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WSTEP

Wspotpraca sfery nauki i przeesiorstw stanowi jeden z wiaiejszych
warunkéw awansu cywilizacyjnego Polski. Dalszy réggospodarczy naszego kraju
bedzie musiat co najmniej w réwnym stopniu opiesk na eksploatacji istniggych
mozliwosci, jak i na tworzeniu nowych. Oczekuje: gie szczegllp role w tworzeniu
nowych potencjatléw rozwojowych spehni dziataldoinnowacyjna i badawczo-
rozwojowa. Kierunki rozwoju gospodarczego w XXI Wie beda wytycza& nowe
rozwigzania technologiczne, organizacyjne i w ¢ide przedsibiorczaci spoteczne;j.
Oznacza to wzrost znaczenia dziatdbiokreatywnej, nastawionej na rozwanie
konkretnych probleméw i odkrywanie nowych poteniyat umiegtnosci praktycznego
ich wykorzystania oraz na wspoétpracyzmgch partneréw rozwojowych. Odkrywanie
nowych potencjatdbw wymaga powsych inwestycji zaréwno czasowych, jak
i materialnych. Innowacje w zasadniczym stopniu @y w sferze innowac;ji i nauki,
a dobra wspélpraca poedizy uczelniami a przeddiiorcami staje s warunkiem
skutecznéci odkrywania nowych potencjatdw. Wymaga tacZenia zasobow
intelektualnych z praktycznym éwiadczeniem. Wégie Polski do Unii Europejskiej
wzmocnhito starania aby wspotpraca pedzy sfen nauki a gospodagkprzynosita
lepsze rezultaty.

Wojewddztwo podkarpackie jako region rolniczo-pngstowy rozwija st
dynamicznie i zyskuje na znaczeniu w skali calegajuk w dalszym eigu jednak
poziom rozwoju gospodarczego odbiega zneszod poziomu wysoko rozwigtych
regionow Polski. Znaery rozwdj przedsbiorczaci, a take wprowadzanie nowych
technologii do produkcji oraz wspoéiczesnych kongemarzadzania niewtpliwie
wplywa na rozwdj gospodarczy regionu. Struktura nboava podmiotéw
gospodarczych w wojewddztwie podkarpackim stopniogi@ przeobraa. Rola
rolnictwa, ch@ nadal istotna ze wzglu na duay obszar aytkéw rolnych w regionie
i duza liczbe os6b pracujcych w rolnictwie, powoli zmniejsza esina rzecz innych
dziedzin gospodarki, takich jak handel, ustugi pezemyst.

Zwigkszenie konkurencyjdoi wojewddztwa podkarpackiego wymaga
inwestowania w kapitat ludzki, ktory w XXI wieku atowi najwaniejszy element
wzrostu gospodarczego, pgst technicznego i organizacyjnego. Koniecznym sigje
wigc tworzenie maliwosci wspOtpracy, dialogu i partnerstwa pediy
zatrudniajgcymi kadry — przedsbiorstwami, a ksztahcymi kadry — uczelniami.
Przedsibiorstwa obecnie maj ograniczone mdiwosci czasowe i organizacyjne
w zakresie aktualizowania kwalifikacji pracownikész,czegodlnie poprzez uzupetnienie
ich umiegtnosci praktycznych wiedz teoretyczn. Z kolei pracownicy wyszych
uczelni mag mniejsze déwiadczenia w zakresie wykorzystania w praktyce wjed
teoretycznej. Jest to ezty powdd odchodzenia teorii od praktyki, rzatyj na jakéé
przygotowania potencjalnej kadry dla potrzeb lokgm rynku pracy. Powkanie
doswiadczenia praktycznego przegsiorstw z teoretyczn wiedz pracownikow
uczelni stwarza perspektywy poszerzenia wiedzy etgoenej zatrudnionej
w instytucjach rynkowych jak i wiedzy praktycznejteoretykéw. Powany problem
stanows tez trudndci znalezienia pierwszej pracy przez absolwentéwdiéiv
wyzszych pochodcych z terenow wiejskich miedzy innymi ze wadjll na stabe wei
uczelni wyzszych z potencjalnymi pracodawcami w regionie.

Poszerzeniu wiedzy miodej kadry naukowo-dydaktyrZM/SZ w Krgnie
o dawiadczenie praktyczne siyt projekt ,Wspotpraca sfery nauki i instytucii



rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw wiejskiclz dwalnego przemystu — seadla
pracownikéw PWSZ w Kgaie”.

Celem gtdwnym projektu byto zadmenie i rozwdj wspOipracy oraz
zwigkszenie transferu wiedzy i wzmocnienie pameh pomidzy PWSZ w Krénie
a instytucjami rynkowymi zwazanymi z rozwojem obszaréw wiejskich i lokalnego
przemystu. Cele szczegotowe projektu obejmowabazestmtodych pracownikéw
naukowo-dydaktycznych w #aych instytucjach rynkowych; realizacjwspoinych
przedsiwzie¢ badawczych i publikacji naukowych; wypracowaniedeio wspotpracy
pomiedzy sfen nauki i przedsibiorstwami w zakresie transferu wiedzy.

Projekt byt realizowany w okresie od 1 stycznia 200ku do 31 sierpnia 2010
roku. Uczestniczylo w nim 10 pracownikbw naukowadditycznych Zaktadu
Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich: mgrzinBernadetta Bienia, mgr 4n
Elzbieta Buagiel, mgr ire. Magdalena Dykiel, mgr in Magdalena Kilar, dr inh Janusz
Kilar, dr inz. Barbara Krochmal-Marczak, mgr Marek Krzywonosijrdr Piotr Lenik,
mgr inz. Maria Tokarska, dr in Stanistaw Zajc, dla ktérych PWSZ w Krie jest
gtéwnym miejscem zatrudnienia.

