podanie

danych z ostatniego oznaczonego st¢zenia HbAlc, 5 oséb nie podato

zadanej wartosci. Srednia warto$¢ tego parametru wyniosta 7,35%.

W populacji badanych, u kobiet $rednie st¢zenie HbAlc bylo nieco

nizsze (jednak nie zaobserwowano istotnie statystycznej rdznicy)

I utrzymywato si¢ na poziomie 7,15%, a w populacji mezczyzn 7,94%.

Brakuje informacji ile osob/kobiet/mezczyzn — jaki %, spetnial wartosci

prawidtowe.

Tabela 3. Stezenie hemoglobiny glikowanej w grupie badanej

Stezenie Ogétem Kobiety Mezczyzni | Wspélezynnik
HbAl1c [%0] n=287 n =66 n=21 istotnosci
$rednia £SD 7,35 +2,19 7,15+ 1,66 7,94 +£324 0 =027
min.—maks. (4,8-19) (4,8-14) (4,9-19) ’

Zrodto: badania wlasne, kwiecien 2019
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Analiza zachowan Zywieniowych

Respondenci w pytaniach dotyczacych spozycia pieczywa,
deklarowali jako spozywane najczeSciej 1-3 w miesigcu — pieczywo
jasne (30%), 16 osob wskazato, ze nie spozywa pieczywa biatego nigdy
(17%). Pieczywo razowe wybierane bylo przez ankietowanych
najczesciej kilka razy w tygodniu (37%), ale takze kilka razy w ciggu
dnia (22%), 9 o0s6b sposrod grupy ankietowanych nie wybierato
pieczywa razowego (9%). W przypadku spozycia produktow zbozowych
oraz ich przetworow, petnoziarniste produkty wybierane byty najczesciej
klika razy w ciagu tygodnia (42%), 23 respondentdw wskazalo, ze
spozywalo te produkty 1-3 razy w miesigcu (25%), 7 oséb z grupy
badanej nie spozywato tych produktow wcale (8%). Produkty zbozowe
oczyszczone spozywane byly najczesciej klika razy w tygodniu (33%),
11 badanych os6b nie spozywato ich nigdy (12%).

Respondenci czgéciej spozywali pieczywo razowe w poréwnaniu
do oczyszczonego, rowniez kasze gruboziarniste, ciemne makarony oraz
ptatki owsiane byly wybierane cze$ciej przez konsumentdw niz ich
rafinowane odpowiedniki (p = 0,063). Czgstotliwos¢ spozycia pieczywa
jasnego wigzata si¢ z gorszym wyrownaniem metabolicznym choroby
(p =0,034). Badania przeprowadzone przez Dluzniak-Gotaske i in.
(2019) nie wykazaty, ze czestotliwo$¢ spozycia pieczywa wptywata na
wyréwnanie metaboliczne cukrzycy. Jednak analiza 15 badan
przeprowadzona przez Shwingshackl i in. (2017) udowodnita, ze
spozycie 200-400 g dziennie produktow z ziarna oczyszczonego wigze
si¢ ze zwigkszonym 6-14% ryzykiem wystepowania cukrzycy typu II,
atakze gorsza gospodarka weglowodanowa, co wigze si¢ takze

z wyréwnaniem cukrzycy typu I.
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Tabela 4. Czestotliwo$¢ spozycia produktow zbozowych

Rodzaj spozywanej _ Stezenie Stezenie
. i Kobiety |Mezczyzni HbAlc HbAlc
zZywnosci/ _ ~ . . .
[Crestotliwosé spozycia n=67 n=26 praw_ldlowe nleprajwdlowe
n=>53 n =36
Pieczywo jasne
Nigdy 14 2 11 3
1-3 razy w miesigcu 23 5 17 11
Raz w tygodniu 7 5 10 2
Kilka razy w tygodniu 17 5 11 10
Raz dziennie 1 4 2 2
Kilka razy w ciggu dnia 5 5 8 8
Pieczywo razowe
Nigdy 8 1 5 4
1-3 razy w miesiacu 9 3 5 7
Raz w tygodniu 3 3 1 4
Kilka razy w tygodniu 24 10 19 14
Raz dziennie 11 1 11 1
Kilka razy w ciggu dnia 12 8 12 6
Ryz bialy, makarony
jasne, drobne kasze
Nigdy 10 1 7 4
1-3 razy w miesigcu 23 5 16 11
Raz w tygodniu 12 7 14 4
Kilka razy w tygodniu 19 12 15 14
Raz dziennie 2 1 0 3
Kilka razy w ciagu dnia 1 0 1 0
Kasze gruboziarniste,
makaron ciemny, platki
On’f;;e 5 2 4 2
o 19 4 13 9
1-3 razy w miesiagcu
Raz w tygodniu 6 3 4 5
. . 26 13 25 13
Kilka razy w tygodniu
A 8 3 7 4
Raz dziennie 3 1 0 3
Kilka razy w ciagu dnia

Zrédlo: badania wlasne, kwiecien 2019

Spozycie ryb nie bylo dos¢ powszechne, poniewaz ponad potowa
spozywala je rzadziej niz raz w tygodniu (53%), raz w tygodniu ryby
spozywato 30% respondentow, a czesciej 17%. Wsrdd ankietowanych

nie bylto osoby, ktora spozywata ryby codziennie lub czg¢$ciej (tabela 5).
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Tabela 5. Czestotliwo$¢ spozycia ryb

Stezenie Stezenie
s .o Kobiety Mezczyzni | HbAlc [%] | HbAlc [%]
Czgstotliwos¢ spozycia n=67 n=26 prawidlowe | nieprawidlowe
n=>53 n=36
Nigdy 7 3 2 7
1-3 razy w miesiacu 30 9 23 16
Raz w tygodniu 19 9 18 8
Kilka razy w tygodniu 11 5 10 5
Raz dziennie 0 0 0 0
Kilka razy w ciagu dnia 0 0 0 0

Zrodto: badania wlasne, kwiecien 2019

Spozycie ryb w grupie badanej bylo na niezadowalajagcym
poziomie, poniewaz tylko 47% ankietowanych konsumowato ryby
przynajmniej raz w tygodniu, podczas gdy zgodnie z rekomendacjami
Instytutu Zywnosci i Zywienia (Jarosz, 2017), ryby powinny znalez¢é sie
w jadlospisie co najmniej 2 razy w tygodniu. Natomiast dieta
srédziemnomorska, czgsto  rekomendowana  dla  pacjentow
diabetologicznych, zaleca spozywanie ryb kilka razy w tygodniu dla
osiggnigcia pozytywnego efektu zdrowotnego (Malikowska 1 Grabanska-
-Martynska, 2016). Po przeprowadzeniu analizy korespondencji
zachowan zywieniowych z przyjetym wskaZznikiem wyrdéwnania
metabolicznego cukrzycy typu 1 (rycina 1) mozna zauwazyC, ze
prawidlowa wartos¢ HbAlc korespondowata ze spozyciem pieczywa
razowego cO najmniej raz dziennie, Spozyciem ryb przynajmniej raz
w tygodniu oraz spozyciem stodyczy raz w tygodniu lub rzadziej.
Nieprawidlowa warto§¢ HbAlc nie korespondowala z takimi
zachowaniami, natomiast wigzata si¢ ze zwyczajowym spozyciem
stodyczy oraz niespozywaniem ryb oraz pieczywa

razowego/petnoziarnistego z zalecang czestotliwoscia.
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Rycina 1. Analiza korespondencji zachowan zywieniowych z wyrdéwnaniem
metabolicznym cukrzycy ocenianym na podstawie wskaznika HbAlc

Wykres 2W wspétrzednych kolumn; wymiar 1 x 2
Tabela wejsc. (wiersze*kol.): 14 x 14 (Tabl.Burta)

1,0

£ 08 =2
© nieprawidtowy poziom HbA1C
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N
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5 ° kilka razy dziennie:tak
N 0,4 (e o warzywa kilka razy dziennie:
S5 ryby co najmniej raz w tygodniu:nie
- o
N g pieczywo razowe co najmniej raz petnoziarni ny, kasze co najmniej kilka razy w tygodniu:tak
S [
0] 'Y stodzenie:nie
.. 0,0
«©
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;‘ stodzenie:tak
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Wymiar 1; W. wiasna: 27556 (27,56% bezwadn. )
Zrodto: badania whasne, kwiecien 2019

Medyczna terapia zywieniowa jest kluczowym elementem leczenia
cukrzycy typu I, odpowiednie zbilansowanie sktadnikow zywieniowych,
w tym obnizenie indeksu glikemicznego 1 wdrozenie racjonalnego
sposobu odzywiania staje si¢ coraz lepszym podejSciem do leczenia
cukrzycy. Badania Hamdy i Barakatun-Nisak (2016) wskazuja, ze
prawidlowe zywienie sprzyja lepszej kontroli glikemii oraz stabilizacji
masy ciala. Istotne jest przestrzeganie =zalecenh zywieniowych
skierowanych dla pacjentow diabetologicznych, bo jak wida¢

korespondujg one z lepszym wyrdwnaniem metabolicznym cukrzycy.

Spostrzezenia i wnioski

1. Czgstsze spozywanie pieczywa jasnego wsrod ankietowanych wigzato
si¢ z gorszym wyrownaniem metabolicznym cukrzycy typu L.

2. Wyzsza czgstotliwos$¢ spozycia pieczywa razowego, ryb oraz rzadsze
spozywanie slodyczy przez ankietowanych korespondowato

Z lepszym wyréwnaniem metabolicznym cukrzycy typu I.
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3.

Stwierdzonych wiele btedow w sposobie zywienia ankietowanej
grupy, wskazuje na potrzebe edukacji zywieniowe] pacjentow
diabetologicznych, ktora pozwoli na lepsze wyrdwnanie glikemii,
przez co mozna zmniejszy¢ czestotliwo§¢ wystepowania powiklan

choroby.

Bibliografia

1.

2.

10.

11.

ADA, American Diabetes Association (2019). Standards of Medical Care
in Diabetes-2019. Abridged for Primary Care Providers. Wyd. ADA, USA.
Bilsborough, S., Crowe, T.C. (2003). Low-carbohydrate diets: What are
the long-term health implications? Asia Pacific Journal of Clinical
Nutrition, 12(4), 396-404.

Coelho, O. Pereira da Silva, B., Rocha, D.M.U.P., Copes, L.L., Alfenes, R.
(2017). Polyunsaturated fatty acids and type 2 diabetes. Impact on the
glycemic control mechanism. Critical Revision in Food Science and
Nutrition, 57(17), 3614-3619.

Czupryniak, L. (2014). Diabetologia — kompendium. Wydawnictwo
Termedica, Poznan.

Czupryniak, L., Klupa, T. (2015). Leczenie niefarmakologiczne cukrzycy.
Leczenie chorych na cukrzyce dieta. W: Sieradzki J. (red.), Cukrzyca.
Tom I. Wydawnictwo Via Medica, Gdansk.

Dtuzniak-Gotaska, K., Panczyk, M., Szostak-Wegierek, D., Szypowska,
A., Sinska, B. (2019). Analysis of the diet quality and dietary habits of
children and adolescents with type 1 diabetes. Diabetes, Metabolic
Syndrome and Obesity: Targets and Therapy, 12, 161-170.

Dzida, G. (2015). Etiopatogeneza cukrzycy typu I. W: Sieradzki J. (red.),
Cukrzyca. Tom I. Wydawnictwo Via Medica, Gdansk.

Feldman, A., Long, G., Johansson, 1., Weinehall, L., Farm, G., Wennberg,
P., Norberg, M., Grifin, S.I Rolandsson, O. (2017). Change in lifestyle
behaviors and diabetes risk: evidence from a population based cohort study
with 10 years follow-up. International Journal of Behavioral Nutrition and
Physical Activity, 14(39), 1-10.

Guaraigurata, L., Whiting, D.R., Hambleton, I., Beagley, J., Linnenkamp,
U., Shaw, J.E. (2014). Global estimates of diabetes prevalence for 2013
and projections for 2035. Diabetes Research and Clinical Practice, 103,
137-149.

Guthrie, R.1., Guthrie, D. (2004). Pathophysiology of diabetes mellitus.
Clinical Care Nursing Quarterly, 27(2), 113-125.

Hamdy, O., Barakatun-Misak, M.Y. (2016). Nutrition in Diabetes.
Endocrinology and Metabolism Clinics of North America, 45(4), 799-817.

100



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Jarosz, M. (red.) (2017). Normy zywienia dla populacji Polski.
Wydawnictwo 1ZZ, Warszawa.

Jezewska-Zychowicz, M., Gawecki, J., Wadotowska, L., Czarnocinska, J.,
Galinski, G., KoMajtis-Dotowy, A., Roszkowski, W., Wawrzyniak, A.,
Przybylowicz, K., Krusinska, B., Hawrysz, I, Slowinska, M.A,,
Niedzwiedzka, E. (2014). Kwestionariusz do badania pogladow
i zwyczajow zywieniowych dla osob w wieku od 16 do 65 lat, wersja 1.1 —
kwestionariusz administrowany przez ankietera-badacza. W: Gawecki J.
(red.), Kwestionariusz do badania pogladow i zwyczajow zywieniowych
oraz procedura opracowania danych. Wydawnictwo Komitetu Nauki
0 Zywieniu Cztowieka Polskiej Akademii Nauk, Warszawa, 3-20.
Malikowska, K., Grabanska-Martynska, K. (2016). Historia diety
srédziemnomorskiej w prewencji chorob uktadu krazenia. Acta
Medicorum Polonorum, 6, 41-49.

Mysliwiec, M i Jarosz-Chobot, P. (2018). Diabetologia wieku
rozwojowego. Wydawnictwo PZWL, Warszawa.

Mysliwiec, M. i Buraczewska, M. (2016). Choroby towarzyszace cukrzycy
u dzieci. W: Sieradzki J. (red.), Cukrzyca. Tom Il. Wydawnictwo Via
Medica, Gdansk.

Pankowska, E. (2017). Cukrzyca. Personalizacja terapii i opieki nad
pacjentem. Wydawnictwo PZWL, Warszawa.

