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Zywno$é tradycyjna versus Zywno$¢ wytwarzana
przy zastosowaniu nowoczesnych technologii

Streszczenie

Celem pracy jest poréwnanie tradycyjnej zywnosci i zywno$ci wytwarzanej przy zastosowaniu
nowoczesnych technologii. Analizy dokonano na podstawie literatury. Stwierdzono, ze rozwdj rol-
nictwa i przemystu spozywczego doprowadzit do globalizacji i unifikacji zywnosci. Z jednej strony,
zywno$¢ zyskata na jakosci i bezpieczenstwie zdrowotnym, z drugiej strony, stracita na autentycz-
nosci 1 naturalno$ci. Alternatywa dla tej zywnosci staty sie produkty tradycyjne i regionalne, ktore
coraz czgsciej wybierajg konsumenci. Powodem jest ch¢é wiasciwego zywienia, ale rowniez ochrona
srodowiska naturalnego i bior6znorodnosci.

Stowa kluczowe: zywno$¢ tradycyjna, regionalna, zywno$¢ przetworzona.

Kody JEL: L6, L66, 03, 033

Wstep

Zywno$¢ jest jedng z podstawowych determinant rozwoju Zycia i zdrowia cztowieka.
Wspolczesnie w skali §wiatowej, zwtaszcza w krajach rozwinigtych gospodarczo, zwicksza
si¢ produkcje zywnosci na drodze intensyfikacji proceséw agrobiotechnologicznych w rol-
nictwie i przetworstwie. W skali §wiata obserwuje si¢ ilosciowy i jakosciowy wzrost potrzeb
zywnos$ciowych, wynikajacy ze zmian demograficznych, migracji ludnosci, czynnikow
ekonomicznych (wzrost zapotrzebowania na produkty zywnosci wygodnej w krajach boga-
tych). Zachodzace przemiany ekonomiczne, socjalno-kulturowe wptywaja na zmiang stylu
zycia wspolczesnych ludzi, a takze niekorzystnie na sposob odzywiania i zdrowie (Kittler,
Sucher 2001).

Zanieczyszczenie gleby 1 powietrza (np. skazenie metalami cigzkimi), wysoki stopien
przetworzenia technologicznego, w tym zastosowanie dodatkow funkcjonalnych, nadmierna
(celowa lub przypadkowa) chemizacja i intensyfikacja procesow technologicznych w wa-
runkach przemystowych lub w gospodarstwach domowych, powoduja, ze przecigzony uktad
odpornosciowy nie odroznia substancji szkodliwych od odzywczych i powoduje reakcje
alergiczng. Na przyktad w miesie wystepuja zwigzki mutagenne i kancerogenne, powstajace
w procesie przetwarzania (Migdat 2007).

Swobodny handel produktami rolniczymi, urbanizacja i migracje wptywaja na zmiany
we wzorcach konsumpcji, prowadzac do upodabniania si¢ wzorcéw w réznych krajach i re-
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gionach na $wiecie i do zmiany kultury zywnosci (por. tabela 1). Prowadzi to do utraty
kulturowych odrebnosci, co wyraza si¢ w rozprzestrzenianiu podobnej zZywnosci na po-
nadnarodowym rynku, zwane Macdonaldyzacja. Sprzyja temu rozwoj transnarodowych kor-
poracji w przemysle spozywczym i w handlu detalicznym (supermarketyzacja). Tendencje
do upodobnienia i przyjecia wzorcow konsumpcji z innych krajow wspomaga koncentracja
w przemysle przetworczym i handlu detalicznym (Gulbicka, Kwasek 2005).

Tabela 1

Perspektywiczny rozwoj kultury zywnoSci

Zmiany strukturalne Zmiany kultury zywnosci

Globalizacja: z lokalnego znaczenia do nieogra-

. Konsumeryzacja: z lokalnej do masowej zywnosci
niczonego ryzacy J JZyW

Utowarowienie: od zywno$ci przygotowywane;j
w domu do wytwarzanej fabrycznie (wzrost liczby
i dostepnosci)

Modernizacja: od pracy mi¢s$ni do zasilania moca
(energia)

Urbanizacja: z wiejskich do miejskich rezydencji | Delokalizacja: producentéw do konsumentow

Akulturacja: od zywnosci tradycyjnej do adopto-
wanej

Migracja: z oryginalnych do nowych zastosowan

Zrédto: Kittler, Sucher (2001).

Celem pracy jest porownanie tradycyjnej zywnosci 1 Zywnosci wytwarzanej przy zasto-
sowaniu nowoczesnych technologii.

Zywnos$¢ wytwarzana przez rolnictwo

Wzrost produkeji zywnosci wyprzedzit wzrost liczby ludnosci. Stato si¢ tak przede
wszystkim dzieki postepowi w rolnictwie, wykorzystaniu réznorodnych odmian roslin,
o wigkszej plennosci (pszenica o krotkim zdzble, ryz), nawozoéw mineralnych i $rodkow
ochrony roslin (bardziej efektywna kontrola szkodnikéw). Nastapit wzrost wydajnosci ho-
dowli zwierzat, wynikajacy ze zbilansowanego systemu zywienia i wprowadzenia nowych
ras zwierzat. Najwigksze osiggni¢cia w produkeji rolnej byty po II wojnie §wiatowej (por.
tabela 2).