Projekt obejmowat trzy moduty stawe realizowane w trzydziestu zmdych
instytucjach rynkowych:

Modut | - od 01 marca 2009 do 31 lipca 2009 roku

* Bank Spotdzielczy w Rymanowie, Oddziat Jedlicze,
38-460 Jedlicze, ul. Rynek 1

e Bank Spétdzielczy w Bieczu, Oddziat Tarnowiec,
33-112 Tarnowiec 219

e Piekarnia Henpol s.c, Zdzistaw Haliczowski, Barbidediczowska,
35-103 Rzeszow, ul. Hanasiewicza 14A

+ Bank Gospodarkrywnasciowej Spotka Akcyjna, Oddziat Krosno,
38-400 Krosno, ul. Lukasiewicza 110A

 JK"sp.zo.0. —Zakiad Msny ,Jasiotka”
38-450 Dukla, ul. Nadbrzea 1

» Cukiernicza Spétdzielnia ,Roksana” Zaktad Pracy&@tionej,
38-100 Strzyéw, ul. Mostowa 35

e Okregowa Spotdzielnia Mleczarska w Sanoku,
38-500 Sanok, ul. Przemystowa 22

« Rafineria Nafty Jedlicze S.A.,
38-460 Jedlicze, ul. Trzecieskiego 14

« ICN POLFA RZESZOW, Spoétka Akcyjna,
35-105 Rzeszéw, ul. Przemystowa 2

» Bank Spotdzielczy w Rymanowie, Oddziat w Rymanowie,

38-480Rymandéw, ul. Rynek 14

Modut Il - od 1 padziernika 2009 do 28 lutego 2010 roku

» Huta Szkia Artystycznego i Gospodarczego ,Sabima"z50.0.,
38-480 Rymandw, ul. Dworska 29

e Zakfad Produkcyjno-Handlowo-Ustugowy ROLBUD, Stdaig Godek,
33-112 Tarnowiec 73B

* iNetServis sp. z 0.0.,
33-103 Rzeszow, ul. Hanasiewicza 14

e Biuro Ustug Kségowych — Zofia Romiaska,
38-457Swierzowa Polska, ul. Krzywa 5



e Gminna Spétdzielnia Samopomoc Chiopska w Rymane\iiksportowa
rzeznia krélikéw, 38-480 Rymandw, ul. Rynek 9

e Zaklad Przetwérstwa Owocowo-ktinego AGRO-FRUCT w Strzpwie,
38-100 Strzyow, ul. Sportowa 12A

» Malopolskie Centrum Biotechniki Sp. z 0.0. w Krasne
36-017 Krasne 32

* Zelmer S.A. w Rzeszowie,
35-016 Rzeszdw, ul. Hoffmanowej 19

» Zaklad Przemystu Owocowo-Warzywnego ,Pektowin” S.A,
38-200 Jasto, ul. Bacagkiego 29

e Powszechny Zaktad Ubezpie@z8.A. Inspektorat Krosno,
38-400 Krosno, ul. Bieszczadzka 5

Modut 11l - od 1 marca 2010 do 31 lipca 2010 roku

e Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc Chtopska”,
36-213 Haczow 105

« Firma Transportowa ,Megatrans” Andrzej Ochala,
38-460 Jedlicze, ul. Armii Krajowej 9A

» Polskie Towarzystwo Ubezpieaz&.A. Oddziat Rzeszéw,
35-310 Rzeszéw, ul. Rejtana 27G

«  Gminna Spotdzielnia ,Samopomoc Chtopska”,
38-340 Korczyna, ul. Spétdzielcza 6

* Zakiad Masarsko — Wiliniarski Stanistaw Fiotek,
38-100 Strzyéw, Godowa 450

« Piekarnia Helena Cy&g
36-201 Stara Wie549

+ Zaklad Déwiadczalny Instytutu Zootechniki PIB Chorzelow gm.o.
39-331 Chorzeléw 771

« Krosnienskie Przedsbiorstwo Budowlane w Krmie S.A.,
38-400 Krosno, ul. Lewakowskiego 25

e ldeo sp. z 0o.,
35-234 Rzeszow, ul. Nad Przyqpi3

« Naprawa Maszyn Rolniczych i Pojazdéw Samochodoviyielgnostyka,
38-430 Miejsce Piastowe, ul. Dworska 25

Niniejsza publikacja jest jednym z efektow zrealiamego projektu, obejmuje
tacznie 60 artykutdw, z ktérych 30 zostalo napisanyespodlnie z pracownikami
instytucji i przedsibiorstw kedacymi opiekunami steystow.

Wiadze Pastwowej Wyszej Szkoly Zawodowe] w Kéoie wyrazaja
podzikowania wszystkim instytucjom i przegbiorstwom, ktére podjy wspotprag
z uczelni tworzac nowe maliwosci transferu wiedzy.

Kierownik naukowy projektu prof. dr hab. inz. Maria Ruda






~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

WSPOLPRACA SFERY NAUKI
Z PRZEDSIEBIORSTWAMI

Dariusz Kusz
Politechnika Rzeszowska

Wstep

Wspotczesa gospodark charakteryzy szybkie i radykalne zmiany oraz
postpujacy proces globalizacji. Podstawowym warunkiem przehia i rozwoju
przedsgbiorstwa w warunkach zmiennego i konkurencyjnegucoénia jest potrzeba
szerokiej, specjalistycznej wiedzy oraz wielu zaseh umiegtnosci. Problematyka
budowania trwatej przewagi konkurencyjnej przebgirstwa jest zagadnieniem
obszernym i zibonym. Jednak ggle zmieniajce st otoczenie powoduje konieczto
nieco innego spojrzenia na mechanizmy kreejprzewag konkurencyja. Szybkie
tempo zmian i narastgja ziazoncs¢ otoczenia znagzo wplywap na ograniczenie
autonomii pojedynczych przedbiorstw ich menakerow i wymuszajc poszukiwanie
zrodet przewagi konkurencyjnej poza przebsrstwem. Specyfika dziataléa wielu
wspotczesnych przeddiiorstw, a zwlaszcza krotkie cyklgycia produktow, wraz
z silm, presj konkurencyja, sprawiaj, ze na sukces rynkowy w dej mierze wptywa
mozliwos$¢ elastycznego dostosowaniag sdo zmiennych warunkéw otoczenia.
Jednoczénie rozwdj firm wymaga aigtej wymiany myli badawczej i technicznej,
dostpu do nowoczesnych technologii i laboratoriéw baciaweh, ktére mogzapewnt
polskie uczelnie. Bez wzgdu na definicie i podéfgie do zagadnienia
konkurencyjnéci, coraz powszechniejsze staje diocenienie wiedzy jako gtdwnego
czynnika ksztaltujcego sukces przedbiorstwa. Pojawito s nowe pojecie
.gospodarka oparta na wiedzy”. Oznacza t® dla rozwoju poszczegolnych
gospodarek i psstw, mniejsa rolg beda odgrywa materialne czynniki produkciji,
a coraz istotniejszyddzie wkiad czynnika ludzkiego, w tym wiedzy [Klepa2010].
W swietle tych aspektéw wspotpraca sfery nauki zeasiiéznesu staj sic nieodzowny
czynnikiem zapewnienia przewagi konkurencyjnej iugdlokresowego rozwoju
przedsgbiorstwa.