Pankowska, E., Blazik, M., Groele, L. (2012). Does the fat protein meal
increase postprandial glucose level in type | diabetes patients on insulin
pump: the conclusion of randomized study. Diabetes Technology
Therapeutics, 14, 16-22.

PTD, Polskie Towarzystwo Diabetologiczne (2019). Zalecenia kliniczne
dotyczace postgpowania u chorych na cukrzyce 2019. Stanowisko
Polskiego Towarzystwa Diabetologicznego. Wydawnictwo Via Medica,
Gdansk.

Shwingshackl, L., Hoffmann, G., Lampansi, A.M., Knuppel, S., Igbal, K.,
Schwedhelm, C., Bechtold, A., Schleringer, S., Boeing, H. (2017). Food
groups and risk of type 2 diabetes mellitus: a systematic review and meta-
analysis of prospective studies. European Journal of Epidemiology, 32(5),
363-375.

Turton, J.L., Raab, R., Rooney, K.B. (2018). Low-carbohydrate diets for
type 1 diabetes mellitus: A systematic review. PLOS ONE, 13(3).

Walicka, M., Chlebus, M., Brzozowska, M., Sliwczynski, A.,
Jedrzejczyk, T., Kania, L., Puzianowska-Kuznicka, M., Franek, E. (2016).
Chorobowos$¢ z powodu cukrzycy w Polsce w latach 2010-2014. Clinical
Diabetolology, 4, 13-18.

Zrédta internetowe:
https://www.diabetes.co.uk/diabetes-prevalence.html (data dostepu: 02.12.2019).

101


https://www.diabetes.co.uk/diabetes-prevalence.html

mgr inz. Marianna Sutek?
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Wybrane czynniki wplywajace na zachowania zZywieniowe
dotyczace stodyczy

Factors affect in heating behavior regarding sweets

Streszczenie

W pracy omowiono poziom spozycia stodyczy w Polsce, zachowania
konsumentéw wobec stodyczy oraz czynniki wptywajace na stosunek
konsumentéw do spozywanej zywnosci, do ktorej zalicza si¢ stodycze.
Poswigcono szczegolng uwage kobietom, ktére odczuwaja intensywniejsze
pragnienie konsumpcji stodyczy i chetniej po nie siegaja, jednak po ich
zjedzeniu czeSciej czuja niezadowolenie, dyskomfort i poczcie winy. Czgsciej
niz me¢zczyzni wykazuja emocjonalny zwiazek ze spozywaniem zywnoSci
i nierzadko wigze si¢ to z zaburzeniami odzywiania. Na ich zachowania
zywieniowe maja wptyw nawyki wyksztalcone w dziecinstwie, presja otoczenia
oraz przekaz medialny.

Stowa kluczowe: konsumpcja stodyczy, zachowania zywieniowe kobiet

Abstract

The paper discusses the level of consumption of sweets in Poland, consumer
behavior towards sweets and factors affecting consumers’ attitude to consumed
food. Special attention has been devoted to women who feel a more intense
desire to consumer sweets and are willing to do so, however, after eating, they
are more likely to feel dissatisfaction, discomfort and a sense of guilt. More
often than men they show an emotional connection with food consumption and
itis often associated with eating disorders. Their eating habits are influenced by
childhood habits, pressure from the environment and media coverage.

Key words: consumption of sweets, women’ seating habits

Wprowadzenie

Stodycze wybierane sg przez konsumentow ze wzgledu na
atrakcyjno$¢ sensoryczng, znaczng trwalo$¢ oraz wysoka wartos$¢
energetyczng (Swiderski, 2003). Najczeiciej spozywanymi przez

Polakow stodyczami sg batony, wafle, ciastka i czekolada mleczna.

DK atedra Badan Rynku Zywnoéci i Konsumpcji, Koto Naukowe Przedsigbiorczosci Profit,
e-mail: marianna_sulek@sggw.pl
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Konsumowane sg one podczas spotkan towarzyskich, aby zaspokoic
odczuwany gldd oraz podczas sytuacji wywolujacych stres. Biorac pod
uwage pleé, kobiety sa grupa konsumentow, ktora wykazuje czesciej od
mezczyzn postawy ambiwalentne wobec stodyczy. Odczuwajg one
intensywniejsze pragnienie konsumpcji stodyczy i chetnie to robig,
jednak po zjedzeniu czg¢sciej czujg niezadowolenie, dyskomfort i poczcie
winy. Mezczyzni natomiast nie odczuwaja po konsumpcji stodyczy
negatywnych emocji i twierdza, ze spozywaja ich odpowiednie ilosci.
Badania pokazuja iz 2/5 konsumentéw posiada wiedz¢ na temat
negatywnego wplywu spozywania stodyczy na zdrowie czlowieka,
jednak wcale nie maja oni zamiaru w istotny sposob w przysztosci
ograniczy¢ poziomu spozycia slodyczy, poniewaz produkty te
poprawiaja im nastr6] (Kosicka-Gebska, 2011). W badaniach
Smiechowska (2015) wykazata, ze osoby palace papierosy
charakteryzowaly si¢ zréznicowaniem pod katem czestotliwosci spozycia
stodyczy. Codzienng ich konsumpcje¢ deklarowato az 64% o0sob palacych,
a jedynie 3% oso6b niepalacych.

Rycina 1. Przecig¢tne miesigczne spozycie cukru, czekolady i wyrobow cukierniczych na
1 osobe w gospodarstwach domowych ogdotem za lata 20062017 w Polsce

kg/os./miesiac
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Zrodho: opracowanie whasne na podstawie budzetow gospodarstw domowych GUS,
2018
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W latach 20062017 mozna bylo zauwazy¢ tendencje spadkowa
w ilosci spozycia cukru w Polsce (rycina 1). Warto$¢ ta zmalata o 40%
z 1,5 kg/os./miesigc do 0,9 kg/os./miesigc. Daje to na 2017 rok spozycie
na poziomie prawie 11 kg rocznie. Odwrotna, lecz nie tak spektakularna
tendencja wystgpita w przypadku spozycia czekolady; od 2012 roku
wzrosto ono ponad dwukrotnie do 0,2 kg/os./miesigc, co daje
2,4 kg/os./rok. Wielkos$¢ spozycia wyrobow cukierniczych ksztaltuje sie
od 10 lat na stalym poziomie i wynosi ok. 0,2 kg/os./miesigc.
Przedstawione dane $wiadcza o wykazywanej przez konsumentow checi
ograniczenia spozycia cukru, spowodowanej posiadaniem coraz wigkszej
Swiadomosci 1 wiedzy w zakresie prawidtowego zywienia. Konsumenci
ograniczaja spozycie cukru dodanego np. do herbaty, jednak nie chca
rezygnowa¢ z przyjemnosci z konsumpcji czekolady czy wyrobow
cukierniczych (Kosicka-Ggbska, 2011). Wobec tego zasadnym byloby
rozszerzenie oferty stodkich przekasek o ,,zdrowsze” wersje czekolady
czy batondéw, aby konsumenci mogli uzyska¢ korzysci zdrowotne
Z ograniczenia spozywania cukru i jednoczesnie nie tracili przyjemnosci

z konsumpcji tej grupy produktow.

Zachowania konsumentéw wobec slodyczy

Stodycze, w tym czekolada sg elementem, z ktérego ciezko
zrezygnowacé. Co prawda 47% przebadanych uwaza si¢ za rozsadnych
konsumentow, jednak na drugim miejscu znalazty si¢ osoby, ktore nie
mogg oprzec si¢ czekoladzie 1 konsumujg ich znaczne ilosci (rycina 2).
Oznacza to, ze prawie co 4 osoba ma problem z kontrolowaniem ilo$ci
spozywanej czekolady. Powszechnie jednak wiadomo, ze nadmierna

konsumpcja stodyczy moze powodowac negatywne skutki.
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Rycina 2. Samoidentyfikacja konsumentow ze wzglgdu na spozywanie czekolady

® tasuch — uwielbiam czekolade, nie moge sie jej oprze¢ i konsumuje

0,
19% 23% jej znaczne ilosci

u Obojetny konsument — nie przywigzuje wagi do tego produktu
11% Rozsadny konsument — staram sig je$¢ umiarkowane ilosci
m Koneser czekolady — delektuje sie kilkoma kostkami

47%

Zrédto: Brzostek i Kowrygo, 2013

Niepodwazalnie czekolada nie jest polskim konsumentom
obojetna, zaledwie 11% przebadanych nie przywigzuje wagi do tego
produktu. Z tego powodu istotne jest to, aby proponowa¢ konsumentom
korzystniejsze dla ich zdrowia produkty z segmentu stodyczy, tak aby nie
musieli rezygnowac¢ z chwili przyjemnosci, ale jednoczesnie nie ponosili

negatywnych dla zdrowia skutkéw jej spozywania.

Mtodzi konsumenci na rynku stodyczy

Mtode pokolenie urodzone po 1998 roku stanowi obecnie 30%
Swiatowej populacji. Najstarsi przedstawiciele z ,,pokolenia Z” koncza
wlasnie 21 lat 1 s3 w pelni $wiadomymi konsumentami. Ta pokazna
grupa docelowa dla wielu marketingowcow. Dlatego firmy, takze
zbranzy FMCG wdrazajg strategie biznesowe, ktore starajg si¢
odpowiada¢ na potrzeby i oczekiwania przedstawicieli tego pokolenia.
Wedtug badania OC&C Strategy Consultants z 2019 roku osoby mtode
wykazuja poczucie wspdlnoty i odpowiedzialnos$ci spotecznej oraz
wyrdzniaja si¢ pragnieniem nabycia doswiadczenia bardziej niz
posiadania. Podczas decyzji zakupowych, przedstawiciele pokolenia Z
wcigz, podobnie jak starsze generacje, kieruja si¢ glownie ceng
I jakoscig. Jednoczesénie, bioraC pod uwage rowniez takie czynniki jak

styl czy unikalnos$¢. Podczas zakupow, pokolenie Z wybiera marki, ktore
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reprezentuja zblizony do ich system wartosci. Osoby te dorastaty w dobie
wszechobecnego internetu. Chcge dotrze¢ z przekazem do jak najszerszej
grupy odbiorcow, globalne marki czesto wybieraja wigc znanych na
calym $wiecie celebrytow, dzigki ktorym komunikujg swoje produkty
w Ameryce, Europie czy Azji. Podobne dziatania sg takze podejmowane
w skali naszego kraju. Niezwykle istotna jest w ostatnich latach
promocja produktow przez tworcéOw internetowych — influencerow.
Mtode osoby czesto podejmuja decyzje zakupowe w oparciu o opinie
lubianych przez nich popularnych osoéb. Spotka International Brands
Trading, dokonata w 2019 roku analizy wynikéw sprzedazowych
z ostatnich lat, z ktoérych wynika, iz Polacy wydaja coraz wigcej na
stodycze z potki premium. Spoétka szacuje, ze co roku wzrost wydatkéw
w tym obszarze wynosi ok. 5%. Zwigkszenie sprzedazy nastepuje
w grudniu, kiedy to lawinowo rosnie popyt na stodycze. Wedtug danych
spotki, Polacy kupuja wtedy nawet o 1/3 stodyczy wigcej niz w okresie

poza $wiatecznym (Www.portalspozywczy.pl).

Motywy konsumpcji

Odnotowywany na §wiecie, w tym rowniez w Polsce, coraz wyzszy
odsetek os6b z nadwaga i otyloscig zwigzany jest miedzy innymi
Z nadmiernym spozywaniem zywno$ci w ilosci wiekszej, niz organizm
potrzebuje  do  prawidlowego  funkcjonowania. Praktycznie
nieograniczona dostgpno$¢ do jedzenia moze zaburza¢ mechanizmy
zwigzane z odczuwaniem glodu i sytoSci, co przyczynia si¢ do
nieadekwatnego przyjmowania pokarmow (Sulli i in., 2018).
Konsumpcja to nie tylko zaspokajanie potrzeb fizjologicznych, ale
réwniez czynno$¢, podczas ktoérej tworza si¢ 1 wzmacniaja relacje

miedzyludzkie czy poczucie przynaleznosci do grupy. Jest tez czesto
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przyjemnym elementem relaksu czy rozrywki (Weinstein, 2005). Istotne
jest rowniez, iz przekonania wyniesione z domu dotyczace spozywania
positkow 1 stosunku do zywnosci maja wplyw na zachowania
zywieniowe prezentowane w dorostosci. Przyjmowanie pokarmu moze
stanowi¢ sposob radzenia sobie z nieprzyjemnymi emocjami. Jes¢ mozna
dlatego, bo nadeszla zwyczajowa pora jedzenia, albo znajdujemy si¢
w miejscu, w ktorym najczesciej spozywamy positki (Wieczorkowska-
-Wierzbinska, 2011).