Ciagle podnoszenie produkcyjnosci rolnictwa przez wzrost stosowania nawozow mine-
ralnych, srodkoéw ochrony roslin i innych §rodkow chemicznych, moze spowodowac szko-
dy w $rodowisku przyrodniczym: zanieczyszczenie gleby i wody, zmniejszenia populacji
owadow i ptakow, utrate bioroznorodnosci (Gulbicka, Kwasek 2005; Czas na zmiany...,
2012). Swiatowe koncerny agrobiznesu zajmuija si¢ koncentracja produkcji rolnej, znajdujac
zbyt na nawozy, pestycydy, pasze, leki weterynaryjne, maszyny itd. Zywno$¢ wytwarzana
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przemystowo moze zawiera¢, mimo kontroli, wiele zanieczyszczen chemicznych: azotanow
i azotynow, metali cigzkich, pozostatosci pestycydow i herbicydow, substancji op6zniaja-
cych lub przys$pieszajacych dojrzewanie, pozostatosci lekow, substancji ograniczajacych

psucie si¢ w czasie przechowywania 1 w transporcie, hormonow, mikotoksyn itp.

Tabela 2

Rozwdj rolnictwa na przestrzeni dziejow

Etapy rozwoju

Okres

Rozwdj

Powr6t do tradycji

XXI wiek

Ochrona bioréznorodnosci, powrot do dawnych odmian roslin i gatunkow
zwierzat.

Uprawy transgeniczne

od 1994 roku

Wprowadzenie do uprawy transgenicznych (GMO) odmian roslin upraw-
nych (soja, kukurydza, bawelna, rzepak) — USA, Argentyna, Kanada, Chiny.

Metody integrowane;j
produkcji

od lat 90.

Wdrozenie do praktyki metod integrowanej produkecji roslin, taczacej biolo-
giczne i chemiczne metody ochrony roslin.

Rolnictwo precyzyjne

od lat 80.

Wykorzystanie GPS w rolnictwie

Rolnictwo ekologiczne

od 1970 roku

Poczatki rolnictwa ekologicznego i wdrazanie prawnych, ekonomicznych
i organizacyjnych mechanizmow, ochrona srodowiska rolniczego.

Rozwoj techniczny
rolnictwa i inzynierii

od 1950 roku

Mechanizacja, budownictwo gospodarcze, nawadnianie gruntow itp. Roz-
woj hodowli roslin (wysokoplenne odmiany pszenicy) i zwierzat z wyko-

genetycznej rzystaniem inzynierii genetycznej. Wzrost produkcyjnos$ci zwierzat.
Chemizacja rolnictwa 1950-1985 | Wzrost zuzycia nawozow mineralnych i srodkow ochrony roslin.
Rozw¢j gleboznawstwa, rozpowszechnianie stosowania nawozow mine-
Rozwoj maszyn ralnych. Rozw6j maszyn rolniczych: kombajnéw zbozowych, do zbiorow
. .. 1902-1949 LT X L I
1 nawozenia ziemniakow 1 burakow cukrowych, ciagnikoéw, deszczowni, dojarki elek-
trycznej (Niemcy).
Rozwdj upraw XIX/XX wiek | Rozwoj upraw roslinnych, dzigki zastosowaniu metody krzyzowania.
2 pol. XIX Konstruowanie maszyn: silosokombajn, ciagniki spalinowe (USA). Otrzy-
Iszi(;ku mywanie nawozow azotowych (Niemcy). Wzrost powierzchni zasiewow ze
. wzgledu na stosowanie nawozow mineralnych.
Nowoczesne rolnictwo — — P P
Dalszy rozwoj narzedzi i maszyn: siewniki, plugi, ciagniki parowe, konne
1816-1860 | kombajny zbozowe i zniwiarki, kopaczki do ziemniakow. Pierwsze mtyny
parowe. Rolnicze stacje dos§wiadczalne. Rozwoj nawozenia.
XIX wiek Stworzenie nowych ras zwierzat, wprowadzenie upraw roslin pastewnych
i okopowych. Rozwoj nawozenia — saletra,
XVIIT wick Uzyskanie cukru z burakéw. Uprawy ziemniakow, hodowla owiec meryno-
. sow. Konstrukcja pierwszych siewnikow, cepowy zespot mtdeacy.
Dals‘zy rozwo) XV-XVIT wick Sprowadzenie z Ameryki do Europy kukurydzy, tytoniu, ziemniakow, sto-
rolnictwa necznika, indykow, roslin pastewnych. W Europie ptodozmian, szklarnie.
I do XV wieku | Rozwoj metod upraw i narzedzi rolniczych: pluga, kosy. Pierwsze wiatraki.
1000 lat p.n.e. | Rozwdj ogrodnictwa, narzedzi, pierwsze zasady upraw, zastosowanie na-
-100 lat n.e. | wozdw zielonych (gtdwnie tubinu) do uzyzniania gleb. Pierwsze mtyny.

Rozwoj narzedzi
w rolnictwie

ok. 4000-2000
lat p.n.e.