Istota wspotpracy przedsgbiorstw ze sfegy nauki

Zdolncs¢ szybkiego uczenia gijest jedm z najwaniejszych umigjtnosci
zapewnienia trwatej przewagi konkurencyjnej. Tytkoorganizacje gospodarcze, ktére
beda potrafity wykorzysté w sposdb efektywny posiadane zasoby ludzkie anog
odnies¢ sukces. Catérodowisko biznesu musieiuczy, jak uczy sie razem i stawéa
sie samouczcym sk organizmem z wykorzystaniem posiadanych w naghirm
otoczeniu jednostek dydaktyczno — naukowych. Zdwanie wiedz jest dziedzia
stosunkowo mtog, ale rozwijajca sie bardzo szybko. Mma zauway¢, ze wiedza nie



jest niczym nowym dla nauki. Natomiast wiedza, &dnie mana zastosowa
w praktyce jest wiedgbezuyteczra [Pomykalska, Pomykalski 2009].

Zarzmdzanie wymaga od przedbiorstwa dosipu do wiedzy i informacji.
Uzyskiwana wiedza powinna przyczyéissic do wprowadzania innowacyjnych
rozwiazan zarowno w sferze organizacyjnej jak i dziatdtimperacyjnej. Podstawowy
aspekt zarmzania wiedz oznacza jak najlepsze jej wykorzystanie w procesie
wdrazania innowacji oraz poprawy efektyw§ud gospodarowania.

We wspotczesnyndwiecie pojawia i nowy model biznesu, ktéry oparty jest
na wspotpracy budagej wiedz organizacyja. Model nowoczesnego biznesu pozwala
na tworzenie i wykorzystanie materialnego i niemateego kapitatu intelektualnego,
innowacji, informacji i danych oraz mlwosci wynikajacych z ich gromadzenia,
przetwarzania i przesytania.

Przedsibiorstwo wykorzystujc wiedz, w swoim modelu biznesowym, musi
okresli¢ [Pomykalska, Pomykalski 2009]:

— w jakim zakresie powinna to byjego bazowa wiedza o przegsiorstwie,
jego modelu biznesu (dzialania), jego zasobachdukgji, dystrybuciji,
klientach, kooperantach, dostawcach i konkurentach,

— w jakim zakresie wiedza jest nabywana z zgwmorganizaciji:

» informacje plymce z sektora, w ktérym dzialaléio prowadzi
przedsgbiorstwo,
e informacje ptynce z rynku kapitalowego,
e informacje ptynace z jednostek naukowo — badawczych oraz
wdrozeniowych.
Wiedza w przedsbiorstwie traktowana jest jako wiecy czynnik trwatego rozwoju
i wzrostu, zapewniaga trwah przewag konkurencyja. Z tego té wzgledu budowanie
partnerskich relacji porailzy przedsibiorstwami a jednostkami naukowo —
badawczymi staje i obecnie konieczrigia. Do czynnikéw uzasadnigych
podejmowanie takiej wspoétpracy oma zaliczy [Grudzewski i wsp. 2007]:

- wzrost innowacyjnéci przedsgbiorstw,

- tworcze mylenie,

- zwigkszenie dynamizmu, kreatywfwm i doskonatéci bada naukowych,

— promowanie wymiany informaciji,

— dostp do wiedzy naukowej,

— poprawa efektywnii gospodarowania,

— dzielenie ryzyka i kosztow prac badawczo — rozwgjoiwi innowacyjnych,

— zwiekszenie zdolngi firmy do przetrwania w warunkach kryzysu.

Dzigcki dobrze zorganizowanemu partnerstwu pginay sektorem B+R
a przedsibiorstwami mana osagna¢ wielorakie korzyci, ktére whza si¢ z:

- wykorzystaniem specyficznej wiedzy i @aiadczenia,

— ufatwieniem przeptywu informacji i poprawkomunikacji pomidzy sfen
nauki a praktyki gospodarczej,

- zastosowaniem z#iicowanego podégia do problemu co nie sk przelayc
na lepsz efektywnd¢ dziatania poprzez lepszidentyfikacg obszaréw
problemowych i trafny dob6r instrumentéw wsparcia,

— umazliwieniem koncentrowania i podmiotowi gospodarczemu nha
umiejtnosciach kluczowych, ktére as aktywizowane i wykorzystywane
w sposOb skoordynowany, pozwalapja efektywne korzystanie z zasobow
wlasnych jak i partnera naukowego,
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— poprawa wizerunku organizacji w sektorze i wobec potengjah klientéw
i partnerow,

— uzyskaniem pozytywnego éeiadczenia, ktére mima wykorzysta w dalszej
wspotpracy,

— wigkszym zaangawaniem i identyfikag z uzyskanymi rezultatami,

- nabyciem nowych umiegjnosci technicznych i technologicznych,

— udoskonaleniem procesu produkcyjnego,

- rozwojem przemystu, ktéry ma deptdo najnowszych wynikow baflia

— powstawaniem nowych produktéw i ustug,

— stwarzaniem okazji do wprowadzania dztatanowacyjnych,

— zwiekszomny akceptacj koniecznych dziatarestrukturyzacyjnych,

— rozwojem nauki i prowadzeniem dziataf#go naukowej w najnowszych
dziedzinach, co gwarantuje wysplozycg w swiecie i szeroki udziat we
wspotpracy mgdzynarodowej,

— rozwojem firm i tworzeniem nowych miejsc pracy.