Jedzenie hedonistyczne

Zachowania zywieniowe, ktore nie sg zwigzane z utrzymaniem
homeostazy organizmu Sterowane sg motywacja do podjecia dziatania
I wynikajacg z tego zachowania przyjemnoscig Oraz nagroda, mozna
okresli¢ jedzeniem hedonistycznym (Berthoud, 2011). Nieodzownag role
w jego tworzeniu i funkcjonowaniu petnig trzy elementy zwigzane
z aktywacja osrodka nagrody: zapamigtany zwigzek pomiedzy bodzcem
a konsekwencjami zachowan, bodzce, ktore motywuja do zdobycia
pokarmu oraz odczuwanie przyjemnosci z jedzenia (hedonizm)
(Berthoud, 2011; Petrovich, 2013). Przyktadem moze by¢ fakt, iz jezeli
potrawa jest smaczna, odczuwane sg pozytywne emocje, dzigki czemu
dochodzi do asocjacji tego doswiadczenia z przyjemnoscig (Berthoud,
2011; Higgs, 2016). Co za tym idzie, kiedy osoba zauwazy pokarm,
ktory wyzwolit w niej uprzednio pozytywne emocje, bedzie
podswiadomie dazyta do zdobycia tego produktu, poniewaz juz wie,
jakie konsekwencje bedzie miato jego spozycie (przyjemnosc).
Ekspozycja na pokarmy i reklamy dotyczace jedzenia sprzyja
przejadaniu si¢, mimo braku glodu, a tym samym zwigksza ryzyko

nadwagi oraz otytosci (Cairnsi i in., 2009). Producenci reklam
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wykorzystujag doskonale znane im techniki, dzigki ktorym wyzwalaja
w konsumentach emocjonalny stosunek do produktu, co powoduje cheé
zakupu (Higgs i in., 2012). W badaniu Kidd i Loxton (2018) analizowano
wptyw wyswietlanych reklam na che¢ jedzenia. Reklamy przedstawiaty
pokarmy ale rowniez neutralne produkty (niezwigzane z jedzeniem).
Uczestnicy (n = 98) zostali przydzieleni losowo do grupy traktowanej
bodzcem ,jedzeniowym” 1 ,niezwigzanym z jedzeniem”. Podczas
seansu, w grupie stymulowanej bodzcem ,,jedzeniowym” przedstawiono
cztery reklamy prezentujace tzw. ,,$mieciowe” jedzenie (ang. junk food)
oraz siedem reklam o0 neutralnym charakterze, za§ w grupie
stymulowanej bodzcem ,niezwigzanym z jedzeniem” — 10 reklam
o0 neutralnym charakterze, np. reklame telefonow komorkowych. Badanie
to dowiodlo, ze ekspozycja na bodziec zwigzany z jedzeniem zwigkszata
ryzyko konsumpcji pomimo braku gltodu u osob, ktore posiadaja

zwiekszong wrazliwos$¢ na gratyfikacje.

Wplyw emocji na proces konsumpcji

Pobieranie pokarmu czegsto wigze si¢ z czynnikami emocjonalnymi
— poczuciem przyjemnosci czy odprezenia. Gdy zachowanie powtarza
si¢, utrwalone zostaje jako nawyk, a reakcja na bodziec jest
automatyczna (Higgs, 2016). Woyrzut dopaminy sygnalizujacy
potencjalng nagrode motywuje do podjecia dziatania w Kierunku
uzyskania przyjemnosci. Wywotana przyjemnos$¢ chwilowo eliminuje
dyskomfort psychiczny a tym samym utrwala zachowanie niepozadane,
ktore prowadzi do radzenia sobie z emocjami poprzez jedzenie (Padesky
i Greenberger 2017). Zywienie emocjonalne dotyczy glownie kobiet
I Najczesciej zZwigzane jest z konsumpcja produktow

wysokoenergetycznych (np. czekolady) oraz gorszg samooceng (Litwin,
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2017). W badaniu Lazarevich i in. (2016) przeprowadzonym na
1453 studentkach i studentach w Meksyku wykazano dodatnig korelacje
pomigdzy objawami depresyjnymi a jedzeniem emocjonalnym oraz
wyzszym BMI. Zywienie emocjonalne wigzato si¢ z wyzszym BMI
i stanowito czynnik posredni mi¢dzy objawami depresyjnymi a wzrostem
BMI.

Wplyw rodzicow na zachowania zywieniowe dzieci

I Jego konsekwencje

Rodzice maja kluczowy wplyw na sposob zachowania dzieci,
rowniez w temacie odzywiania. Prowadzony przez opiekundéw proces
socjalizacji dziecka tworzy bodzce sytuacyjne, w tym kary i nagrody,
ktore ksztaltujg zachowania zywieniowe dzieci (Gibson i in., 2012).
Moze to skutkowac utrwaleniem pozytywnych dla zdrowia nawykow,
np. spozywaniem warzyw w wyniku normatywnej presji rodzicow badz
obawy przed karg wynikajaca z niepostuszenstwa. W ten sposob moga
ksztattowa¢ si¢ rowniez zachowania negatywne, np. utozsamianie
stodyczy z pocieszeniem w trudnej sytuacji lub nagrodg. Jezeli dieta
rodzicow  jest  korzystna dla  zdrowia, istnieje = wigksze
prawdopodobienstwo, ze praktykowac ja bedzie takze dziecko, rowniez
podczas dorastania i w dorostym zyciu. Rezultatem w takim wypadku
jest mniejsze ryzyko nadwagi, otylosci oraz chordb dietozaleznych.
Dziecko bedzie rowniez obserwowaé 1 nasladowaé negatywne
zachowania zywieniowe takie jak picie stodzonych napojow, spozywanie
thustych potraw oraz nieregularne spozywanie positkow (Arcan i in.,
2007). Zachowanie rodzicow nie tylko wplywa na nawyki zywieniowe,
ale rowniez na postrzeganie wlasnego ciala przez dziecko przez cate jego

zycie. Badania wykazaly, iz wyobrazenie 0 akceptowanej sylwetce
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ksztaltowane jest przez opini¢ rodzicow na ten temat (Morimoto, 2002).
Zauwazono bezposredni zwigzek migdzy komentarzami rodzicow,
a brakiem zadowolenia z wlasnego ciata oraz pozadaniem szczuptej
sylwetki przez doroste juz dzieci. Dodatkowo watpliwy jest korzystny
wplyw pozytywnych komentarzy pozyskiwanych od rodzicow, lepsze
efekty wykazuje powstrzymanie si¢ od odnoszenia si¢ do wygladu

fizycznego dziecka w jakikolwiek sposob (Rodgers i in., 2009).

Wplyw relacji ze znajomymi na zachowania zywieniowe
mlodych kobiet

Wplyw réwiesnikéw na ksztattowanie zachowan zywieniowych
ujawnia si¢ juz w mtodym wieku. Wraz z rozpoczeciem procesu edukacji
rodzice tracg peilng kontrol¢ nad positkami spozywanymi przez ich
dziecko poza domem. Ich oceniajacg rol¢ przejmuja wowczas
réwiesnicy. Wykazano, ze mtode dziewczeta sa bardziej sktonne do
stosowania diet w celu schudnigcia wraz ze wzrostem czestotliwosci
rozmoéw na ten temat z kolezankami (Miller i in., 2019). Powszechnie
wystepujacym zjawiskiem jest rowniez porownywanie sylwetki do
sylwetek znajomych. Nastepstwem takiego zachowania moze byc¢
niezadowolenie z siebie, obnizeniec samooceny, a czasem roéwniez
wykluczenie ze Srodowiska rowiesniczego (Helfert i Warschburger,
2011). Skutkuje to wdrazaniem zachowan zywieniowych, majacych na
celu osiggniecie wymarzonej sylwetki, ktore to zachowania czesto sa
btedne i powodujg tzw. efekt jo-jo lub pogorszenie stanu zdrowia
(Neumark-Sztainer i in., 2011). Zakodowane w mlodym wieku
przekonanie o konieczno$ci zachowania szczuplej sylwetki w celu
przynaleznosci do grupy moze powodowac¢ w zyciu dorostym poczucie,

iz inni nieustannie oceniajg wyglad, a sylwetka i masa ciata jest istotng
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determinantg posiadania grona znajomych (Ferreira i in., 2011). Z drugiej
strony mozna rowniez zauwazy¢ pozytywne efekty prowadzenia rozmow
o sposobie odzywiania ze znajomymi. McKinley i Wright (2014)
stwierdzili, ze w wyniku uzyskania merytorycznego wsparcia od
rowiesnikow, mitodzi ludzie poszukujag dodatkowych informacji

w internecie i mogg wdrozy¢ korzystne zmiany w odzywianiu.

Wplyw mediow na zachowania zywieniowe mlodych kobiet

Media uwazane sa za czynnik, ktory istotniej niz rodzina
i znajomymi wptywa na brak zadowolenia z wiasnego ciata. Sa one
waznym zrodlem przekazu  socjokulturowego, ktory dotyczy
nicosiggalnych standardow wygladu, a Szczegdlnie idealu szczuptej
sylwetki (Andrew, 2015). Dziewczynki juz w wieku 5 lat podatne sg na
wywolanie negatywnej oceny wlasnego ciala w wyniku poréwnywania
do szczuplej sylwetki promowanej w mediach (Dohnt i Tiggemann,
2006). Wraz z wiekiem sita pozyskiwanego przekazu medialnego
zwicksza si¢. Komunikuje on, iz bycie szczuptym 1 stosowanie
konkretnego sposobu zywienia zapewnia w zyciu sukces (lzydorczyk
i Rybicka-Klimczyk, 2009). Doroste kobiety wykazuja tendencje do
poréwnywania swojego wygladu do osob pokazywanych w mediach, co
skutkuje niezadowoleniem z wlasnego ciala w wyniku widocznych

rozbieznosci (Tucci i Peters, 2008).

Wplyw obrazu wlasnego ciala na zachowania zywieniowe
mlodych kobiet

W obecnych czasach panuje moda, ale rowniez presja spoteczna,
na bardzo szczupla i wysportowang sylwetke. Wymagania sg wysokie,

aich osiagnigcie czgsto uniemozliwia zachowanie zdrowia i wiaze sig¢

111



np. zaburzeniami miesigczkowania. Obserwuje si¢ dysonans poznawczy,
ktory w konsekwencji sprzyja rozwojowi zaburzonej relacji z jedzeniem,
a co za tym idzie zaburzen odzywiania. Z jednej strony jesteSmy bardziej
podatni najedzenie mimo braku glodu z powodu wszechobecnej
zywnosci oraz jej reklam, a z drugiej — wymagania dotyczace sylwetki
powoduja poczucie winy 0raz obnizony nastrdj. Napigcie z tym zwigzane
sprzyja z Kkolei wystgpowaniu zachowan kompulsywnych, np.
napadowego objadania si¢ (Fairburn, 2014). Z badan Kolarzyk i in.
(2010) wynika, ze prawie polowa dziewczat w wieku gimnazjalnym
wykazywata brak zadowolenia z wlasnej masy ciata, a udziat ten rost
wraz z ich wiekiem. Wykazano, ze kobiety doroste posiadajace niskie lub
srednie BMI wykazuja wyzszy poziom zadowolenia ze swojego wygladu
niz kobiety otyte (Buczak, 2013). Dodatkowo osoby, ktore posiadaja
ponadnormatywng mas¢ ciala czujg si¢ czgsto wyobcowane, posiadaja
obnizone poczucie wlasnej wartosci, a takze wigzag zmiang sylwetki
z lepszym samopoczuciem i wigkszg akceptacja spotecznej (Helfert
i Warschburger, 2011). W celu osiagniecia wymarzonego wygladu
kobiety zmieniaja swoOj sposOb zywienia, czg¢sto jednak w sposob
nieumiejetny i mogacy szkodzi¢ ich zdrowiu (Neumark-Sztainer i in.,
2011). Badania wykazaty takze, ze wickszo$¢ mtodych kobiet uwaza, iz
szczuptos¢ zapewnia wigksze powodzenie wérdd mezczyzn. Ponad 50%
kobiet nie akceptuje swojego wygladu, odczuwajac zadowolenie, kiedy
udaje im si¢ obnizy¢ mase ciala o par¢ kilogramow (Chytra-Gedek
i Kobieracka, 2008). Porownywanie swojej sylwetki do ciata znajomych
jest rowniez wskazywane jako jeden z kluczowych czynnikow braku
satysfakcji z wlhasnej figury. Poczucie to zwigksza ryzyko Korzystania
z restrykcyjnych ~ badz  nieskutecznych  dietach  redukcyjnych

I wystepowania zaburzen odzywiania (Ferreira i in., 2011).
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Podsumowanie

Czekolada sktada si¢ z thuszczu i cukru, czyli substancji pod
wptywem ktérych odczuwamy przyjemnos¢, jest jednym z najczesciej
pozadanych produktéw, po ktore siggaja osoby jedzace pod wplywem
emocji. Problem w zywieniu emocjonalnym polega na utrwaleniu
schematu, gdzie jedzenie stanowi dystraktor, a takze czynnik oddalajgcy
dyskomfort psychiczny, przy jednoczesnym braku innych, wtasciwszych
dziatan redukujacych negatywne emocje, innych niz jedzenie. Sposob
zywienia dzieci zalezny jest od sposobu zywienia rodzicow, wptyw na to
maja przekazy medialne dotyczace idealnej sylwetki, zachowania

I komentarze rowiesnikow oraz osobiste emocje zwigzane z jedzeniem.
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Realizacja zalozen gospodarki obiegu zamknietego
w sektorze spozywczym

Implementation of the Circular Economy
in the Food Sector

Streszczenie

Gospodarka obiegu zamknigtego to gospodarka, w ktorej wartos¢ produktow,
zasobow 1 materialow utrzymywana jest mozliwie najdluzej, a wytwarzanie
odpadoéw ogranicza si¢ do minimum. W$rdd podstawowych zasad i zatozen
gospodarki o obiegu zamknigtym wymienia si¢ m.in. ograniczanie zuzycia
zasobow 1 energii, ciagle udoskonalanie procesow produkcyjnych czy
upowszechnianie recyklingu. W procesie przejScia na gospodarke obiegu
zamknigtego istotng role odgrywaja dziatania podejmowane przez
przedsiebiorstwa. Charakter tych dziatan wymaga uwzglednienia specyfiki
okreslonego sektora. Sektorem o duzym znaczeniu i potencjale zmian jest
sektor spozywczy. Celem pracy jest przedstawienie mozliwych rozwigzan
w zakresie implementacji zatozen gospodarki o obiegu zamknietym w sektorze
spozywczym oraz identyfikacja dobrych praktyk przedsigbiorstw nalezacych do
tego sektora. W pracy scharakteryzowano sektor spozywczy oraz
przedstawiono istot¢ gospodarki obiegu zamknigtego. Skupiono si¢ na
specyfice wyzwan zwigzanych z wdrazaniem gospodarki obiegu zamknigtego
w sektorze spozywczym. Podjete zostaly m.in. takie zagadnienia jak
przeciwdziatanie marnowaniu zywnosci czy ponowne wykorzystanie odpadow
spozywczych. Ponadto wskazano przyktady przedsiebiorstw dziatajacych
w sektorze spozywczym, realizujacych inicjatywy wpisujace si¢ w zalozenia
gospodarki o obiegu zamknietym.