Rozwoj urzadzen nawadniajacych, wozy, wynalezienie radta. Zastosowa-
nie w rolnictwie narzedzi z brazu. Pojawienie si¢ zaren w Azji Mniejszej
i Egipcie.

Udomowienie zwierzat

6000-1000 lat
p.n.e.

Udomowienie bydta i $win, nastgpnie kur, gesi, kaczek.
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Etapy rozwoju Okres Rozwdj

Pierwsze uprawy pszenicy i jeczmienia na Bliskim Wschodzie (Mezopo-
tamian, Egipt), nastgpnie na terenie: Indii, Chin, Meksyku, Peru. W Azji
10000-3000 | Ptd.-Wsch.: uprawy grochu i bobu, ryzu, proso, w Ameryce Srod. i Pd.:

lat p.n.e. dyni, fasoli i kukurydzy. Ok. 5000 lat p.n.e. poczatki rolnictwa w Europie,
rozw0j upraw pszenicy, jeczmienia, prosa, Inu, soczewicy, bobu, grochu.
Rozwoj pasterstwa.

Rozw¢j rolnictwa

ok. 10 tys.-

Udomowienie zwierzat
8 tys. lat p.n.e.

Udomowienie pierwszych zwierzat (pies, owca, koza)

Pierwsze zasiewy ziarna dziko rosnacych roslin. W niektorych regionach

Poczatki rolnictwa 101;3;';12200 Swiata celowa uprawa roli, zmiana trybu zycia z wgdrownego na osiadty.
o Poczatki rolnictwa — kopieniactwo.
przed ok, Umiejetno$¢ rozniecania ognia (zwigkszenie asortymentu pokarméw i ich
,Udomowienie” ognia” 400 tys. lat przyswajalno$ci, nowe cechy sensoryczne, poprawa bezpieczenstwa mikro-
’ biologicznego).
Lowiectwo ok. 3-1,5 mln | Spozywanie pokarmow zwierzgcych (migso dzikich zwierzat, ryb, ptac-
lat p.n.e. twa), zwigzane z wynalezieniem broni, narz¢dzi i organizacja plemienia
. poczatki Pokarmy ros$linne (owoce, liscie, korzonki ro$lin, nasiona), niewielki udziat
Zbieractwo

Homo sapiens | owadow, migczakow, jaj ptakow i gadow.

Zrédto: opracowanie whasne na podstawie: Gawecki (2010); Encyklopedia PWN (2011); Grajek (2001).

Otrzymywanie nowych surowcow o zmodyfikowanym sktadzie chemicznym, dzigki za-
stosowaniu biotechnologii i inzynierii genetycznej doprowadzito do zmian w kodzie gene-
tycznym roslin i zwierzat. W dalekiej perspektywie nie jesteSmy w stanie przewidzie¢ kon-
sekwencji tych zmian, korzystnych lub nie. Przenoszenie genéw miedzy gatunkami roslin
moze prowadzi¢ do wytworzenia produktow o zmienionych cechach sensorycznych (smak,
zapach), a takze zawierajacych alergeny. Przyktadowo, zastapienie w Polsce odmian jabtoni
innymi, odpornymi na choroby i szkodniki, spowodowato wytworzenie owocow o gorszych
walorach smakowych.

Do surowcow roslinnych o zmodyfikowanym sktadzie nalezy olej rzepakowy. Dawne
odmiany wysokoerukowe 1 wysokoglukozynolanowe charakteryzowaty si¢ znaczng zawar-
toscig kwasu erukowego (ok. 50%) i niskimi walorami sensorycznymi. Wspolczesne, ulep-
szone niskoerukowe odmiany majg korzystny, pozadany z punktu widzenia zdrowia sktad
kwasow ttuszczowych, obecnos¢ substancji aktywnych tokoferoli i fitosteroli oraz neutralny
smak i zapach (Krzymanski i in. 2009).

Alternatywa dla przemystowego rolnictwa jest rolnictwo zrownowazone i ekologiczne.
Metody ekologiczne w rolnictwie uwazane sg za przyjazne dla $rodowiska, dzigki wspot-
dzialaniu z przyroda i niestosowaniu chemizacji. Jak wskazujg wyniki badan, warunki $§ro-
dowiskowe i metoda produkcji rolniczej moga wptywac na jako$¢ surowcow spozywczych,
zapewniajac bior6znorodnos¢. Wykazano, ze zywnos¢ z gospodarstw ekologicznych ma
wiele korzystnych cech zdrowotnych, odzywczych i sensorycznych w poréwnaniu z zywno-
scig wyprodukowana w sposob konwencjonalny. Zawiera mniej azotanow i azotynéw oraz
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pozostatosci pestycydow, natomiast wiecej witaminy C i innych witamin, cukrow ogdtem,
warto$ciowego biatka oraz sktadnikéw mineralnych. Poza tym ma wigksze walory sma-
kowe i zapachowe, co ma znaczenie dla konsumentow (Rembiatkowska 2004; Hallmann,
Rembiatkowska 2007).