Taka wspotpraca ma daowy, efektywniejszy rozwdj przez pekenie cech
i mozliwosci charakteryzujcych poszczegolne sektory oraz poszukiwanie spasobo
ich wykorzystania dla wspélnych korzy. Opiera si na przekonaniu,zi szeroka
i rzeczywista wspotpraca 1dych sektorow mee zaowocowd inicjatywami rozwoju
zrobwnowaonego — spojnymi, nowatorskimi rozwaniami trudnych problemow.
Wiasciwe podejcie do wielowymiarowych probleméw wymaga bowiem yakiej
wspélpracy organizacji o uzupetrdaych i wspieraicych st& profilach
i kompetencjach, ktére rozwimg synergi, dzieh sie pomystami, celami, ryzykiem,
mozliwosciami, zobowizaniami i zadaniami, a ta& kompetencjami isrodkami
[Kubera 2009]. Trzeba jednak nmidwiadoma¢, ze tworzenie ukladéw opartych na
wspotpracy sfery nauki i praktyki gospodarczej jeist a priori gwarangjpowodzenia
przeds¢wziecia. Wspoipraca taka wymaga dodatkowych nakladégamizacyjnych
oraz umiegtnosci.

Model wspotpracy sfery nauki z przedsgbiorstwami

Przedsibiorstwa, jak i instytucje naukowo — badawcze mdgorzy¢ state
wigzi wspbipracy trwajce wiele lat [Marszalec 2008frodowisko naukowe §wiat
biznesu powinny ze salkcisle wspotpracowé Przynigé to maze korzyci zaréwno
jednostkom naukowo - badawczym oraz przagdsistwvom, jak i calemu
spoteczéastwu. Na wspolpracy nauki i biznesu mogskorzystéa nie tylko
przedsgbiorstwa, podnosz swoje zdolnéci konkurencyjne oraz instytucje naukowo —
badawcze, znajdage rynek dla tworzonych technologii i rozwan. Moga takze
skorzysté poszczegoélne regiony kraju czy cata gospodarkaai@aw — Gruszczska
2009]. Wyniki bada naukowych umgiwia takze polskiemu przemystowi skuteczne
konkurowanie na rynkach madzynarodowych. Natomiast naukowcy mogzyska&
dodatkowe wsparcie finansowe ze strony przemystu.

W procesie tworzenia warunkéw transferu wiedzynawacji pomedzy sfen
nauki a gospodarki, waym jest opracowanie zasad wspOtpracysrdl propozycji
wspierajcych transfer wiedzy nmima wymiené nasgpujace dziatania:

- prowadzenie dziatalroi eksperckiej i doradczej na potrzeby przehisirstw
poprzez utworzenie uczelhianego punktu doradztwamao-technicznego,
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— identyfikacja potrzeb innowacyjnych podmiotéw godaczych (audyt
technologiczny),

— tworzenie systemu informacji o ekspertach,

- wspdlne prowadzenie dziatalie badawczo — naukowej oraz innowacyjnej,

— prowadzenie badauzupetniagcych prace wykonywane w uczelniach,

— dostp do uczelnianych laboratoriéw i aparatury badayycze

— praktyczne, dla potrzeb przegsiorstw, kierunkowanie prac dyplomowych
i doktorskich,

— poéredniczenie  w kontaktach edzy przedsibiorstwami i pomoc
w znajdowaniu partneréw biznesowych,

— gromadzenie i udogbnianie przedgbiorcom wiedzy, raportéw, analiz
i informacji gospodarczych,

— prowadzenie dziafa zmierzajcych do rozwoju i wzmacniania zygkow
kooperacyjnych midzy r&nymi instytucjami i przedgbiorstwami,

- pozyskiwanie zewgtrznychzrédet finansowania dziatalgoi badawczej,

- pomoc dla przedgbiorstw (w tym MSP) w zakresie korzystania z progoav
finansupcych Unii Europejskiej,

- inicjowanie tworzenia parkow przemystowych i teclogicznych,

- pomoc w dziatalnéci marketingowej i komercjalizacji wynikow,

— tworzenie wspélnych przedsiiorstw, spin — off, spin — out,

— pomoc w poszukiwaniu krajowych i sgizynarodowych partneréw,

— uslugi szkoleniowe, przygotowywanie zamawianychgpaonoéw edukacyjnych
dla r&nych grup pracownikéw firm,

— wypracowywanie i promowanie wzorcéw ksztatceniawstznego (life, long
learning),

- wspieranie dzialaln@i naukowcow i zespotow badawczych poprzez system
nagréd i stypendiow,

- popularyzacja wiedzy i ogjnigc naukowych poprzez organizowanie
seminariow i konferencji naukowych oraz wspdtiziatainég¢ publikacyjr,

- udziat pracodawcéw w opracowywaniu, modyfikacjktwalizacji programow
studiéw, doboru przedmiotéw do ksztalcenia spegaljjnego na potrzeby
regionu,

— realizacja zaj¢ dydaktycznych przez osoby z wieloletnimé$diadczeniem
praktycznym,

— wspieranie procesu dydaktycznego poprzez organiaenaraktyk i stay dla
studentéw oraz mtodej kadry naukowej w przebisirstwach,

- zatrudnianie absolwentow.

Waznym ogniwem w systemie wdtania innowacji i transferu wiedzy
taczacym naul i gospodark mog by¢ organizacje proinnowacyjne takich jak: parki
naukowo — technologiczne, centra transferu teclgiiolooraz inkubatory
przedstbiorczaci. Instytucje te $ miejscem tworzenia nowych technologii, przeptywu
wiedzy i innowacji. Ich wspélnym celem jest wspi@e i rozwdj mechanizmow
utatwiajacych transfer technologii [Masternak — Janus 2009].