Stowa kluczowe: gospodarka obiegu zamknigtego, sektor spozywczy,
spoteczna odpowiedzialno$¢ biznesu

Abstract

The circular economy is an economy in which the value of products, resources
and materials is kept as long as possible and the generation of waste is reduced
to a minimum. The basic principles and assumptions of the circular economy
include reducing resource and energy consumption, continuous improvement of
production processes or promotion of recycling. In the transition to a circular
economy actions taken by enterprises play an important role. The nature of
these activities requires consideration of the specificities of particular sector.
The food sector is a sector of high importance and potential for change. The aim

2kamilkwiecien94a@gmail.com
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of this work is to present possible solutions in the implementation of the
circular economy in the food sector and to identify good practices of enterprises
belonging to this sector. This work characterizes the food sector and presents
the essence of the circular economy. The focus was on the specificity of the
challenges related to the implementation of the circular economy in the food
sector. Such issues as preventing or reusing food waste were taken. In addition,
examples of food sector enterprises that realize initiatives for the circular
economy were presented.

Key words: circular economy, food sector, corporate social responsibility

Wprowadzenie

Przejscie z gospodarki linearnej na gospodarke obiegu zamknigtego
wymaga intensywnego wspoétdziatania konsumentéw i przedsigbiorstw,
co wigze si¢ z potrzebg wielu zmian w dotychczasowych praktykach
i relacjach. Biorgc pod uwagge wyzwania  stojgce  przed
przedsiebiorstwami, nalezy zwrdci¢ uwage na specyfike poszczegdlnych
sektoréw, gdyz moze ona istotnie wptywaé na formulowanie celéw
zwigzanych z realizacja zasad gospodarki obiegu zamknigtego lub
przynajmniej na sposob ich realizacji. Celem niniejszego opracowania
jest przedstawienie mozliwych rozwigzanh w zakresie implementacji
zatozef gospodarki o obiegu zamknigtym w sektorze spozywczym oraz
identyfikacja dobrych praktyk przedsigbiorstw nalezacych do tego
sektora. Do realizacji tego celu wykorzystano metode studiow
literaturowych  oraz  analiz¢ raportow  publikowanych  przez

przedsigbiorstwa.

Gospodarka obiegu zamknietego

Gospodarke obiegu zamknigtego (GOZ) mozna scharakteryzowac
jako gospodarke, w ktorej dazy sie do utrzymywania warto$ci
produktow, materiatdw 1 zasoboéw tak dlugo, jak to mozliwe,
jednoczesnie ograniczajac do minimum wytwarzanie odpadow (Komisja

Europejska, 2015). Celem tego modelu gospodarki jest uniezaleznienie
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rozwoju gospodarczego do zuzycia ograniczonych zasobow (Fundacja
Ellen MacArthur, 2015). GOZ opiera si¢ na glebokim przeksztalceniu
schematow tancuchoéw produkcji 1 konsumpcji, wymaga takze
ponownego zaprojektowania systemow przemystowych (Deloitte
Sustainability Consulting Central Europe, 2016).

Koncepcja GOZ stanowi alternatywe wobec linearnego modelu
,zasoby — produkty — odpady”, zastgpujac go zamknigta petla
przeplywoéw materiatowych ,,zasoby — produkty — zasoby” (Pichlak,
2018). Jej podstawa jest zasada 3R (reduce, reuse, recycle — ograniczac,
wykorzystywa¢ ponownie, poddawaé recyklingowi), ktorej realizacje
mozna sprowadzi¢ do zwigkszenia udzialu surowcéw wtdrnych
wykorzystywanych do produkcji oraz ograniczenia zuzycia energii
I zasobow naturalnych (Szyja, 2016; Prieto-Sandoval i in., 2018).
Roéznice pomiedzy gospodarka linearng a gospodarka obiegu
zamknigtego przedstawia rycina 1.

Rycina 1. Schemat gospodarki linearnej i gospodarki obiegu zamknietego

Surowiec Surowiec
\ 4

Produkcja

Produkcja Odpad
\ 4
Konsumpcja
A\ 4
Odpad Konsumpcja
Gospodarka linearna Gospodarka obiegu zamknigtego

Zrodto: Pikon, 2018
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Wdrazanie GOZ wiagze si¢ z eliminacjg zarowno pojecia konca
zycia produktu, jak i1 kategorii odpadoéw, ktoére wracaja do obiegu jako
zasoby, zyskujac przy tym nowa warto$¢. Zasoby oszczedza si¢ nie tylko
poprzez odejscie od ich marnowania (wyrzucania jako odpady), ale takze
w wyniku $wiadomej konsumpcji czy przechodzenia na zasoby
odnawialne. Zgodnie z zatozeniami GOZ odpady, jezeli juz musza
powsta¢, powinny stawac si¢ surowcami wtornymi. Mozna stwierdzi¢, ze
istote¢ GOZ stanowi nowe spojrzenie na relacje migdzy rynkami,

klientami i zasobami (Jastrzebska, 2017).

Charakterystyka sektora spozywczego

Okreslenia ,,sektor spozywczy” uzywa si¢ w stosunku do ogélu
producentéw artykutow spozywczych (przeznaczonych zaréwno dla
ludzi, jak i dla zwierzat) i napojow (takze alkoholowych). Jedng z cech
sektora spozywczego jest szeroki obszar dziatalno$ci. Zalicza si¢ do
niego przedsigbiorstwa zajmujace si¢ przetworstwem produktow
zwierzgcych (np. przemyst miegsny, mleczarski), przetworstwem
produktow ro$linnych (np. przemyst owocowo-warzywny, zbozowo-
-makaronowy), przetworstwem wtornym (np. przemyst piekarski,
cukierniczy), a takze produkcja uzywek. W sektorze wytwarza si¢
zroznicowane produkty, od przetworzonych w niewielkim stopniu
(np. ubdj zwierzat i rozbiorka migsa) do bedacych efektem
zaawansowanych  procesOw  technologicznych  (np.  Zywno$¢
liofilizowana). Z powodu wptywu na ludzkie zdrowie, przedsiebiorstwa
zajmujace si¢ przetworstwem spozywczym zobowigzane sg do
przestrzegania regulacji prawnych, okreslajacych standardy jakoS$ci

zywnosci (Polska Agencja Informacji i Inwestycji Zagranicznych, 2013).
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Sektor spozywczy nalezy do najwazniejszych 1 najszybciej
rosngcych gatezi polskiej gospodarki. W 2014 r. przemyst spozywczy
znalazl si¢ na liscie sektorow priorytetowych dla polskiego rzadu.
W 2018 r. warto$¢ sprzedazy sektora wyniosta 233,55 mld zl., wzrastajac
0 3,9% w porownaniu z rokiem poprzednim. Udziat sektora w produke;ji
przemystowej osiagnat poziom 16%. O 6,8% (do 94,68 mld zl) wzrosta
warto§¢ eksportu. Za granice trafito 41% produkcji. W 2017 r. 80%
eksportu trafito na rynek wewnetrzny Unii Europejskiej, ktory po akcesji
stanowi dla sektora jedna z sit napedowych. Polska Agencja Inwestycji
i Handlu (2019) wsr6d mocnych stron polskiego sektora spozywczego
wymienia:

— wieloletnig tradycje,

— wysoka jako$¢ produktow,

— konkurencyjne koszty produkcji i pracy,

— wykwalifikowang kadre,

— potencjat w obszarze dzialalnosci badawczo-rozwojowej oraz solidng
baze¢ edukacyjna,

— dobrze rozwinigtg sie¢ dostawcow.

Z Polski wywodzi si¢ szereg rozpoznawalnych marek. Jako
przyktady  wskazac¢ mozna  przedsigbiorstwa  przetworstwa
mleczarskiego: Mlekovita i Mlekpol, a takze Maspex — producenta
sokow, nektarow, makarondow 1 ptatkéw (rycina 2). Od poczatku lat 90.
swoja dzialalno$¢ rozwijaja w Polsce réwniez miedzynarodowe
koncerny, takie jak Danone, Nestle i Unilever (Polska Agencja
Inwestycji i Handlu, 2019).

W ciggu ostatnich trzech dekad w polskim sektorze spozywczym
zaszly znaczace zmiany. Byta to jedna z branz najszybciej odradzajacych

si¢ po transformacji ustrojowej, jednocze$nie stajac sie¢ istotnym
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stymulatorem wzrostu gospodarczego. Stalty rozwoj techniczny,
technologiczny i organizacyjny sprawil, ze Polska znalazta si¢
w europejskiej czotowce nowoczesnych i innowacyjnych producentow
zywnosci (Zmijewska, 2015).

Znaczenie przemystu spozywczego podkresla fakt, iz jest to sektor,
ktory decyduje o wyzywieniu narodu (Gliwa, 2015). Ponadto niweluje
zagrozenia zwigzane z zapewnieniem bezpieczenstwa zywnosciowego na
swiecie, nasilajace si¢ wraz ze wzrostem liczby ludnos$ci oraz globalnego

popytu na produkty zywnosciowe (Firlej, 2013).

Wyzwania dla sektora spozywczego w kontekscie gospodarki
0 obiegu zamkni¢tym

W procesie przej$cia na gospodarke obiegu zamknietego konieczna
jest radykalna transformacja tancuchéw produkcyjnych, w tym tancucha
zywnos$ciowego. Istotne wyzwanie stanowi optymalne wykorzystanie
zywnos$ci. W tym konteks$cie za punkt wyjScia mozna przyja¢ dazenie do
ograniczenia marnotrawstwa zywnosci (Pikon, 2018). Na poziomie Unii
Europejskiej wskazuje si¢ na nowe podejscie do zywnosciowego
taficucha wartosci, ktory opiera si¢ na minimalizacji marnotrawienia
zywno$ci oraz maksymalizacji wartosci uzyskanej z jej produkcji
(Komisja Europejska, 2016).

Szacuje si¢, ze kazdego roku ok. jedna trzecia wyprodukowanej do
spozycia przez ludzi zywnosci jest marnotrawiona w globalnym tahcuchu
zywno$ciowym (Zabtocka 1 in., 2016). W Unii Europejskiej za 53%
zmarnowanej zywno$ci odpowiadajg gospodarstwa domowe, natomiast
47% marnuje si¢ w lancuchu dostaw (w tym 19% w przemysle
przetwérczym). W Polsce do tancucha dostaw mozna przypisa¢ 80%

zmarnowanej zywno$ci, za§ w domach marnuje si¢ pozostate 20%
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(Pikon, 2018). Zjawisko marnowania zywnoS$ci pocigga za sobg szereg

negatywnych konsekwencji. Bachorz (2017) podkresla, ze z perspektywy

zatozenh GOZ za szczegodlnie istotne nalezy uznac:

— nieuzasadnione zuzycie wody, zasobow naturalnych, paliw kopalnych
1 nawozow sztucznych;

— niepotrzebne koszty poniesione na zagospodarowanie odpadow;

— wyzsze ceny produktéw spozywczych.

Przeciwdzialanie marnowaniu zywnosci moze mie¢ miejsce na
réznych etapach jej produkcji, konsumpcji oraz gospodarowania
odpadami (Jaskiewicz i Parlinska, 2016) Najbardziej pozadana jest
redukcja strat ,,u zrodta”, czyli ograniczanie potencjalnych strat
I marnotrawstwa. Podstawe dziatan w tym kierunku stanowi spoteczna
Swiadomo$¢ 1 odpowiedzialnos¢, ktéra na poziomie produkcji wyraza
koncepcja spotecznej odpowiedzialno$ci biznesu. Nalezy podkresli¢ rolg
edukacji jako znaczacego i efektywnego instrumentu wpltywu na
ograniczanie marnotrawienia zZywnosci, np. poprzez kampanie
informacyjne. W$rdd innych instrumentow mozna wymieni¢ poprawe
logistyki zywnosci czy innowacje opakowaniowe (aktywne 1 inteligentne
opakowania), ktorych celem jest wydtuzenie trwalosci oraz utrzymanie
swiezosci towaréw (Jaskiewicz, Perlinska, 2016; Jurgilevich i in., 2016;
Marszatek, 2018). Rycina 2 przedstawia hierarchi¢ postepowania
Z odpadami zywno$ciowymi.

Rycina 2. Hierarchia postgpowania z odpadami zywno$ciowymi

Redukcja strat i marnowania (zapobieganie)
Przekazanie zywnosci potrzebujacym
Dokarmianie zwierzat
Wykorzystanie przez przemyst

Kompostowanie

Sktadowanie
lub spalanie

Zrodto: Marszalek, 2018
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Jak stwierdza Pikon (2018) ,,wykorzystanie zywno$ci powinno
polega¢ na jej utylizacji w miejscach o mozliwie wysokiej warto$ci”.
Alternatywne wykorzystanie zywno$ci dla ludzi (np. banki Zywnosci)
umiejscawia si¢ w hierarchii wyzej niz ponowne uzycie w formie pasz
dla zwierzat, natomiast zapobieganie powstawaniu odpadow ceni si¢
bardziej niz ich wykorzystanie do produkcji energii (Pikon, 2018).
Wskazana hierarchia wymaga modyfikacji stosowanych obecnie praktyk
I rozwigzan, lecz wigze si¢ rowniez ze znacznymi Korzy$ciami
0 charakterze = ekonomicznym, spolecznym 1  $rodowiskowym
(Papargyropoulou i in., 2014).