W hodowli zwierzat postep nastapit dzigki rozwojowi genetyki i nowoczesnych metod
hodowlanych, w tym selekcji w kierunku wysokiej produkcyjnosci. W wielu rasach uzyska-
no wysoka produkcyjno$¢ mleka, migsa i jaj. Zmiany te doprowadzity do daleko idacych
zmian w budowie zwierzat oraz w ich metabolizmie, powodujac tez niekorzystne konse-
kwencje, takie jak: wystepowanie wad migsa, delikatno$¢ zwierzat, wzrost podatnosci na
choroby i konieczno$¢ statej opieki i profilaktyki weterynaryjnej. Doprowadzito to do ogra-
niczenia bior6znorodnosci ras i zaniku wielu cennych ras lokalnych, dobrze przystosowa-
nych do $rodowiska, odpornych na choroby. Obecnie wraca si¢ do dawnych ras, celem ich
ocalenia, tworzy rezerwy genetyczne i banki genéw. Ochronie tej sprzyja zainteresowania
zywnoscig tradycyjna i regionalng (Przybylski 2008).

Nalezy podkresli¢, ze w ostatnich latach w Polsce hodowla $win rozwingta si¢ w kierun-
ku zwigkszenia migsnosci. Przez selekcje, odpowiednie zZywienie, krzyzowanie ras i linii
zmodyfikowano sktad tuszy i jako$¢ wieprzowiny. Zwickszenie migsnosci doprowadzito do
istotnej redukcji thuszezu i zmian jego sktadu w tuszach wieprzowych (por. tablica 3). Ponad
30 lat temu migso czerwone, w tym wieprzowina i jego produkty, dostarczaly 25% dzienne-
go pobrania thuszczu z dietg. Wskutek prac hodowlanych i zywienia zwierzat ograniczono
zawartos¢ thuszczu w wieprzowinie o ponad 30% (Czarniecka-Skubina i in. 2007).

Tabela 3
Poréwnanie skladu wieprzowiny z lat 1947 i 2013
) Wartos¢ Zawarto$¢
Migso Zrbdto energetyczna
(kcal) wody (g) biatka (g) thuszczu (g)
1 285 59,0 15,0 25,0
Szynka
2 118 73,3-73,9* 21,9-22,2* 3,3-3,6%
1 499 38,0 10,0 51,0
Boczek
2 322 45,9-55,3* 12,5-15,1* 25,5-37,2*

* Zaleznie od klasy miesnosci: S, E, U.
Zrodto: 1 — Wartosci odzywcze srodkow spozywezych ... (1947); 2 — Blicharski (2013).

Zywno$¢ wytwarzana przez przemysl spozywezy

Mieso wedzone w dymie ogniska lub suszone na stoncu byty pierwsza trwala i wygodna
forma zywnos$ci powstalg ok. 40 tys. lat temu. Do najstarszych i najskuteczniejszych metod
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Tabela 4

ZYWNOSC TRADYCYJNA VERSUS ZYWNOSC WYTWARZANA...

Etapy rozwoju przemyshu spozywczego

Etapy Czas Rozwdj
Tradycyjne metody XXI wiek Ochrona tradycyjnie wytwarzanych produktow, w tym regionalnych.
Produkty najbardziej innowacyjne, wytworzone z zastosowaniem biotech-
Rozwoj Novel food XX/XXI wiek |nologii, nanotechnologii (poczatki w lat 80.) czy technik in vitro, zawiera-
jace sktadniki z genetycznie zmodyfikowanych organizmow itp.
Opakowania inteligentne (wykonane z folii wielowarstwowych o specy-
ficznych wlasciwosciach, specjalne wktadki z substancjami zwigkszajacy-
Rozwoj opakowan XX/XXI wiek | mi trwato$¢ zywnoscei), biodegradowalne. Zastosowanie nowych aktyw-
nych i pasywnych materiatéw opakowaniowych, pakowanie proézniowe,
pakowanie w modyfikowanej atmosferze.
FUFOSE (Functional Food Science in Europe) — zywno$¢, ktorej udowod-
niono korzystny wplyw na jedna lub wigcej funkcji organizmu ponad efekt
Rozwj Zywnosci XX wick f)dzywczx. Wp%y.w polega na poprawie .stanu zdro.w1e'1 oraz samopoczucia
. . i/lub zmniejszania ryzyka choréb. Musi przypomina¢ swoja postacia
funkcjonalnej (od lat 90.) . o . . i . : .
zywnos¢ konwencjonalna i wykazywac korzystne dziatanie na organizm
w ilosciach, normalnie spozywanych z dieta. Nie sg to tabletki, kapsutki
ani krople.
Produkcja wyrobéw deadnlame qsmotycznc.i do wytwarzania produktovxf charakteryzuj.a,cych
. . si¢ naturalnymi walorami surowca. Przyktady: pokrojone warzywa i owo-
o matym stopniu prze- | XX wiek L .
. ce, zestawy przekasek z dodatkami, niepasteryzowane soki czy sosy. Pro-
tworzenia . .
dukcja mleka mikrofiltrowanego.
Produkcja wyrobow Rozwoj zywnosci wygodnej. Nietermiczne metody utrwalania (technika
wysoko przetworzo- XX wick wysokich ci$nien, zastosowanie ultradzwigkow, promieniowanie jonizuja-

nych (najwyzszej
jakosci)

ce, pulsujace pole elektryczne wysokiego napiecia, pulsujace $wiatto, pole
magnetyczne, mano-termo-sonifikacja), liofilizacja do suszenia i inne.