Parki naukowo — technologiczne gostrzegane jako jednostki twace nowe
miejsca pracy i naglzapce regionalny wzrost gospodarczy, ale przede wkimggako
organizacje wspierage tworzenie i rozwéj matychsrednich przedsbiorstw. Skupigg
na swoim obszarze przeesiorstwa, instytucje otoczenia biznesu twggrmnowacyjne
srodowisko. Ich celem jest pobudzenie aktyéeidstniepcych podmiotéw w regionie
dla kreacji nowej wiedzy i technologiiScislty zwiazek parkéw naukowo -
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technologicznych z uczelniami wyzymi umaliwia korzystanie z pomocy ekspertow
z danej dziedziny, jak i szybki deptdo informacji naukowej oraz wsparcie rzeczowe
przy tworzeniu nowych przedsiiorstw [Poznéska 2007].

Inkubatory technologiczne (centra technologicznesfinbwane § jako
wyodrebnione organizacje i oparte na nieruchéan@srodki, faczace ofert lokalowa
z ustugami wspieragymi rozwoj matych firm. Oferwj wiec swoim rezydentom ustugi
finansowe, marketingowe, prawne oraz dostaaczppwierzchni na dziatalrio
gospodarcgz po korzystnych stawkach. Warunki korzystania zubtorow g dla
nowych firm preferencyjne, a firmy magrzebyw& w inkubatorach okidony czas
(od 3 do 5 lat) [Masternak — Janus 2009].

Centra transferu technologii to nie nastawione wsk zednostki doradcze
i informacyjne zorientowane na wspieranie i asystow przy realizacji transferu
technologii i wszystkich towarzyseych temu procesowi zaflgdMatusiak, Glodek
2004]. Centra naukowe ¢zto funkcjonug przy uczelniach wiszych. Dz¢ki temu
mog skutecznie poszukiwazastosowa dla wynikoéw prac badawczych prowadzonych
na uczelniach w praktyce gospodarczej.

Dla zainicjowania wspotpracy poedzy uczelm a sfen gospodarki wydaje
sig celowym powotanie internetowej platformy uatioviajacej wymiarg informacji
w zakresie potrzeb badawczych. Platforma taka nhggistanowt zaproszenie do
podjecia wspotpracy skierowane przez uczeldb pomiotéw zewegtrznych, gtownie
przedsgbiorstw w zakresie badaekspertyz, ustug analitycznych, pomiarowych ey t
wynikbw bada w postaci meliwych do zastosowania rozygan technologicznych
oraz technicznych.

Wazna role w procesie integracji z gospodarkpetni tez praktyczne
zorientowanie prac dyplomowych, czy doktorskich.mBgy takich prac powinny
w wiekszym stopniu wiza¢ sie z konkretnym przeddbiorstwem i skupia sie na
istotnych problemach tego przegsibrstwa. Uczelnia Zapowinna tworzy bank
propozycji tematycznych zgltaszanych przez przdisistwa. Przygotowanie prac
przez dyplomanta/doktoranta powinno zmiérda rozwizania konkretnego problemu
postawionego przez przeesiorstwo. Sid tez, wskazuje & na due znaczenie prac
dyplomowych jakazrédia wytecznej informacji. Konsekwenciego dziatania jest ju
dos¢ czgsty transfer osob, prowagtzy do zatrudnienia wysoko wykwalifikowanych
absolwentow w firmach wspotpraaoych z uczeln.

Podsumowanie

Transfer wiedzy i technologii petni szczegplrole w procesie wspotpracy
szkot wyzszych z praktyk gospodarcz Przedmiotem transferu m® by analiza
ekonomiczna, rozwéj nowej technologii, nowego wyrpbprzekazanie licencji,
opracowanie zmian organizacyjnych, czy tepieka nad konkretnymi projektami
badawczymi.

Nowe technologie i innowacje stanawizw. zasoby strategiczne, ktorgliesa
rzadkie i cenne stanowipodstaw sukcesu przedghiorstwa. Aby ten sukces byt
mozliwy przedsgbiorstwa musz wydatkow#& duze naklady na badania i rozwdj.
Wspéipraca przedshiorstw z uczelniami jest w stanie, ¢lai efektom synergii, jakie
w jej ramach powstaj zmniejsz¢ te naklady i stworzy dobr perspektyw
wspoipracy na przyszi6. Wspolpraca ta odgrywa szczegodlne znaczenie w ahaly
i $rednich przedsbiorstwach, nie posiadajych odpowiedniego zaplecza badawczo —
rozwojowego i wystarczagych srodkdw na prowadzenie batlanaukowych. Poza
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efektami materialnym w przedsiorstwach, jakimi $ nowe technologie czy nowe
wyroby, konsekwenaj transferu technologicznego a s zmiany w samych
przedsgbiorstwach w zakresie planowania, podejmowania ziecyinansowania
innowacji. Wdraenie innowacyjnych strategii wymaga nie tylko ejgktych decyzji

w zakresie inwestycji, zagdzania strategicznego, ale rownigysokich kwalifikaciji
personelu. Transfer wiedzy i technologii jest fepulsem do statego podnoszenia
kwalifikacji pracownikow.

Uczelnie wyisze uczestniez w transferze wiedzy réwnieodnosz znaczne
korzysci. Konsekwengj transferu jest niejednokrotnie podniesienie pgtdac
badawczego uczelni, podwgzenie jakéci ksztatcenia, zwkszenie motywacji do
pracy naukowej i polepszenie image uczelni.

Nalezy podkréli¢, ze jakaé¢ i efekty pownzah pomiedzy sfen nauki
a przedsibiorstwami w daym stopniu kda zaleze¢ od przygotowania i zaang@avania
sie we wspoétprae obydwu stron.

Pismiennictwo

1. Grudzewski W.M., Hejduk I|.K., Sankowska A., Wachowicz M. 2007.
Zarzdzanie zaufaniem w organizacjach wirtualnych. WBifin, Warszawa.