Obok podejmowania préb sprostania wyzwaniom zwigzanym
z problemem  marnowania zywnos$ci  przedsi¢biorstwa  sektora
spozywczego moga podejmowacé szereg innych inicjatyw wpisujacych
si¢ w zatozenia GOZ, m.in.: doskonalenie proceséw produkcyjnych
W celu ograniczenia zuzycia wody 1 energii czy stosowanie materialow
odnawialnych. Bioragc pod uwage koncepcje GOZ w ujeciu holistycznym
wsrod mozliwych dzialan przedsigbiorstw na rzecz GOZ nalezy
wymieni¢ takze wszelkie inicjatywy zmierzajace do minimalizacji
wptywu na S$rodowisko naturalne (zmniejszenia emisji). Nalezy
podkresli¢, ze poszczegdlne sektory przemystu r6znig si¢ pod wzgledem
wykorzystywania zasobOw, generowania odpadow 1 gospodarowania
nimi. W zwigzku z tym przedsigbiorstwa sektora spozywczego powinny
poszukiwac 1 stosowac najlepsze praktyki, zawarte np. w dokumentach
referencyjnych dotyczacych najlepszych dostepnych technik (Pikon,
2018).
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W dokumencie referencyjnym BREF dla przemystu spozywczego,
przygotowanym przez Europejskie Biuro Zintegrowanego Zapobiegania
I Ograniczania Zanieczyszczen, stwierdzono, ze najwazniejsze kwestie
srodowiskowe W tym sektorze dotyczg zuzycia i zanieczyszczenia wody,
zuzycia energii oraz minimalizacji ilosci odpadow. Najlepsze dostepne
techniki dla sektora spozywczego koncentruja si¢ m.in. na
wykorzystywaniu systemu zarzadzania $rodowiskowego, Sstosowaniu
I utrzymywaniu metodologii, ktora pozwoli zapobiegac
I zminimalizowa¢ zuzycie wody i1 energii oraz wytwarzanie odpadéw,
czy wspoOlpracy dostawcow i1 odbiorcow w celu utworzenia tancucha
odpowiedzialnosci srodowiskowej, np. poprzez dostarczanie $wiezych
materialow wtedy, gdy sa potrzebne, co przyczynia si¢ do minimalizacji

strat (Komisja Europejska, 2010).

Przyklady dobrych praktyk przedsi¢biorstw

Przyklady dobrych praktyk wskazano na podstawie analizy
raportOw  nastgpujacych  przedsigbiorstw: ~ Wawel, = Kompania
Piwowarska, Zaktady Thluszczowe Kruszwica, Makarony Polskie,
Danone oraz Nestle. Uwzglednione zostaly raporty za rok 2018,
z wyjatkiem firm Danone (rok 2016) i Nestle (lata 2014-2016). Dobre
praktyki zidentyfikowano pod wzgledem realizacji fundamentalnych
zasad GOZ: zapobiegania powstawaniu odpadow, ponownego
wykorzystywania odpadéw, zmniejszania zuzycia zasobow oraz redukcji
emisji zanieczyszczen do srodowiska. Przyktady dziatah wymienionych
przedsigbiorstw sektora spozywczego na rzecz GOZ przedstawiono

w tabeli 1.
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Tabela 1. Dzialania przedsigbiorstw sektora spozywczego na rzecz GOZ

Nazwa

Przyklady dzialan na rzecz GOZ

Wawel

— wykorzystanie  nowoczesnych  technologii  zapewniajacych

mozliwie najnizsze zuzycie wody, gazu i energii elektrycznej
prowadzenie racjonalnej i oszczg¢dnej gospodarki materiatowe;j
prowadzenie segregacji wytwarzanych odpadow i ich selektywnej
zbiorki

prowadzenie $cistej i rzetelnej ewidencji wytwarzanych odpadow
i ich gospodarki

Kompania
Piwowarska

poddawanie odzyskowi, w tym recyklingowi, prawie 100%
odpadéw i produktow ubocznych

redukcja masy puszek — zmniejszenie zuzycia metalu
wykorzystywanego do ich produkcji

ograniczanie zuzycia wody i emisji zanieczyszczen

dziatania na rzecz efektywnosci energetycznej w ramach
wdrozonego Systemu Zarzadzania Energia (ISO 50001)

Zaktady
Thuszczowe
Kruszwica

regularne przekazywanie czesci produktow do Bankéw Zywnosci
dziatania na rzecz obnizenia zuzycia energii

ponowne wykorzystywanie blisko 100% produktéw ubocznych
powstatych w trakcie produkcji do bezposredniego karmienia
zwierzat hodowlanych lub przygotowania mieszanek paszowych
realizacja strategii zero waste — zapobieganie przekazywaniu
odpadéw na skladowiska poprzez odpowiednig segregacje,
umozliwiajaca ich catkowite wykorzystanie przez firmy odpadowe

Makarony
Polskie

racjonalne korzystanie z wody i energii

ograniczanie emisji dwutlenku wegla

minimalizowanie ilo$ci powstajacych $ciekéw i odpadow
segregowanie i poddawanie recyklingowi odpadéw wytworzonych
w trakcie produkciji

Danone

wspdtpraca z Bankami Zywnosci

redukcja emisji gazow cieplarnianych w catym cyklu zycia
produktu

minimalizacja wykorzystania wody w procesach produkcyjnych
zwigkszanie poziomu odzysku i recyklingu tworzyw sztucznych

Nestle

redukcja ilo$ci materiatdéw wykorzystywanych w opakowaniach
stosowanie odpowiednio zaprojektowanych opakowan
zapobiegajacych psuciu si¢ zywnosci i w konsekwencji
powstawaniu odpadow zywnosciowych

przekazywanie 100% odpadow z fabryk do odzysku (recyklingu,
kompostowania, procesu biogazowania, regeneracji,
wykorzystania jako paliwo lub inny $rodek wytwarzania energii)

— ograniczanie zuzycia energii i wody

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie: (Danone, 2017; Nestle, 2017; Kompania
Piwowarska, 2019; Makarony Polskie, 2019; Wawel, 2019; Zaklady Tluszczowe

Kruszwica, 2019).
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W czgéci analizowanych sprawozdan poruszony zostal problem
marnowania zywnosci, np. w raporcie Zakladow Thuszczowych
Kruszwica (2019) podkreslono, ze spotka w sposdb odpowiedzialny
podchodzi do cyklu przydatnosci do spozycia swoich produktéw, czego
przejawem jest stala wspolpraca z Bankami Zywnosci. Podobng
inicjatywe podejmuje Danone (2017). Z kolei Nestle (2017) deklaruje, ze
w latach 2014-2016 zaoszczedzono 536 ton opakowan dzigki redukcji
ich masy. Mas¢ opakowan (puszek) zmniejszyta takze Kompania
Piwowarska (2019). Ponadto w raporcie spoiki wskazano, ze udzial
opakowan zwrotnych uksztaltowat si¢ w 2018 r. na poziomie 50,3%.

Na podstawie analizy raportéw przedsigbiorstw mozna stwierdzié,
ze standardem sg dzialania zmierzajace do minimalizacji zuzycia wody
i energii. Usprawnienia wdrazane w tym zakresie przekltadaja si¢ nie
tylko na korzysci dla Srodowiska, lecz moga réwniez wplywaé na
obnizenie kosztéw dziatalno$ci. Mozna réwniez zauwazy¢, ze
powszechng praktyke stanowi poddawanie odpadow procesom odzysku

i recyklingu.

Podsumowanie

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze ze wzgledu na specyfike
sektora spozywczego, za podstawowe wyzwanie w kontekscie realizacji
zatlozen gospodarki obiegu zamknigtego uznaje si¢ przeciwdziatanie
marnowaniu zywnosci. Majac na uwadze skale tego zjawiska oraz jego
negatywne konsekwencje w wymiarze zaréwno ekonomicznym, jak
i spotecznym czy S$rodowiskowym, priorytetem dla  spolecznie
odpowiedzialnych przedsigbiorstw powinny by¢ dziatania zmierzajace do
zapobiegania powstawaniu odpadow zywnosciowych lub do ich

optymalnego wykorzystania w przypadkach gdy ich powstawanie jest
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nieuniknione. Dgzenie do zamknigcia obiegu zywno$ci moze stanowic
cenny wktad sektora spozywczego w proces transformacji w kierunku
modelu  gospodarki obiegu zamknietego. Bioragc pod uwage
zaprezentowane praktyki przedsigbiorstw wydaje si¢, ze pozadanym
kierunkiem doskonalenia w zakresie realizacji zasad GOZ moze by¢
koncentracja na najwyzszych poziomach hierarchii postepowania

Z odpadami zywnos$ciowymi.
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Szara strefa jako zagrozenie dla rozwoju polskiego
rolnictwa

Shadow economy as threat to the development Polish
agriculture

Streszczenie

Celem badan byla identyfikacja zagrozen wynikajacych z powstania
i funkcjonowania szarej strefy dla rozwoju polskiego  rolnictwa.
Przeprowadzono krytyczng analiz¢ literatury przedmiotu na temat zjawiska
szarej strefy, rozwoju pierwszego sektora gospodarki w Polsce oraz wyzwan,
ktére stoja przed polskim rolnictwem. Szara strefa jest zard6wno szansa, jak
i zagrozeniem dla rozwoju polskiego rolnictwa. Z jednej strony umozliwia
wzrost aktywnosci zawodowej osob wykluczonych z oficjalnej gospodarki,
natomiast z drugiej strony zacheca do nieuczciwych praktyk zmniejszajacych
wplywy podatkowe.

Stowa kluczowe: szara strefa, ukryte bezrobocie, rolnictwo

Abstract

The aim of the study was to identify threats arising from the emergence and
functioning of the shadow economy for the development of Polish agriculture.
A critical analysis of the literature on the subject of the gray economy, the
development of the first sector of the economy in Poland and the challenges
facing Polish agriculture has been carried out. The shadow economy is both an
opportunity and a threat to the development of Polish agriculture. On the one
hand, it enables an increase in the economic activity of people excluded from the
official economy, while on the other, it encourages unfair practices that reduce tax
revenues.

Key words: shadow economy, hidden unemployment, agriculture

Wprowadzenie

Znaczenie rolnictwa w gospodarce $wiatowej ulega waznym
przeobrazeniom. Pomimo iz jego udzial w elementarnych kategoriach
makroekonomicznych relatywnie zmniejsza si¢, to polaczenia tego

sektora z pozostatg czeScia gospodarki ulega spotggowaniu (Kisiel

ZInstytut Ekonomii i Finanséw, e-mail: paulina.pukin@student.uwm.edu.pl
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i Babuchowska, 2013). W Polsce mozna zauwazy¢ podobne tendencje,
przy czym rolnictwo stanowi istotny element zycia spoteczno-
-gospodarczego (Roman i Nuszkiewicz, 2013).

Powaznym problemem w Polsce jest wykluczenie populacji
wiejskiej z oficjalnego rynku. Rozwigzaniem dla takich osob jest praca
nierejestrowana. Osoby zamieszkate na obszarach wiejskich uznaty, ze
niewystarczajace dochody, brak mozliwos$ci znalezienia pracy, wyzsze
wynagrodzenia ze wzgledu na niekonieczno$¢ optacania zobowigzan
podatkowych oraz skladek na ubezpieczenie spoteczne s3
najistotniejszymi przyczynami podj¢cia pracy w nieoficjalnej gospodarce
(GUS, 2019).

Cel i metodyka

Celem badan byla identyfikacja zagrozen wynikajacych
z powstania i funkcjonowania szarej strefy dla rozwoju polskiego
rolnictwa. Wybor powyzszego celu byt uwarunkowany waznoscig oraz
aktualno$cig problematyki, a takze odkryciem Iluki literaturowej.
W opracowaniach przewaznie omawiany jest wptyw szarej strefy na cala
gospodarke. Dzieki podejsciu kompleksowemu mozliwe jest okreslenie
ogolnych prawidlowosci na poziomie gospodarki krajowej. Postugujac
si¢ nim, nie mozna przewidzie¢ konsekwencji wynikajacych z rozwoju
szarej strefy w poszczegodlnych sektorach.

Gléwna metoda wykorzystang w artykule byla krytyczna analiza
literatury przedmiotu na temat zjawiska szarej strefy oraz jej znaczenie

w rolnictwie.
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Uwarunkowania powstania szarej strefy w rolnictwie

Schneider i Enste (2000) zdefiniowali ,,szarg strefe” jako wszystkie
aktywno$ci ekonomiczne, ktore powinny by¢ uwzglednione przy
obliczaniu rozwoju spoteczno-gospodarczego (PKB), ale nie sa
zarejestrowane.

Schneider (2012) wymienit cztery gldowne przestanki sprzyjajace
podjeciu decyzji o rozpoczgciu dziatalno$ci w szarej strefie. Koncentruja
si¢ one gltownie na niespetnianiu obowiazkéw administracyjnych oraz
zobowigzan wynikajacych z polityki fiskalnej oraz polityki zatrudnienia
kraju siedziby firmy. W opracowaniu wyr6zniono:

— unikanie podatku od dochodu, warto$ci dodanej lub innych nalezno$ci
podatkowych;

— unikanie ptacenia sktadek na ubezpieczenie spoleczne;

— unikanie konieczno$ci spelniania okre§lonych norm rynku pracy,
takich jak ptaca minimalna, maksymalna liczb godzin pracy, normy
bezpieczenstwa itp.;

— unikanie przestrzegania niektorych obowigzkéw administracyjnych,
takich jak wypelnianie kwestionariuszy statystycznych lub innych
formularzy administracyjnych.

Biurokracja oraz nadmierny fiskalizm sa niewatpliwie istotnymi
przestankami podjgcia dzialalno$ci w szarej strefie przez wiejska
populacj¢. Istniejg jednak zrdéznicowane czynniki stymulujgce podjecie
decyzji o rozpoczgciu dziatalnosci w szarej strefie w rolnictwie
W pordwnaniu z pozostatymi sektorami gospodarki. W literaturze
przedmiotu rozréznia si¢ wiejska od miejskiej nieoficjalnej gospodarki
(ang. rural and urban informal economy). Wyrazenie to nawigzuje do

badan Hart dotyczacych obserwacji codziennego zycia spotecznosci
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wiejskiej i miejskiej w Afryce w latach 60. XX w. (Conroy i Fellow,
2013).

Wielu teoretykow odwolujacych si¢ do dualnego rynku pracy
uznalo, iz populacja wiejska zalicza si¢ do gorzej usytuowanych oséb.
Lewis (1954) uznal, iz spoteczno$¢ wywodzaca si¢ z obszaréw wiejskich
poszukuje zatrudnienia na formalnym rynku pracy w miastach. Harris
i Todaro (1970) stwierdzili, ze czgS¢ z tych osOb nie znajdzie
zatrudnienia lub podejmie prace w szarej strefie (Pratap, 2006). Ponadto,
uwaza si¢, ze migracje wieS-miasto sg jednym z najistotniejszych
czynnikow wptywajacych na wzrost sity roboczej na nieformalnym
rynku pracy, zwlaszcza w rozwijajacej si¢ czesci $wiata (Benjamin i in.,
2014).