Rozwoj przemyshu
SPOZywczego

po 1945 roku

Doskonalenie produkeji koncentratow i utrwalonej zywnosci typu kon-
serw. Rozwoj przemystu spozywczego

Fermentacja kontro-

Wyizolowano bakterie kwasu mlekowego z rodzaju Lactobacillus, ktore

1940 rok uzyto jako kultury starterowe. Pozwolito to na skrocenie czasu dojrzewa-
lowana O . i
nia migsa, uzyskanie produktow o powtarzalnych cechach.
Pasteryzacja, steryli- 1869-880 Wprowadzenie we Francji pasteryzacji do przetworstwa spozywczego,
zacja rozw0@j metod utrwalania przy zastosowaniu sterylizacji i pasteryzacji.
Tworca pierwszego urzadzenia chtodniczego byt Amerykanin Jacob Per-
Urzadzenia chtodnicze | 1834-1913 kins. W 1862 roku — w sprzedazy pierwsze lodowki, w 1913 pierwsze
lodowki elektryczne.
Cukrownictwo Rozwdj uprawy burakéw i cukrownictwa w Europie (dekrety cesarza
1811 Napoleona I)
Konserwowanie zyw- Wynalezienie metody konserwowania zywno$ci w puszkach — Appert
nosci (Francja). Na cze$¢ tworcy proces nazwano apertyzacja.
Suszenie migsa XVI wiek Pierwsze wzmianki o suszonym migsie pochodza z XVI w.
. Pierwsze metody chtodzenia przy zastosowaniu lodu i $niegu. Wikingowie
Utrwalanie przy za- . . . o , s A
R jako pierwsi zastosowali pierwowzor lodowki (dot z lodem i $niegiem).
stosowaniu niskich od 356 p.n.e. . T . .
Przechowywanie w chtodnych jaskiniach i grotach, wykorzystanie tafli
temperatur
lodu.
Cras Chiny i Ptd.-Wsch. Azja uwazane sa za kolebk¢ zywnos$ci fermentowa-
. . Y nej, w ktorej wykorzystywano naturalng surowcow migsnych. Pierwsza
Fermentacja samoistna | starozytne ., . s s . . . ..
589 pn.c fermentowana chinska kietbasa lachang, wyrabiana z migsa koziego i ja-

gnigciny.

Zrodto: opracowanie wiasne na podstawie: Encyklopedia PWN (2011); Krzywinski, Tokarczyk (2003); Swiderski
red. (2003); Stepaniak (2003); Czapski, Zielinska (2004); Ustawa... (2006).
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utrwalania zywnosci nalezy rowniez zamrazanie, ktore dzigki obnizeniu temperatury surow-
ca hamuje przemiany chemiczne i biologiczne (Haiying i in. 2007). Jedng z pierwszych form
zywnos$ci wygodnej byla kawa zbozowa. W Polsce pierwsza fabryka wytwarzajgca kawe
zbozowa powstata w 1816 roku. Najwickszy rozwoj przemystu spozywczego nastapit od
XIX wieku (por. tabela 4).

Zywnoé¢ utrwalana na skale przemystowa w celu zaspokojenia potrzeb duzych grup
spotecznych powstata na przetomie XVIII i XIX wieku, dzigki zastosowaniu technologii ste-
rylizacji, opracowanej przez Apperta. Waznym etapem w rozwoju tego rodzaju produktow
byto podjecie w 1864 roku w Urugwaju przez Gilberta produkcji preparatow bulionowych
z wyciagow migsnych na skale przemystowa. W 1880 roku Maggi uruchomit w Szwajcarii
fabryke przypraw tzw. kostek bulionowych, produkowanych z wykorzystaniem metody
kwasowej hydrolizy biatka. Stanowito to podwaliny pod rozwdj przysztego przemyshu kon-
centratow obiadowych (Janicki 1993). Impulsem do rozwoju przemystu koncentratow obia-
dowych byta potrzeba wyzywienia zolierzy w warunkach taktycznych w XIX/XX wieku.
Produkcja zywnosci o wysokim stopniu skoncentrowania, odpowiedniej wartosci odzyw-
czej 1 jakosci sensorycznej wymagata rozwoju techniki i nauki (Rutkowski 1993).

W okresie Il wojny Swiatowej nastgpito udoskonalenie produkcji koncentratdéw zywno-
$ci oraz utrwalonej zywnosci typu konserw. Poprawita si¢ jako$¢ produktow dzigki ulepsze-
niu technologii. Do kofica XX wieku nastapit dalszy rozwoj zywnosci wygodnej (Swiderski
2003).