2. Gwarda — Gruszczgka E. 2009. Zaufanie — czynnik rozwoju wspotpraayki
ze s$rodowiskiem biznesu. [w] Wspoilpraca w rozwoju wsEésnych
organizacji. pod red. Adamik A., Lachiewicz S., Magnafie Politechniki
L 6dzkiej, Lo, s. 39 — 47.

3. Klepacki B. 2010. Wiedza jako wa#to i czynnik produkcji oraz warunek
rozwoju. Wig Jutra nr 5 (142), Warszawa, s. 1.

4. Kubera P. 2009. Idea partnerstwa w rozwoju regianfwj WspOtpraca
w rozwoju wspéiczesnych organizacji. pod red. Adami, Lachiewicz S.,
Monografie Politechniki £édzkiej, £&d s. 390 — 398.

5. Marszalec J. 2008. Konsorcja naukowo przemystow® jmetoda poprawy
efektywndci wspoétpracy nauki z przemystem. [w] Tendencjeowacyjnego
rozwoju polskich przedsbiorstw. pod. red. Okeska — Horodjiska E.,
Zachorowska — Mazurkiewicz A., Instytut Wiedzy nbwacji, Warszawa.

6. Masternak Janus A. 2009. Instytucjonalne wspieranimwacji i transferu
technologii w Polsce i wybranych krajach UE. [w] pd#praca w rozwoju
wspoiczesnych organizacji. pod red. Adamik A., lieelicz S., Monografie
Politechniki £édzkiej, £6d, s. 157 — 166.

7. Matusiak K.B., Glodek P. 2004. Centra transferuhtedogii. [w] OSrodki
innowacji i przedsibiorczaici w Polsce. Instytut Ekonomii Uniwersytet £.6dzki,
SOOIPP, £6d — Pozna.

8. Pomykalska B., Pomykalski A. 2009. Wspoipraca wtddsawaniu potencjatu
strategicznego przedsiorstwa. [w:] Wspétpraca w rozwoju wspoétczesnych
organizacji. pod red. Adamik A., Lachiewicz S., Magnafie Politechniki
t 6dzkiej, Lo6d, s. 11 —18.

9. Poznaska K. 2007. Integracja nauki z produkcjZeszyty Naukowe
Uniwersytetu Szczefiskiego nr 453, Ekonomiczne Problemy Ustug, 8, 4 21
221.

14



~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

OCENA POROWNAWCZA PRZYDATNO SCI
PSZENICY ORKISZOWEJ ( TRITICUM SPELTAL.)
| PSZENICY ZWYCZAJNEJ (TRITICUM AESTIVUM
SSP.VULGARE)DO WYPIEKU PIECZYWA

Barbara Krochmal-Marczak
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

Orkisz (Triticum speltal.) jest jednym z najstarszych podgatunkoéw pszenicy
zwyczajnej. Prawdopodobnie powstat przez naturakeyzowanie gatunku $ca
(Aegilops quarrospz gatunkiem pszenicy ptaskurKirfticum dicoocu[Gasiorowski
2004., Cegliska, Gromulska 2008]. Odkrycia archeologiczne d@dania genetyczne
wskazuji, ze orkisz wywodzi € z rejonu potudniowo-zachodniej Azji, a doktadniej
z Iranu. Odegrat on waa role w wyhodowaniu nowoczesnych form pszenicy
zwyczajnej, ktérym z czasem upit miejsca. Brak zainteresowania orkiszem
spowodowany zostal, przede wszystkim, masprodukch pszenicy zwyczajnej. D
zapotrzebowanie na zb® konsumpcyjne spowodowatae preferowano gatunek
dajacy wysokie plony. W tym czasie orkisz opart siabiegom uszlachetnigym,
majacym na celu, przede wszystkim, zdaloowykorzystania hawozow mineralnych,
ulepszenie techniki zbioru i usprawnienia maszyrgaw@rzerobu, a obecnie przez
zmiare struktury genetycznej odporém na herbicydy. W chwili obecnej gatunek ten
budzi due zainteresowanie &n6d wielu konsumentéw, a w zyaku z tym rolnikow,
hodowcéw rélin i technologéwzywnosci. Pszenica orkisz cieszyestoraz wekszym
zainteresowaniem §m0d rolnikéw, dlategoze mae by uprawiana w warunkach
ekstensywnych, szczegélnie w gospodarstwach eledogch, poniewa jest on
niepodatny na choroby i nie wymaga stosowania fiytiw [Cegliiska, Gromulska
2008]. Orkisz i jego przetwory mwmjbardziej korzystne wkaiwosci odzywcze ni
pszenica zwyczajna. Wysoka zawaétbiatka w orkiszu jest wynikiem dego udziatu
warstwy aleuronowej ziarniakow. Biatko orkiszu cigeryzuje si wyzszym stopniem
strawngci i wyzsz, jakaoscia biologiczry [Sulewska i wsp. 2008]. Zawasto glutenu
w mace orkiszowej jest wysza nk w pszenicy zwyczajnej. Chleb zaki orkiszowej
charakteryzuje si silnym zapachem chlebowym, znakomitym smakiem uzs#tym
utrzymaniemswiezosci. Jak dodd w naszym kraju wiedza na temat orkiszu jest
niewielka. Istnieje wobec tego konieczho prowadzenia bada naukowych
i upowszechniania informacji na temat warunkOw wugra oraz wartéci
technologicznej dogpnych odmian orkiszu. Jest to o tyle ane, ze ziarno pszenicy
orkisz stanowi potencjalnérédito cennego surowca -aki do produkcji ré@nego
rodzaju pieczywa [Hotubowicz — Kliza 2008]. Maj na uwadze powgze zalety
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pszenicy orkiszowej, celem pracy byto poréwnaniertedai wypiekowej maki
otrzymanej z ziarna orkiszuTiiticum speltal.) w poréwnaniu z nrka otrzyman
Z pszenicy zwyczajnej.