Ludno$¢ wiejska, przewaznie zubozala 1 mniej wyksztalcona,
dostrzega mozliwo$¢ poprawy dobrobytu poprzez aktywno$¢ zwiazang
Z zasobami naturalnymi. Czgsto jest to dziatalno$¢ nielegalna. Weng
(2015) zatozyl, iz istnieja dwa uwarunkowania, ktore ksztattuja rozwoj
szarej strefy w rolnictwie. Sa to czynniki polityczne i spoteczno-
-ekonomiczne. Pierwszy aspekt zwigzany jest z tworzeniem norm
prawnych, w tym praw wlasnosci. Spoteczno$¢, ktéra rozumie
uregulowania prawne oraz ma duze zaufanie do systemu prawnego,
przewaznie stara si¢ postepowac zgodnie z prawem. Spoteczno$é wiejska
przewaznie nie rozumie skomplikowanego prawa oraz charakteryzuje si¢
niskim zaufaniem do wladz ustawodawczych 1 wykonawczych.
Powoduje to, ze populacja obszaréw wiejskich nie chce lub nie potrafi
postepowac zgodnie z prawem. Czynnikami quasi-politycznymi, ktore
stymuluja rozwo6] szarej strefy sa takze: nadmierny fiskalizm oraz
korupcja (Schneider, 2007). Determinanty spoteczno-ekonomiczne

koncentrujg si¢ na nieréwnosciach spoteczno-gospodarczych. Ubdstwo
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jest czynnikiem motywujagcym do podjecia nielegalnej aktywnosci
(Szarek 1 Oklinski, 2016). Niskie wynagrodzenie uniemozliwia kupno
podstawowych dobr konsumpcyjnych, wskutek czego zwigksza si¢ popyt
na dobra tansze niz te, ktore sg produkowane przez nieuczciwe podmioty

unikajgce ptacenia podatkow (Kolm i Larsen, 2003).

Wplyw rozwoju szarej strefy na gospodarke

Rozwoj szarej strefy moze wplyna¢ na oficjalng gospodarke.
Wynika to z faktu powigzan pomiedzy nieoficjalng a oficjalng
gospodarkg. W literaturze przedmiotu mozna odnalez¢ dwa nurty
zaleznoS$ci obu gospodarek. Pierwszy z nich zaklada pozytywna relacje
pomigdzy PKB a szarg stref¢. Ekonomis$ci zaznaczajg przy tym, iz 60%
dochodu pochodzacego z szarej strefy jest wydawane w sferze oficjalne;.
Naplyw dodatkowego pieniadza umozliwia rozwoj oficjalnej gospodarki
(Schneider i Enste, 2000). Wigkszos¢ ekonomistow twierdzi jednak, ze
pomiedzy oficjalng a nieoficjalng gospodarka wystepuje negatywna
relacja. Szara strefa moze niekorzystnie wptyna¢ na rozwoj oficjalnej
gospodarki. Inni ekonomisci zaktadaja, ze wraz ze wzrostem szarej strefy
o 1% zmniejsza si¢ GDP per capita generowany przez oficjalng
gospodarke o0 0,6-1,22% (Vo i Pham, 2014).

Janik (2010) wymienit pozytywne skutki funkcjonowania szarej
strefy. Pierwszym z nich jest dodatkowa produkcja, ktora zwigksza
mozliwo$ci wyboru dobr przez konsumentdw. W przypadku trudnej
sytuacji ekonomicznej, np. wystepowania monopolu lub braku dobr na
oficjalnym rynku, szara sfera zapewnia zaspokajanie podstawowych
potrzeb obywateli. Po drugie, gospodarka ukryta uwazana jest za bardziej
elastyczng. Mniejsza sztywno$¢ uwarunkowana nie wymaga dostosowania

si¢ do zmieniajacego otoczenia prawno-gospodarczego. Umozliwia to
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skupienie si¢ na podstawowe] dziatalno$ci gospodarczej, tj. na

dostarczaniu nowych dobr i ustug na rynek. Po trzecie, gospodarka ukryta

jest bardziej konkurencyjna, poniewaz tworza ja osoby kreatywne

i nonkonformistyczne. Po czwarte, szara strefa teoretycznie powinna

umozliwi¢ zmniejszenie wydatkow budzetu panstwa ze wzgledu na

Zmniejszajgce wyplaty zasitkow 1 innego rodzaju wsparcia dla

bezrobotnych.

Pauch (2015) wskazuje na utrudniong ocen¢ wptywu szarej strefy
na gospodark¢ ze wzgledu na ambiwalentne aspekty nieoficjalnej
gospodarki. Do negatywnych konsekwencji jej istnienia zaliczane sg
takie aspekty, jak:

— wskazniki makroekonomiczne przestajg odzwierciedla¢ rzeczywisto$¢
gospodarcza, wskutek czego rzad nie jest w stanie prowadzié
racjonalnej i skutecznej polityki ekonomicznej;

— znieksztalcona zostaje konkurencja. Podmioty funkcjonujgce
w oficjalnej gospodarce sa mniej konkurencyjne ze wzgledu na
wyzsze koszty prowadzenia dziatalno$ci 1 wyzsze ceny swoich dobr
i ustug;

— nieptacenie  podatkbw  powoduje = zmniejszenie ~ wplywow
podatkowych, ktére moga doprowadzi¢ do wickszego deficytu
budzetowego, a zarazem zadluzenia publicznego;

— wystepuje ryzyko wystgpienia wyzszej stopy procentowej na skutek
zadluzenia publicznego (wydatki publiczne finansowane sg wowczas
m.in. ze sprzedazy obligacji panstwowych);

— ostabienie funkcjonowania systemu zabezpieczenia spotecznego;

— brak akceptacji polityki rzadu przez obywateli (negatywna ocena

ewentualnych reform).
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Charakterystyka polskiego rolnictwa w kontekscie szans i zagrozen
stojacych przed rolnictwem XXI w.

Komorowska (2014) uznata, iz gospodarka rolna jest na
adekwatnym etapie rozwoju w stosunku do rozwoju gospodarczego
Polski. Charakteryzuje ja przede wszystkim rozdrobniona struktura
obszarowa gospodarstw i duza liczba 0so6b pracujacych w rolnictwie
(tabela 1). Jest to z jednej strony powazny problem strukturalny
polskiego rolnictwa. Nadmiar sily roboczej powoduje zmniejszong
wydajno$¢ pracy oraz niskie dochody z dziatalno$ci rolniczej. Z drugiej

strony jest to szansa dla rozwoju polskiego rolnictwa (Nowak, 2013).

Tabela 1. Analiza SWOT polskiego rolnictwa

Mocne strony Stabe strony
—duzy potencjat rozwojowy — zr6znicowanie przyrodnicze,
—mozliwo$¢ zapewnienia produkcyjno-ekonomiczne
samowystarczalno$ci i spoteczno-kulturowe
—zywnos$ciowej kraju —niskie wyksztalcenie rolnikow
—wzglednie tania sita robocza —niska wydajno$¢ polskiego rolnictwa
—niskie ceny produktow —rozdrobnienie agrarne
—liczacy sie producent rolniczy w UE —nadmiar sity roboczej w rolnictwie
—coraz lepsze urzadzenia rolnicze
Szanse Zagrozenia
—wsparcie finansowe z WPR —wyzwania globalizacyjne
—pozaprodukcyjne funkcje rolnictwa — protekcjonizm, a zarazem liberalizacja
i wzrost popularnosci agroturystyki handlu miedzynarodowego produktami
—realizacja koncepcji zrownowazonego rolnymi
rozwoju —zwickszona konkurencja
—duzy rynek zbytu w Polsce, w UE, —ograniczony przyrost popytu na
u wschodnich sasiadow kraju Zywnos¢
—spadek realnych cen rolnych przy
wzro$cie kosztow produkcji
—zmiany klimatu
—wptyw korporacji migdzynarodowych
—wydarzenia polityczno-gospodarcze

Zrodto: opracowanie whasne
Nadmiar sity roboczej moze by¢ korzystny w okresach kryzysu i wzrostu
bezrobocia, poniewaz rolnictwo zaspokaja podstawowe potrzeby

zywnosciowe w ramach samozaopatrzenia. Tym samym funkcja socjalna
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gospodarstw  rolnych zmniejsza obcigzenia finansowe catego
spoteczenstwa (Komorowska, 2014).

W  ostatnich latach rozwoj polskiego rolnictwa wynikat
Z przystapienia Polski do Unii Europejskiej. Akcesja kraju do UE
przyczynita si¢ do zwigkszenia rynku zbytu. Polska stala jednym
Z najwazniejszych  producentow rolnych w  Unii  Europejskiej.
Konkurencyjno$¢ polskiego rolnictwa wynika przewaznie z niskich cen
produktow. Efektywnos$¢ uprawy z 1 ha jest mniejsza niz w pozostatych
krajach UE. Produktywno$¢ pracy w polskim rolnictwie jest 3-krotnie
nizsza od $redniej w UE (Baran, 2016). Niska produktywnos$¢ polskiego
rolnictwa wynika z wielu przyczyn. Jedng z nich jest rozdrobnienie
agrarne, ktore od zawsze cechowato polskie rolnictwo. Obecnie
wystepuje proces polaryzacji struktury gospodarstw rolnych. Najczesciej
wystepujacymi gospodarstwami w Polsce sg gospodarstwa 0 mniejszej
powierzchni (do 15-20 ha UR) i gospodarstwa duze (powyzej 30 ha UR).
Zmniejsza si¢ liczba 1 udziat gospodarstw najmniejszych (Jozwiak 1 in.,
2018). Warto zauwazy¢, iz Polska wydajnos¢ ulegt wzrostowi. Powoduje
to zmniejszenie dystansu pomiedzy konkurencyjnoscia polskiego
rolnictwa a krajow wysoko rozwinigtych (Nowak, 2013).

Prus (2008) uznal, iz glowng bariera rozwojowag polskiego
rolnictwa jest niedoskonato$§¢ organizacyjna zwigzana z niskg
efektywnosciag czynnika pracy jako czynnika wytworczego. Polscy
rolnicy uwazani sg za nisko wyksztalcone osoby, nieposiadajace aspiracji
1 checi do wprowadzania innowacji. Ponadto, osoby te charakteryzuja sie
matg aktywnos$cia zawodowa, kulturalng oraz spoleczng. W ciggu
ostatnich lat przecietny poziom wyksztatcenia rolnikéw ulegl poprawie.
Jest on jednak wcigz relatywnie nizszy niz mieszkancow miast. Niski

poziom wyksztatcenia rolnikow wynika przede wszystkim z relatywnie
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niskiego poziomu edukacji na wsi oraz ograniczonego dostepu do szkot.
Nizsze wyksztalcenie powoduje, iz rolnicy majg wigksze trudnosci ze
znalezieniem alternatywnego miejsca pracy poza rolnictwem. Ponadto
populacja wiejska czesto nie potrafi poprawnie zinterpretowac
skomplikowanych przepisow prawnych, wskutek czego popelnia
przestepstwa skarbowe (Buszko, 2015).

Waznymi zagrozeniami wspotczesnego rolnictwa s3: ograniczony
przyrost popytu na zywnos¢ oraz spadek realnych cen ptodéw rolnych
przy wzroScie kosztow produkcji. Powoduje to spadek dochodow
rolnikow oraz zmniejszone mozliwosci dalszego rozwoju rolnictwa.
Zkolei w warunkach  nadprodukcji i liberalizacji  handlu
migdzynarodowego, wystepuje rosngca konkurencja, a z nig presja
wzrostu produktywnosci gospodarstw rolnych. Przedstawione powyzej
realia przyczynity si¢ do wspotdziatania dwdch paradygmatéw rozwoju
rolnictwa, tj. interwencjonizmu panstwowego oraz zrOwnowazonego
rozwoju pierwszego sektora gospodarki. Komorowska (2014) uznata, iz
aktywna polityka rolna jest niezbedna do rozwoju rolnictwa, m.in.
dlatego, ze rolnictwo posiada pozaprodukcyjne funkcje, ktore
umozliwiajg tworzenie dobr publicznych. Inne przestanki aktywnej
polityki rolnej to: specyficzne cechy produkcji rolniczej oraz
uzaleznienia od warunkéw przyrodniczych. Drugi poglad, koncepcja
zrbwnowazonego rozwoju, charakteryzuje si¢ wieloma niescisto$ciami
oraz sprzecznosciami. Koncepcja ,rolnictwa spolecznie
zrownowazonego” zaklada osiggniecie harmonii pomigdzy czynnikami
materialnymi 1 sitami spotecznymi, kreujacymi rozwdj w dtugim okresie.
Jest nowa filozofig gospodarowania i zycia w $rodowisku wiejskim,
uwzgledniajacg rownowage srodowiskowsq, dobrostan spoteczny 1 silne

panstwo (Wigier, 2013).
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Problemy rodzin zajmujgcych si¢ rolnictwem a szara strefa

Powaznym problemem w Polsce jest zroznicowanie pod wzgledem
bezrobocia ze wzglgdu na miejsce zamieszkania. Wspotczynnik
aktywnos$ci zawodowej na wsi jest co roku kilka punktéw procentéw
nizszy niz w miastach. W 2017 r. wyniost 55,7%. W latach 2015-2017
mozna bylo zaobserwowaé spadek stopy bezrobocia z 9,2 do 4,2%
(GUS, 2019).

Na wsi wystepuje bardzo wysokie bezrobocie. Uwarunkowan
wysokiego bezrobocia na obszarze wiejskim jest wiele. Gtéwne z nich
to: procesy demograficzne, rozbieznosci pomigdzy kwalifikacjami oséb
zamieszkalych na wsi a potrzebami rynku pracy, niska mobilnos¢
przestrzenna i branzowa oséb w wieku produkcyjnym, spowolnienie
tempa wzrostu gospodarczego, restrukturyzacja gospodarcza oraz
likwidacja PGR (Kisiel i Szczebiot-Knoblauch, 2014).