Przemystowe przetworstwo wykorzystuje roznorodne dodatki funkcjonalne: konserwan-
ty, stabilizatory, substancje barwigce, zapachowe itp. Surowce sg ,,ulepszane” przez usu-
wanie pewnych substancji i dodawanie innych (np. jogurty wzbogacane zywymi kulturami
bakterii, kawy z magnezem, soki wzbogacane witaminami, wapniem, blonnikiem pokarmo-
wym). Do zywnosci o charakterze funkcjonalnym dodawane sa witaminy i sktadniki mine-
ralne, w celu zapobiegania niedoborom lub korygowania niedoboréw sktadnikow odzyw-
czych w catych populacjach lub okreslonych grupach ludnosci, ale tez aby uzupelnic straty
powstale w czasie przetwarzania i przechowywania zywnosci (Ratkovska i in. 2007). Stata
dostgpnos¢ zywnosci sprawia, ze coraz wigksza grupa konsumentow oczekuje zywnosci
atrakcyjnej sensorycznie i warto$ciowej pod wzgledem zdrowotnym.

W ostatniej dekadzie XX wieku pojawita si¢ zywno$¢ prozdrowotna, ktorej sktad projek-
tuje si¢ tak, aby wspomagata organizm w utrzymaniu dobrostanu fizycznego i psychicznego
oraz sprzyjata zapobieganiu lub leczeniu choréb. Zywnos¢ funkcjonalna ma w swoim skla-
dzie grupy zwigzkow, ktore wptywaja na jej aktywnos¢ biologiczna: btonnik pokarmowy,
oligosacharydy, wielonienasycone kwasy tluszczowe, aminokwasy, peptydy, biatka, gliko-
zydy, witaminy, sktadniki mineralne, alkohole i fenole, bakterie kwasu mlekowego, cholina
i lecytyna, substancje fitochemiczne itp. Wérod tej zywnosci wyroznia sie produkty: wzbo-
gacone, niskoenergetyczne, wysokobtonnikowe, zywnos$¢ dla 0sob w specyficznych stanach
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fizjologicznych (dla alergikéw, diabetykow, niemowlat, kobiet w ciazy), zywnos¢ zmniej-
szajaca ryzyko chorob niezakaznych (np. niskocholesterolowa, o obnizonej zawartosci sodu,
probiotyczna), zywno$é dla sportowcow (Swiderski 2003; Drobnica i in. 2007).

Do spozywania Zywnosci przetworzonej probuje si¢ zachgci¢ przez atrakcyjne opako-
wanie, jak rowniez okreslenia: ,,novel food”, ,,identyczny z naturalnym”, ,,wedtug recepty
babci” lub ,,wedtug recepty regionalnej”, ,,wytacznie z naturalnych sktadnikow”, ,,bez kon-
serwantow”, ,tradycja smaku”, ,,non GMO” (Gérny 2004).

Nadal stosuje si¢ tradycyjne metody przetwarzania: pasteryzacj¢, homogenizacjg, kon-
centracjg, stabilizowanie, suszenie, zaggszczanie, uptynnianie i rozcienczanie. Niektore
z nich, jak solenie, stracity jednak na znaczeniu. Nie wszystkie zmiany w produkcji prze-
mystowej zywnosci nalezy postrzegaé jako negatywne, np. jakos¢ mikrobiologiczna mleka
w latach 60. 1 70. byta zdecydowanie na nizszym poziomie niz obecnie.

Zainteresowanie przemyshu innowacjami rozpoczglo sie w latach 40-50. XX wieku.
Wsrod produktow innowacyjnych wyr6zni¢ mozna produkty z dodatkami smakowymi,
o nowych smakach, ,,zdrowsze”, zawierajace nowe sktadniki, w tym sktadniki bioaktyw-
ne, specjalistyczne (np. dla alergikow, bezglutenowe), dla specyficznej grupy odbiorcow
(np. z przeznaczeniem dla me¢zczyzn), zywnos¢ wygodna, produkty wytwarzane wedtug
starej receptury czy produkty w nowym opakowaniu (Kowalczuk 2011).

Nosnikami substancji bioaktywnych w produkcji zywnosci czesto sg wyroby zbozowe,
w tym przekaskowe, gdyz wybiera si¢ produkty kupowane i regularnie spozywane przez kon-
sumentow. Do takich produktéw zaliczy¢ mozna chrupki kukurydziane z dodatkiem natural-
nych, ekologicznych sktadnikoéw wzbogacajacych ich sktad chemiczny, takich jak: szartat
(amarantus), topinambur czy dynia, opracowane w projekcie EUREKA E!6855 ECORAW.
Sktadniki te sg interesujace zarowno dla technologow, jak i specjalistoéw do spraw zywienia,
ze wzgledu na bogata zawarto$¢ sktadnikow odzywczych. Jednoczesnie produkt bazowy,
chrupki kukurydziane, wysoce przetworzony (ekstruzja) jest dos¢ czesto spozywang prze-
kaska, spetniajaca glownie potrzeby hedonistyczne, a nie zdrowotne. Wzbogacenie tego su-
rowca w sktadniki odzywcze moze by¢ impulsem do zakupu przez konsumentow, ktorych
wzrasta §wiadomo$¢ zywieniowa.