Materiat i metodyka

Materiat badawczy stanowito ziarno orkiszu orazhia handlowej pszenicy
zwyczajnej. W prébkach ziarna oklano: mag 1000 ziaren (MTZ), ¢stas¢ w stanie
usypowym, szklist&¢ oraz wilgotnd¢. Probki ziarna zmielono w miynie Brabender
Quadrumat. W otrzymanych akach oznaczano: gluten mokry, indeks glutenu,
wskaznik sedymentacji, liczb opadania oraz wilgotsé. Prébny wypiek pieczywa
zostat wykonany metadbezpdredna. Ocer punktovs pieczywa przeprowadzono po
uptywie 24 h.

Wyniki badan i dyskusja

Dorodna¢ ziarna, czyli stopig jego wypetnienia substancjami zapasowymi
jest charakteryzowana przez md®00 ziarn. Wart& tej cechy w ziarnie badanych
zb& zawierata g w przedziale 36,4 - 42,7 g. Pod#ré nalezy, ze pszenica orkiszowa
charakteryzowata siwyzszy mag 1000 ziaren w poréwnaniu do pszenicy zwyczajnej
(tab. 1). W podobnym przedziale rody sie tez wartas¢ MTZ prébek orkiszu
badanych przez Sulewsk2004]. Podobne wyniki w swoich badaniach uzyskakie
Mitek i Stowinski [2006]. Natomiast Waga i wsp. [2002] oraz Cagmmya [2001]
uzyskali weksza mag 1000 ziarn orkiszu niw badaniach wtasnych, ktéra wynosita 52
- 54 g. Wedlug badaRachonia [2001], masa 1000 ziarn podlegayduwahaniom
w zalenosci od warunkOw srodowiskowych, ale stwierdzona przez autoréw we
wczeniejszych badaniach [Szwed-Ugbai wsp. 1997] stosunkowo wysoka
odziedziczalnét tej cechy wskazuje na movos¢ uzyskania wysokiego plonu ziarna.

Tabela 1. Charakterystyka cech fizykochemicznych arna orkiszu i pszenicy

zwyczajnej
Cecha Pszenica zwyczajna Pszenica orkisz
Masa 1000 ziarn [g] 36,4 42,7
Gestas¢ w stanie usypowym [kg/hl] 73,5 69,8
Szklistas¢ ziarna [%] 52,6 24,0
Wilgotnosé [%] 8,7 12,0

Zrodio: opracowania wiasne

Wyzsz gestas¢ ziarna w stanie zsypnym decydcg o wartéci przemiatowej
zaobserwowano u pszenicy zwyczajnej. Podobne wymdlskali rownie Krawczyk
i wsp. [2008].

Szklistas¢ ziarna jako jedna z kluczowych cech determioygh jego jakéc
wynosita w przypadku pszenicy zwyczajnej 52,6 % ytabistotnie weksza od
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szklistasci ziarna orkiszu (tabela 1). Zdaniem Mitek i Stagkiego [2006], im wiksza
szklistas¢ ziarna, tym wiksza przydatn@ technologiczna. Mbszy wilgotnaoscia
charakteryzowalo siziarno pszenicy zwyczajnej w poréwnaniu z ziarngsaenicy
orkiszowej (tabela 1).

W przeprowadzonych badaniach stowymytego glutenu z aki pszenicy
zwyczajnej wynosita 32,1%, natomiast waee z pszenicy orkiszowej waktota byta
wyzsza i wynosita 42,6% (tabela 2). Achremowicz i wgR99] uzyskali z odmian
orkiszu podoba ilos¢ glutenu mokrego 34 - 38 %. Naqkéze ilgci glutenu mokrego
w orkiszu wskazuj badania Capouchovej [2001].

Tabela 2. Charakterystyka cech fizycznych rpk z orkiszu i pszenicy zwyczajnej

Cecha Pszenlc_a Pszenica orkisz
zwyczajna

Gluten mokry [%] 32,1 42,6

Indeks glutenu 44 32

Wskaznik

sendymentacii [cri) 42 37

Liczba opadania [s] 305 260

Wilgotnos¢ [%6] 14,6 12,8

Zrodio: opracowania wiasne

Przy okrdlaniu jakaci ziarna zwraca ei uwag na jego wWI&ciwosci
enzymatyczne, zwlaszcza na aktywh@mylolityczry, ktora jest charakteryzowana
przez liczle opadania.

Liczba opadania jest wyraniem aktywnéci enzyméw amylolitycznych
zawartych w mce, czyli ich zdolné rozktadania skrobi do cukréw prostych, ktére
mog brat czynny udziat w procesie fermentacji ciastakisl przeznaczona do wypieku
pieczywa powinna charakteryzogvaie sredna aktywndcia amylolityczry, najlepiej
w zakresie 200 - 280 s fSiorowski 2004]taka aktywna¢ enzymow amylolitycznych
uzyskano w wynikach wiasnych.dida z pszenicy zwyczajnej miatazeiza aktywna¢
amylolityczra, na co wskazujliczby opadania powej 300 s. Nieco odmienne wyniki
uzyskali w badaniach Achremowicz i wsp. [1999] o&mumito i wsp. [2009], gdzie
wartcs¢ dla liczby opadania z gki odmian orkiszu ksztattowatagsw przedziale 288 -
343 s. Wskanik sedymentacji Zeleny’ego, pozwaley na ocea ilosciowo-jakdciowa
glutenu w mce [Gasiorowski 2004], zawierat siw przedziale 37 — 42 cilstotnie
wicksze wartéci wskaznika sedymentacji uzyskano waoe z pszenicy zwyczajnejmni
w mace z orkiszu, wskazuje to na lepsmartas¢ wypiekows maki z pszenicy
zwyczajnej. Potwierdzeniem tej zatesici s takze wieksze wartéci indeksu glutenu
oznhaczonego w #¢e z pszenicy zwyczajnej. Marconi i wsp. [2002] azzyli
w orkiszu wskanik sedymentacji powsej 42 cri. Uzyskane wyniki wskazuj ze
maka pszenna orkiszowa odznaczakarsniejsz wilgotnascia w poréwnaniu do ki
Z pszenicy zwyczajnej.