Powaznym problemem polskiej wsi jest tzw. ukryte bezrobocie.
Przewaznie wszyscy czlonkowie gospodarstw domowych rodzin
rolniczych zajmuja si¢ dzialalnoscia rolniczg. Czesto jest to zatrudnienie
niepotrzebne, stanowi nadwyzke sily roboczej w pierwszym sektorze
gospodarki. Utajone bezrobocie moze uniemozliwi¢ restrukturyzacje
I modernizacj¢ ukladow spoteczno-ekonomicznych w sektorze rolnym.
Szacuje sie, iz powyzej 500 tysiecy osob w wieku produkcyjnym
stanowily osoby znajdujace si¢ w ukrytym bezrobociu (Karwat-Wozniak
i Chmielinski, 2013).

Wazng przestankg pracy w szarej strefie jest brak miejsc pracy dla
ludnosci z nizszym wyksztalceniem, ktorym charakteryzuja si¢
przewaznie czltonkowie rodzin gospodarstw rolnych. Mtodzi ludzie
pochodzacy z rodzin rolniczych nie posiadajg odpowiednich kwalifikacji

do podjecia pracy na legalnym rynku. Osoby takie podejmujg cze¢sto
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nielegalng prace albo decyduja si¢ na stalg migracje do wigkszych miast
lub za granice (Danecka, 2013). Z badan bezposrednich Gléwnego
Urzegdu Statystycznego (2019) wynika, iz 10,1% Polakéw pracujacych
w szarej strefie podejmuje prace ogrodniczo-rolne. Wigkszy udzial osob
wykonujacych prace w nieoficjalnej gospodarce zajmuje si¢: remontami
i naprawami budowlano-instalacyjnymi (49,2%), ustugami budowlanymi
I instalacyjnymi (38,8%), opiecka nad dzieckiem lub starsza osobg
(29,2%), pracami domowymi (27,3%) lub korepetycjami (23,1%)
i handlem (13%). Mniej popularne zawody wykonywane w nieoficjalnej
gospodarce to: ustugi fryzjerskie 1 kosmetyczne (10,1%), przeglady
I naprawy samochodéw oraz innych maszyn (8,1%) oraz ushugi

krawieckie (6,9%).

Podsumowanie

Niemozliwe bylo zweryfikowanie hipotezy badawczej. Brak
danych na temat rozmiaru szarej strefy utrudnia wycigganie wnioskow,
ktére mogltyby mie¢ charakter implikacyjny. Zgodnie z zatozeniami
teoretycznymi szara strefa jest zar6wno szansa, jak i1 bariera rozwoju
polskiego rolnictwa. Praca w nielegalnej gospodarce jest nieuczciwa
praktyka, zachecajaca innych do unikania ptacenia podatkow. Duzy
udzial pracujacych rolnikoéw w szarej strefie powoduje: zmniejszone
wplywy podatkowe, wykluczenie spoleczne oraz zagrozenie ubdstwem
0sob, ktore zrezygnuja z pracy. Dzialalno§¢ w szarej strefie utrudnia
poradzenie sobie z wyzwaniami globalizacyjnymi, poniewaz
niezarejestrowane podmioty gospodarcze nie mogg ubiegal sie
o wsparcie finansowe w ramach WPR. Z drugiej strony, dziatalnos¢
W szarej strefie jest szansg dla osob nisko wykwalifikowanych, ktére nie

posiadaja mozliwos$ci otrzymania zatrudnienia na legalnym rynku pracy.
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Nadmiar sity roboczej moze by¢ korzystny w okresach kryzysu i wzrostu
bezrobocia, ktére sg cechami charakterystycznymi wspotczesnego
systemu gospodarczego. Rolnictwo, nawet funkcjonujace w nieoficjalnej
gospodarce, zaspokaja podstawowe potrzeby zywnos$ciowe w ramach
samozaopatrzenia. Osoby pracujagce w szarej strefie zmniejszaja

obcigzenie finansowe calego spoteczenstwa.
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Justyna Zwolinska?®
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Kooperacja spoleczna i ekonomiczna na rynku zywnosci
— wybrane przyklady

Social and economic cooperation on the food market
— selected examples

Streszczenie

Na calym $wiecie nastepuje dynamiczny rozwoj kooperacji spolecznej
i ekonomicznej taczacej producentow i konsumentéw poszukujgcych
alternatywy dla zywnosci oferowanej w gldownym nurcie sprzedazowym. Takze
w $wiecie idei dotyczacych funkcjonowania rynku Zywno$ci pojawiajg si¢
nowe warto$ci — suwerenno$¢ zywnosciowa, bezpieczenstwo zywnosciowe oraz
agroekologia. Celem artykulu jest wskazanie, w jaki sposob znajduja one
odzwierciedlenie w roznych formach kooperacji spotecznej na rynku zywnosci.
Podano ich charakterystyke oraz oméwiono szanse i bariery ich rozwoju, ze
szczegolnym uwzglednieniem sytuacji w Polsce.

Stowa kluczowe: rolnictwo wspierane spolecznie (RWS), kooperatywy
spozywcze, suwerenno$¢ zywnosciowa, bezpieczenstwo zywnosciowe,
agroekologia

Abstract

There is a dynamic development of social and economic cooperation connecting
producers and consumers looking for an alternative to food that is offered in the
mainstream sales around the world. Additionally, in the world of ideas
regarding the functioning of the food market, new values appear — food
sovereignty, food security and agroecology. The subject of this article is to
indicate how they are reflected in various forms of social cooperation on the
food market. Their characteristics will also be given and the opportunities and
barriers to their development will be discussed, with particular emphasis on the
situation in Poland.

Key words: community supported agriculture (CSA), food cooperatives, food
sovereignty, food security, agroecology

Wprowadzenie
Potrzeba wyjscia poza gtowny nurt sprzedazowy na rynku

zywnos$ci jest glownym powodem powstawania oddolnych inicjatyw
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w ramach kooperacji spotecznej polegajacej na bezposrednim kontakcie
pomiedzy producentem rolnym a konsumentem oraz wzajemnym
wsparciu tych dwoch grup. Motywacja konsumentow do dziatania poza
modelem dominujagcym na rynku Zzywno$ci moze dotyczyd
indywidualnych potrzeb jak dbatos¢ o zdrowie, podazanie za moda czy
che¢ podkreslenia statusu spotecznego, lub moze by¢ wyrazem
politycznego sprzeciwu wobec uprzemystowienia rolnictwa oraz
globalizacji handlu powodujacych szereg probleméw spolecznych
i sSrodowiskowych. Celem pracy byto przedstawienie wybranych wartosci
zwigzanych z formami kooperacji na rynku zywnosci, to jest: Rolnictwo
Wspierane Spotecznie oraz kooperatywy spozywcze, bedace alternatywa
dla wspotczesnego modelu polityki rolno-zywnosciowej w oparciu
0 suwerenno$¢ zywno$ciowa, bezpieczenstwo zywnosciowe oraz
agroekologig.

Te trzy pojgcia stanowig tgcznie nowy, alternatywny paradygmat
do powszechnie dzi$ obowigzujacego paradygmatu cigglego wzrostu
produkcji w oparciu o uprzemystowienie rolnictwa. W jego ramach
ptody rolne staja si¢ towarem o danej wartosci ekonomicznej, a rolnictwo
podporzadkowane jest ciaglej presji globalizowania handlu, co
w konsekwencji prowadzi do kryzysu spotecznego 1 ekologicznego
przejawiajacego si¢ w postgpujacej degradacji srodowiska naturalnego,
wyludnieniu obszaréw wiejskich, marnotrawstwie zywno$ci na ogromng
skalg, marginalizacji znaczenia rodzinnych gospodarstw rolnych,
koncentracji kapitatu 1 ziemi w rekach kilkunastu globalnych korporacji
oraz stale pogarszajacym si¢ stanie zdrowia publicznego. Wiele
z powyzszych probleméw Fundacja RISE =zaliczyla do ,(...)
najwickszego zagrozenia dla europejskiego i globalnego bezpieczenstwa

zywnos$ciowego” (Buckwell 1 in., 2017).
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Suwerenno$¢ zywnosciowa przywraca producentom/rolnikom
i konsumentom prawo do samostanowienia o sposobie do definiowania
wlasnego systemu zywnosciowego, decydujac, w jaki zywno$¢ jest
produkowana, dystrybuowana i konsumowana, a odbierajgc decyzyjnosé
w tym zakresie wymaganiom rynku i korporacji, ktore zdominowaty
globalny system zywnoSciowy (Food Sovereignty Now, 2018).
Agroekologia proponuje rolnictwo przyjazne $rodowisku naturalnemu
(Silici, 2014), stuzace wsparciu zrownowazonego rolnictwa w celu
optymalizacji 1 stabilizacji plonoéw, ,,w ktérym kluczowa role odgrywaja
rolnicy oraz ich wiedza na temat rolnictwa” (Altieri i Nichols, 2005).
Razem z bezpieczenstwem zywno$ciowym zapewniajacym wszystkim
ludziom dostep do zywnosci pozwalajacej na prowadzenie zdrowego
i aktywnego zycia, te trzy koncepcje moga stanowi¢ podstawe
ideologiczng dla  oddolnych inicjatyw  kooperacji  spotecznej

I ekonomicznej na rynku zywnosci.

Rolnictwo wspierane spolecznie (RWS)

Rolnictwo Wspierane Spotecznie (RWS) jest modelem wspoipracy
niewielkich gospodarstw rolnych oraz konsumentéw opartym na
bezposrednim kontakcie 1 wzajemnym wsparciu tych dwoéch grup
(Jarocka i Olszewska, 2016). Podstawg funkcjonowania RWS-6w jest
pig¢ zasad: partnerstwo, solidarnos¢, bliskos¢ (lokalno$¢), roznorodnosé
oraz zaangazowanie (Jarocka i Olszewska, 2016). Swiadcza one o sile
relacji miedzy uczestnikami danego RWS-u — rolnikami i konsumentami.
Partnerstwo polega na sporzadzeniu ustnej albo pisemnej umowy miedzy
rolnikiem a konsumentami. W tej umowie najwazniejszym elementem
jest ustalenie sprawiedliwej ceny, tzn. zapewniajacej producentowi

odpowiednie wynagrodzenie za prace oraz mozliwo$¢ inwestowania
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W gospodarstwie. Sprawiedliwo$¢ cenowa polega takze na tym, ze cena
jest przystepna dla konsumentow nie tworzac barier w dostepie do
swiezej zywnosci o wysokiej jako$ci. Zgodnie z zasada réznorodnosci,
oferta RWS-u powinna by¢ urozmaicona w stopniu umozliwionym przez
sezonowo$¢ oraz warunki klimatyczno-gospodarcze w miejscu potozenia
gospodarstwa. Lokalizacja gospodarstwa zapewniajagca najkrotszy
tancuch dostaw jest jednym z gtéwnych zatozen Rolnictwa Wspieranego
Spotecznie. Najwazniejsza zasada RWS-u jest zasada solidarnosci,
zmieniajaca podziat odpowiedzialno$ci za efekty pracy wlozonej
w wyprodukowanie zywnos$ci. Konsumenci dokonuja przedptaty za
otrzymywane, W ciggu sezonu wegetacyjnego, paczki z produktami
zywnosciowymi, dostarczane sg one zazwyczaj raz w tygodniu przez
rolnika. Przedptata daje rolnikowi mozliwo$¢ uzyskania $rodkéw na
prowadzenie produkcji bez konieczno$ci zaciggania kredytow lub
pozyczek. Wybor warzyw, owocow 1 innych produktow jest
podejmowany kolektywnie przez cztonkéw RWS-u przed rozpoczeciem
upraw 1 innych prac produkcyjnych. Ze wzgledu na ewentualne
trudno$ci, (np. zta pogoda, szkodniki i choroby w uprawie) konsumenci
wyrazaja zgode na otrzymywanie paczki z mniejszym lub zmienionym
sktadem produktow bez zmiany udzialu finansowego. Z drugiej strony
rolnik zobowigzuje si¢ do wyréwnania deficytu w przypadku urodzaju
lub przez podejmowanie innych dzialan pozwalajacych wyréwna¢ braki
w ofercie — réwniez bez zmiany otrzymanej kwoty. Konsumenci i rolnicy
godza si¢ na takie rozwigzanie, gdyz ich priorytetem jest utrzymanie
I rozw6] dziatalnosci RWS-u. Solidarnos¢ moze przejawiaé si¢ takze
W zgodzie zamozniejszych konsumentow na placenie wyzszej ceny
(wiekszego udziatu finansowego) niz uczestnicy RWS-u znajdujacy sie¢

w gorszej sytuacji ekonomicznej. Ponadto zasadg jest zaangazowanie si¢
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konsumentéw polegajagce na wizytach w gospodarstwie rolnym
I poznawaniu realiow uprawy ros$lin i chowu zwierzat, pomocy
W pracach, a takze na organizowaniu odbioru pltodow rolnych
Z gospodarstwa, ich rozdzielaniu i paczkowaniu. Wigze si¢ to z zasada
bliskosci, czyli utrzymywania bezposrednich kontaktow z rolnikiem
zobowigzanym do biezacego informowania konsumentoéw o stanie upraw
i innych wydarzeniach mogacych mie¢ wptyw na wspotprace w RWS-ie.
Istniejagce  zasady wplywaja na postrzeganie RWS-ow ,jako
kooperacyjnego, rynkowego wysitku konsumentow i producentow
majacy na celu zakwestionowania trajektorii globalizacji, ktora
spowodowata, migdzy innymi, ze mate gospodarstwa rodzinne staly si¢
gatunkiem zagrozonym ekonomicznie” (Craig, 2017). Wybor
niewielkiego, lokalnego gospodarstwa rolnego przez konsumentéw daje
mu wieksza ochrong na rynku zywnos$ci. Dzigki pomocy finansowe;j
I dotyczacej dystrybucji produktéow i dziataniach marketingowych —
niewielkie gospodarstwo ma szans¢ nie tylko przetrwaé, ale takze
rozwija¢ si¢ w oparciu o produkcje roéznorodnej, §wiezej zZywnosci,
podnoszacej lokalne bezpieczenstwo zywnosciowe. Im wigcej RWS-ow
w skali $wiata, tym wigkszy jest wzrost regionalnego i1 globalnego
bezpieczenstwa zywnosciowego. Zgodnie z danymi z 2015 roku szacuje
si¢, ze Unii Europejskiej funkcjonuje 28 tysigcy RWS-ow, ktore
dostarczaja swoje produkty do duzego grona odbiorcow: od 500 tysiecy
do 1 miliona os6b (Urgenci, 2015).