Zywnosé tradycyjna

Okreslenie ,tradycyjny” wedtug przepisow stosowane jest w odniesieniu do zywnosci,
ktorej obecnos¢ na rynku zostata udokumentowana przez okres wskazujacy na przekaz z po-
kolenia na pokolenie, co najmniej 25 lat. Zywnos¢ tego rodzaju wykazuje specyficzng ceche
lub cechy, ktore odrozniaja ja od innych podobnych produktéw w ramach tej samej katego-
rii w zakresie ,,tradycyjnych sktadnikoéw”, z ktorych zostata wytworzona, tj. ,,tradycyjnego
sktadu” oraz ,tradycyjnej metody produkcji i/lub sposobu przetwarzania”. Nazwy produk-

Zeszyty-naukowe-54_2017.indd 172 @ 2017-07-31 16:00:40



EWA CZARNIECKA-SKUBINA, MARLENA PIELAK 173

tow moga by¢ rejestrowane jako ,,Chroniona nazwa pochodzenia”, ,,Chronione oznacze-
nie geograficzne” i ,,Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos$¢” (Rozporzadzenie Rady (WE)
Nr 509/2006, 510/2006; ustawa Dz.U. z 2006, Nr 171, poz. 1225). W Polsce jednostka od-
powiedzialng za prowadzenie systemu rejestracji produktéw o okreslonym pochodzeniu
geograficznym 1 specyficznej, tradycyjnej jakosci jest Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, ktore tworzy Krajowq Liste Produktow Tradycyjnych (Dz.U. z 2005 r., Nr 10,
poz. 68). Pierwszym produktem umieszczonym na Liscie w lipcu 2005 roku byt pierekaczew-
nik, pierog z Podlasia, zarejestrowany w UE jako ,,Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢”.
Obecnie na liscie zarejestrowanych jest 1543 produktow'.

Zywnos$¢ tradycyjna, regionalna sprzedawana jest lokalnie w miejscu najblizszym w sto-
sunku do miejsca wytworzenia. Jej znakiem rozpoznawczym jest krotki termin przydatnosci
do spozycia i naturalno$¢ w pordwnaniu np. z owocami i warzywami z przemystowego rol-
nictwa. Owoce i warzywa przeznaczone do transportu zrywa si¢ zanim dojrzeja, aby zacho-
waly §wiezo$¢ w czasie podrozy, traktowane sa srodkami ochrony przed gniciem i insekta-
mi. Smakujg wigc inaczej niz te, ktore dojrzaty w §rodowisku naturalnym.

Konsumenci polscy nalezg do konsumentow etnocentrycznych, dla ktoérych pochodze-
nie zywnosci jest waznym kryterium podczas podejmowania decyzji o zakupie zywnosci
(Gutkowska, Ozimek 2005). Glownym czynnikiem sklaniajacym ich do zakupu zywnosci
tradycyjnej i1 regionalnej s3 jej walory sensoryczne oraz dazenie do zaspokojenia potrzeb
zwigzanych z poszukiwaniem nowych doznan kulinarnych (Rybowska, Chetstowska 2007;
Zakowska-Biemans, Kuc 2009).

Konsumenci wykazuja pewne tradycyjne postawy wobec zywnosci i zywienia. Wynika
to z kultywowania tradycji kulinarnych wyniesionych z domu rodzinnego. Tradycjonalizm
postaw wyraza si¢ czesto w opiniach konsumentéw, wyrazajacych tgsknote za produktami
z ,,.babcinej spizarni”, ,,pachngcych wedlin czy chleba”, ,przygotowanych wedtug trady-
cyjnych receptur bez uzycia substancji polepszajacych smak czy przedtuzajacych termin
przydatnos$ci do spozycia” (Gutkowska i in. 2009).

Wedtug przebadanych konsumentoéw, zywnos¢ tradycyjna to zywno$¢ dostepna od poko-
len, powszechnie spozywana. Kojarza ja z daniem/potrawa, powigzang z pewnymi obycza-
jami czy zwyczajami wyniesionymi z domu rodzinnego, w odniesieniu do kultury regionu
lub kraju (skojarzenie ze $wigtami, z gotowanie/potrawa). W mniejszym stopniu okreslajg ja
jako: thusta/cigzkostrawng, dobrg, wiejska. Zywno$¢ te konsumenci odbierajg pozytywnie,
jako smaczng, naturalng, zdrowg i obdarzaja zaufaniem, co potwierdzaja opinie o jej bezpie-
czefstwie (Sajdakowska, Zakowska-Biemans 2009).

Atrybuty przypisywane przez konsumentow zywnosci tradycyjnej i regionalnej przed-
stawiono w tabeli 5.

! http://www.minrol.gov.pl [dostep: 20.04.16].
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Tabela 5

Skojarzenia konsumentéw w odniesieniu do slowa ,,tradycyjny” (w %)

Atrybuty przypisywane zywnosci tradycyjnej i regionalnej
przez polskich konsumentéw

n=150" n=1200?
Zdrowa 50 Niepowtarzalne walory sensoryczne 97
Smaczna 35 Oryginalny sktad i technologia produkcji 61
Oryginalna 20 Wysoka jakos$¢ 1 bezpieczenstwo zdrowotne 56
Wytwarzana wg domowej receptury 14

Wolna od konserwantéw, ekologiczna | po 8
,.Slow food” 4
Niskokaloryczna 3
3
2

Umiarkowana cena 38

Zywno$¢ wysokiej jako$ci

Zwigzana z kultura regionu

Zrodto: 1 — Zakowska-Biemans, Kuc (2009); 2 — Krajewski, Zabrocki (2008).