Kooperatywy Spozywcze
Kooperatywa Spozywcza jest modelem podobnym do Rolnictwa
Wspieranego Spotecznie, opiera si¢ na wspotpracy miedzy producentami

1 konsumentami z wylaczeniem posrednikow. Z RWS-ami 1aczg jg takie
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cechy jak spotdzielcze podejscie do dobr w ramach tej inicjatywy, tj.
wlasnosci, decyzji, dzialania i pracy. Podobnie do RWS-u,
W kooperatywie wazne jest zapewnienie réznorodno$ci oferty oraz
Swiezej zywnosci o wysokiej jakosci w ramach jak najkrotszych
tancuchow dostaw. Jest inicjatywa oddolng, nienastawiong na osigganie
celow komercyjnych, ale na zapewnienie trwato$ci przedsigwzigcia
w oparciu o sprawiedliwa cen¢ dajacg odpowiedni dochdod producentom,
a konsumentom umozliwiajacg dostep do zywnosci wysokiej jakosSci
dobrej zywno$ci. W odroznieniu od RWS-u, w ktorym wspotpraca
przebiega najczesciej pomiedzy jednym gospodarstwem rolnym a grupa
konsumentéw, w kooperatywie produkty dostarczane sg z wielu miejsc
W ramach wspotpracy z producentami nawigzywanej przez utworzong
uprzednio grupg konsumentow.

W ramach kooperatywy spozywczej organizuje si¢ punkt odbioru
produktow, zwykle w nieodplatnie (lub za niewielkg odptata) uzyczonym
miejscu w przestrzeni publicznej. moze to by¢ na przyklad miejsce
w szkole lub w domu kultury. Kooperatywa spozywcza moze takze
przybiera¢ bardziej zréznicowane formy w postaci sklepu (dwa sklepy
ma np. kooperatywa ,,dobrze” z Warszawy), bazaru, gospodarstwa
ekologicznego czy sieci dystrybucji w postaci wielu punktéw sprzedazy
zywnosci. Gospodarstwo funkcjonujace jako RWS rowniez moze by¢
jednym z uczestnikéw kooperatywy spozywczej.

Szacuje si¢, ze 1 miliard ludzi na calym $§wiecie nalezy do
kooperatyw rozumianych jako spoteczny rodzaj przedsigbiorstwa
réwnowazacy dwa gtowne cele, tj. zaspokajanie potrzeb czlonkdéw oraz
dazenie do zysku i zrdwnowazonego rozwoju zapewniajac ponad 100
milionéw miejsc pracy na calym $wiecie, czyli o 20% wigcej niz

miedzynarodowe korporacje (Food and Agriculture Organization, 2012).
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Jest to zgodne z opinig, ze ,,kooperatywy odgrywaja szczegolng rolg
W niektorych obszarach polityki gospodarczej, ktorej korporacje nie
bytyby w stanie przyja¢ z taka sama skuteczno$cig, przynajmniej
w niektorych aspektach” (Igualai Melia Martia, 2015). Zgodnie z danymi
prezentowanymi przez ONZ, liczba kooperatyw w sektorze rolno-
-spozywczym w 2014 roku wynosita 1 224 650. W Unii Europejskiej
funkcjonuje 52 tysigce kooperatyw spozywczych, w ktérych jest prawie
10 milionow cztonkéw (Global Census, 2014). W przypadku kooperatyw
najbardziej] widocznym powigzaniem z suwerennoscia Zywnosciowag
I bezpieczenstwem zywnosciowym jest wybor zakupu od matych
producentéw rolnych, poprawiajacy ich sytuacje ekonomiczng
I inwestycyjng w oparciu o kontynuacje sprzedazy zywnosci. Jest to
szczegolnie wazne przy spadku udziatu rolnictwa w tancuchu wartos$ci
z 31% w 1995 r., do 24% w 2005 r., a w ostatnich latach do 21% (IPES,
2019). Watpliwosci mogg pojawic si¢ w stosunku do dtugosci tfancuchow
dostaw oraz zwiagzku z agroekologia w zakresie wyltacznego wyboru
zywno$ci wytwarzanej w sposob przyjazny dla Srodowiska, choé
wigkszo$¢ kooperatyw zwraca na to uwage. Nadal brakuje danych
prezentujacych  efekty  §rodowiskowe  dzialalnosci  kooperatyw
I RWS-6w. W zwigzku z tym, najwlasciwsze wydaje si¢ porownywanie
ich do $ladu weglowego zostawianego przez globalne tancuchy dostaw,
w ktérych dystrybuuje si¢ zywno$¢ wyprodukowang z masowym

uzyciem nawozow sztucznych i pestycydow.

Kooperatywy i RWS-y w Polsce
Pierwszy RWS powstat w Polsce w 2012 roku, w ramach
pilotazowego projektu Warszawskiej Kooperatywy Spozywczej oraz

ekologicznych rolnikow aktywistow z gospodarstwa ,,Pod Brzozami”
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w Swierzach-Pankach. Kolejne sze§¢ RWS-6w powstalo w latach
2014-2016, dostarczajagc zywnos¢ do ok. 800 osob na terenie catego
kraju (Olszewska i Trzaskowski, 2014). Nie jest to duza liczba
W poréwnaniu do krajoéw, takich np. jak Francja, gdzie od 2001 roku
powstato kilka tysiecy RWS-6w. Przyczyn niewielkiego rozwoju tej
formy kooperacji na rynku zywnosci w Polsce upatrywaé nalezy
W niskim zaufaniu spotecznym, niewystarczajacej znajomosci tego typu
inicjatyw, a takze w rozwigzaniach prawnych skutecznie hamujacych do
niedawna mozliwos$¢ bezposredniej sprzedazy przez rolnikow produktow
pochodzacych z ich gospodarstw. Ponadto zniszczenie ruchu
spotdzielczego w okresie PRL-u oraz trudny okres transformacji
ustrojowej po 1989 r., szczegdlnie dla malych gospodarstw rodzinnych
powoduja, ze  obecnie nawigzywanie  wspolpracy  miedzy
gospodarstwami a konsumentami spotyka si¢ z wieloma trudnosciami
zwlaszcza, w sytuacji, gdy brakuje silnych organizacji konsumenckich,
a gospodarstwa rodzinne byly okreslane w debacie publicznej jak
przeszkoda na drodze do osiggniecia wydajnosci i konkurencyjnosci
w krajowej produkcji rolnej. Dotyczy to takze powstawania kooperatyw
spozywczych. W opinii Bilewicz i Spiewak (2015), badajacej polskie
kooperatywy spozywcze, ich powstawanie w Polsce znajduje si¢ w fazie
eksperymentalnej tworzenia enklaw na rynku zywnosci. W styczniu
2010 roku jako pierwsza powstata Warszawska Kooperatywa Spozywcza
i od tej pory podjetych zostato 30 prob utworzenia kooperatyw w Polsce.
Od 2015 roku funkcjonuje ich 15, glownie w najwiekszych miastach
Polski. Bilewicz i Spiewak (2015) wyodrebnity dwa typy polskich
kooperatyw spozywczych. Pierwszy z nich nazwaly kooperatywami
spozywczymi ,,zorientowanymi na konsumpcj¢” (consumption oriented),

ktore dziatajg jak sklepy z zywno$cig wysokiej jakosci, w ktorych zakup
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dokonywany jest bezposrednio od producenta. Nie sg one przedmiotem
niniejszego artykutu, gdyz ich czlonkowie kieruja si¢ najczesciej
indywidualnymi  potrzebami  zdrowotnymi lub  koniecznosciag
podkreslenia statusu ekonomiczno-spotecznego. Natomiast drugi typ to
kooperatywy spozywcze aktywistyczne (activist cooperatives), ktore za
swojg  warto$¢ przyjmuja ,.budowanic bardziej sprawiedliwej,
demokratycznej i przyjaznej dla srodowiska gospodarki”. Nacisk ktadzie
sic¢ w nich na lokalne pochodzenie zywnosci i wspieranie lokalnych
rolnikéw ze wzgledow S$rodowiskowych (,,mil zZywnos$ci”) lub
problemow zwigzanych ze sprawiedliwos$cig spoteczng. Ponadto zdrowa
zywnos¢ produkowana bez uzycia pestycydow jest waznym czynnikiem
W zrozumieniu jako$ci zywnosci przez czlonkdéw  spoldzielni

(kooperatywy) (Bilewicz i Spiewak, 2015).

Bariery i szanse rozwoju kooperacji spolecznej

W odniesieniu do Polski, szansg rozwoju kooperatyw spozywczych
I RWS-6w jest zmiana regulacji dotyczacych obrotu ziemig rolng, a takze
przyjecie  rozwigzan  prawnych legitymizujacych  powstawanie
i funkcjonowanie tego typu przedsigwzigé. Ich zaistnienie w aktach
prawnych mogloby takze da¢ mozliwos¢ uzyskania pomocy ze srodkow
publicznych szczegolnie w sytuacji, gdy wtadze panstwowe postawityby
na wsparcie budowy krotkich tancuchéw dostaw, rozwdj zielonych
zamowien publicznych oraz ekologicznych metod produkcji. Kolejnym
utrudnieniem rozwoju tego typu form wspotpracy w Polsce jest sie¢
przepisow dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci, ktore pomimo
wprowadzenia w zycie regulacji dotyczacych sprzedazy bezposredniej

i rolniczego handlu detalicznego, stanowig wyzwanie dla uczestnikow
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tych form kooperacji na rynku zywnosci. Korekty wymaga takze ustawa
o spotdzielczosci.

W skali globalnej szansg rozwoju oddolnych przedsigwzigé
opartych na bezposredniej wspolpracy miedzy producentami
i konsumentami jest wzmocnienie reprezentacji ruchdéw spolecznych
dziatajacych na rzecz drobnych rolnikdw na arenie mi¢dzynarodowej
oraz promowanie przez nie suwerennosci zywnosciowej i agroekologii
jako wartosci mogacych by¢ podstawa dla budowy zreformowanego
systemu rolno-zywnosciowy. Ponadto, przyjmowane przez rzady
i organizacje migdzynarodowe zobowigzania dotyczace ochrony klimatu
I srodowiska powinny przyczynia¢ si¢ do rozwoju modeli rynkowych
stawiajacych na lokalno$¢ i ekologicznos¢ produkcji. Zdaniem Ikerda
(2017) ekologia nie musi by¢ wecale rozumiana jako certyfikowane
rolnictwo ekologiczne, gdyz wlasnie jego wykorzystanie przez
korporacje spowodowato rozwoéj oddolnych inicjatyw kooperacji na
rynku zywnosci, ktore pozostaja ekologiczne w sposdb pozasystemowy.
Na przyktadzie rolnictwa ekologicznego, a zwlaszcza procesu jego
uprzemystawiania mozna wskaza¢ potencjalnie najwigksze zagrozenie
dla inicjatyw majacych na celu zmiang systemu rolno-zywnosciowego,
polegajace na kurczowym trzymaniu si¢ przez agrokorporacje
paradygmatu zysku, wolnego handlu i konkurencyjnosci prowadzacego
do coraz wigkszego globalizowania rynku Zywnos$ci oraz
standaryzowania (macdonaldyzowania) produktéw przeznaczonych do
spozycia przez ludzi 1 zwierzeta. W literaturze przedmiotu mozna znalez¢é
opinie, ze ,,bardziej prawdopodobny i obiecujacy jest podwojny system
produkcji lokalnej i globalnej, w ktorej globalnie pozyskiwane produkty

z koszyka zywnoS$ciowego s3g zastgpowane w miar¢ mozliwosci
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sezonowg zywnoscig pochodzaca ze zréwnowazonej produkcji
regionalnej. Dlatego badania powinny skupia¢ si¢ bardziej na
powigzaniach 1 synergiach migedzy oboma systemami zamiast na
pojedynczej analizie” (Schonhart i in., 2009). Wydaje si¢, ze ta
ekonomiczna analiza, nie bierze pod uwage faktu, ze dalsze
globalizowanie produkcji zywnosci 1 handlu moze prowadzi¢ do takiego
poziomu zanieczyszczenia, w ktorym wytworzenie zywnosci wysokiej

jakos$ci bedzie po prostu niemozliwe.

Podsumowanie

Nowe idee proponujace zmian¢ obecnego modelu produkcji
i dystrybucji zywnosci, z uwagi na jego negatywny wplyw na
spoteczenstwo 1 $rodowisko, znajduja wyraz w podejmowaniu
oddolnych, kooperacyjnych dziatan na calym S$wiecie zblizajacych do
siebie rolnikow i konsumentow. Motywacja do tych dziatan moze
wynika¢ z indywidualnych potrzeb, przy czym wraz ze wzrostem
swiadomosci spolecznej coraz czg$ciej jest ona zwigzana z aktywnym
sprzeciwem wobec wspotczesnej polityki rolno-zywnosciowej. Znajduje
to odzwierciedlenie w organizowaniu si¢ RWS-6w i kooperatyw
spozywczych na poziomie migdzynarodowym, z ktorego — jak ma to
miejsce w przypadku Polski, ptynie wsparcie i wzor dla budowania
kooperacji spotecznej na krajowym rynku zywno$ci. Odpowiednie
zaangazowanie wladz publicznych w Polsce mogloby pozytywnie
wplyna¢ na rozwoj tego typu inicjatyw z korzyscig dla $rodowiska,

matych gospodarstw rodzinnych oraz polskich konsumentow.
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