Podsumowanie

Obecnie wytwarzana zywnos$¢, przy zastosowaniu nowoczesnych technologii, z su-
rowcow pochodzacych z rolnictwa przemystowego nie zawsze spelnia wymagania kon-
sumentow. Konsument oczekuje, ze zywnos¢ bedzie tania, bezpieczna, smaczna, wplynie
korzystnie na nasze zdrowie i zapewni dobre samopoczucie, a jednocze$nie naturalna i zr6z-
nicowana. Zagrozenia ze strony zywnosci dla zdrowia konsumentdw, takie jak: BSE, prysz-
czyca, ptasia grypa, dioksyny w paszy, sprawity, ze konsument bardziej zwraca uwagg na
bezpieczenstwo zywnosci. Konsumenci sg pelni obaw wobec nowych metod modyfikacji
i zwickszania plodéw rolnych na drodze modyfikacji genetycznej. Prowadzi to do wigksze-
go zapotrzebowania na produkty postrzegane jako naturalne, mniej przetworzone, lokalnego
pochodzenia, ekologiczne (Sajdakowska i in. 2011).

Postep technologiczny w produkcji zywnosci i rozwoj nauki o Zywieniu sprawiaja, ze
dieta nasza jest bardziej urozmaicona niz dieta przodkow. Jednoczesnie zmienit si¢ styl zy-
cia. Powszechny dostep do zywnosci i jej nadmierna konsumpcja w krajach rozwinietych
sprzyjaja zapadalnosci na wiele chorob dietozaleznych. Konsumenci poszukuja wigc alter-
natyw dla zywnosci przetworzonej (por. tabela 6). Taka alternatywa jest zywnos¢ tradycyjna
iregionalna, ktora przy obecnej globalizacji zywnosci jest rowniez dazeniem do zachowania
wiasnych wartosci kulturowych i tozsamosci narodowej. Wyjatkowe walory tej zywnosci sa
kombinacja specyficznych cech surowcow, procesu przetwarzania i miejsca pochodzenia, co
decyduje o jej autentyczno$ci. Rozwoj zywnosci tradycyjnej wymaga jednak dostosowania
oferty do oczekiwan wspotczesnych konsumentdw, ktorzy ja cenia, ale rownoczesnie przy-
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zwyczaili si¢ do wygody wynikajacej z nowoczesnych sposobow przetwarzania, pakowania
i dystrybucji zywnosci (Hoefkens i in. 2011).

Tabela 6

Roéznice miedzy ZywnoScia tradycyjna a wytwarzang przy zastosowaniu

nowoczesnych technologii

Zywno$¢ tradycyjna i regionalna

Zywnos¢ przetworzona

Autentyczna

Wygodna

Produkowana w matych ilosciach

Produkowana w duzych ilo$ciach

Wytwarzana, transportowana i dostgpna lokalnie

Czesto wytwarzana globalnie i dostgpna na terenie
catego kraju czy UE, transportowana na duze od-
legtosci

Wysoka cena ze wzgledu na mata wydajnos¢

Niska cena ze wzgledu na duza wydajno$¢ procesu

Lepsze walory sensoryczne, bioréznorodnos¢

Zunifikowane walory sensoryczne

Wytwarzana przy zastosowaniu tradycyjnych tech-
nologii, surowce pochodzace z rolnictwa zroéwno-
wazonego, ekologicznego, naturalna hodowla zwie-
rzat

Wytwarzana z uzyciem nowoczesnych technologii,
surowce pochodzace z rolnictwa przemystowego
i intensywnych hodowli

Czesto jest to zywnos¢ $wieza, mato lub nieprze-
tworzona (bez dodatkéw funkcjonalnych), bez
zbednych opakowan, o krétkim terminie przydatno-

Nowoczesne techniki sprzyjaja przedhuzeniu termi-
nu przydatnos$ci do spozycia i bezpieczenstwu zdro-
wotnemu (zredukowana liczba bakterii patogen-
nych, zniszczone szkodniki, sterylne przetwarzanie,
przechowywanie i pakowanie), poprawiaja jakos$¢

$ci do spozycia przez eliminacj¢ zwiazkow niepozadanych z punk-
tu widzenia zdrowia, zapobiegaja stratom wartosci

odzywczej 1 zmianom jakoS$ci sensorycznej

Zrédto: opracowanie wiasne.
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Traditional foods versus foods produced using modern technology

Summary

The aim of the study was to compare traditional foods and foods produced using modern techno-
logies. The analysis based on the available literature. It was found that the development of agriculture
and the food industry has led to globalization and unification of food. From the one side, the food
has gained in quality and food safety, on the second side lost its authenticity and naturalness. An al-
ternative to these foods have become traditional and regional products, which are increasingly opting
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for consumers. The reason is the desire to proper nutrition, but also protecting the environment and
biodiversity.

Key words: traditional and regional food, processed food.
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