Kolejny etap bada obejmowat oceq organoleptycza i punktows dwoch
wypiekéw wg normy PN-92/A-74105. Wyniki batlaestawiono w tabeli 3. Ofips¢
chleba orkiszowego byta o okoto 15% mniejszaahileba pszennego. Spowodowane to
byto gorsz jakoscia glutenu. Wilgotné¢ pieczywa z pszenicy orkiszowej i z pszenicy
zwyczajnej miécita sie w granicach normy.
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Tabela 3. Wyniki badah chleba z myki orkiszowej i pszenicy zwyczajnej

Cecha Chlgb z nqkl Chlleb Z maki o
orkiszowej pszenicy zwyczajnej

Obijetosé [em*/100g] 270 316

Wilgotnosé¢ [%] 41,1 43,2

Ocena punktowa 32 39

Klasa pieczywa Il |

Wydajnai¢ ciasta [%0] 160,0 157.6

Wydajna¢ pieczywa [%)] 134,8 135,7

Zrodio: opracowania wiasne

Na podstawie oceny punktowej zaliczono pieczywoepse do klasy |,
natomiast pieczywo orkiszowe zaliczono do klasy @bnizona punktacja chleba
orkiszowego spowodowana byta wydém skoérki oraz mniejgzobjetoscia. Wydajna¢
chlebéw zaréwno z pszenicy zwyczajnej oraz z pszeaikiszowej byly zblione na
podobnym poziomie.

Podsumowanie

1. Pieczywo z orkiszu jest coraz bardziej popularziejze wzgidu na jego
wihasciwosci zdrowotne.

2. Ziarno z pszenicy orkiszowej wyidialo st od pszenicy zwyczajnej eksz
mag 1000 ziarn, wysz wilgotnaoscia oraz nisz jakoscia glutenu (mniejsze
wartasci indeksu glutenu).

3. Maka z pszenicy orkiszowe] ma gogswartgs¢ wypiekows w poréwnaniu
Z maka z pszenicy zwyczajne;j.

4. Pieczywo orkiszowe zaliczono do klasy Il ze veztyl na gorszy wygh skorki
w poréwnaniu do pieczywa zaki pszennej.

Pismiennictwo

1. Achremowicz B. Kulpa D., Mazurkiewicz j. 199%echnologiczna ocena ziarna
pszenic orkiszowycZesz. Nauk. AR Krakéw, 360, 11-17.

2. Capouchova I. 200TIechnological quality of spelt (Triticum spelta lfrpm
ecological growing systen$ci. Agric. Bohem, (32), 307-322.

3. Ceglinska A., Gromulska W. 200&&norodna¢ produktéw z orkisziPrzegid
Zbozowo Mtiynarski, 5, 30-31.

4. Gasiorowski H. 2004 Pszenica orkisz — zb® ekologicznePrzeghd Zbazowo
Mtynarski, 5, 13-14.

5. Holubowicz — Kliza G. 2008Uprawa orkiszu.Instytut Uprawy Nawgenia
i Gleboznawstwa Putawy, ISBN-978-83-89576-89-7.

18



6. Krawczyk P., Cegfiska A., Kardialik J. 2008.Poréwnanie wartéci
technologicznej ziarna orkiszu z pszeniewyczajg. Zywnosé. Nauka.
Technologia. Jakad, 60, 43-51.

7. Marconi E., Carcea M., Schiavone M., Cubadda R228@elt (Triticum spelta
L.) pasta quality: Combined effect of flour propest and drying conditions.
Cereal Chem., 79, 634-639.

8. Mitek M., Stowinski M. 2006Wybrane zagadnienia z technologywnaici.
Technologia zb® Wydawnictwo SGGW Warszawa, 210-270.

9. Racha L. 2001.Studia nad plonowaniem i jaktiq pszenicy twardej (Triticum
durum Desf.)Rozp. Nauk. 248. Wydawnictwo AR Lublin.

10. Sulewska H. 2004.Wplyw wybranych zabiegéw agrotechnicznych na
plonowanie i sktad chemiczny ziarna formy ozimé&jsau pszennego (Triticum
aestivum ssp.speltaaméetnik Putawski, 135, 286-293.

11. Sulewska H., Koziara W., Panasiewicz K., Ptaskp G., Morozowska
M. 2008. Sktad chemiczny ziarna oraz plon biatka odmian gemmorkiszu
pszennego w zateasci od wybranych czynnikéw agrotechnicznyétpplied
Engineering in Agriculture, 53(4), 92—-95.

12. Szumito G., Kulpa D., RaclioL. 2009.0Ocena przydatrnsi ziarna wybranych
gatunkoéw pszenicy do produkcji pieczywanales., vol 64, 400 sec ,,E”, 1-8.

13. Szwed-Urba K., Segit Z., Mazurek H. 1997Parametry jakéciowe ziarna
krajowych linii pszenicy twardejBiuletyn Instytut Hodowli i Aklimatyzaciji
Raslin, 204, 129-140.

14. Waga J., Wgrzyn S., Boros D., Cygankiewicz A. 2008/ykorzystanie orkiszu
(Triticum aestivum ssp.spelta) do poprawy setavosci odtywczych pszenicy
zwyczajnej (Triticum aestivum ssp.vulgareBiuletyn. Instytut Hodowli
i Aklimatyzacji Ralin, 221, 3-16.

Summary

Comparative assessment of usefulness of spditiicum speltal.) And common
wheat (Triticum aestivum ssp.vulgareh baking bread

The objective of the thesis was to compare then@olgical properties of the
grain of spelt and wheat. The grain was marked ffmass of 1000 grains (MTZ2), its
thickness in the dump state, its glassiness, isidity, its gluten quantity and its falling
number. The flour was marked for wet gluten, thetegl index, the sedimentation
coefficient, its falling number and humidity. Theebd efficiency was calculated and its
volume was measured. It was ascertained that gpailh had been characterized by
higher MTZ, humidity and a higher gluten conterdt i was lower regarding its quality
as compared to wheat grain. The flour from spekattwas distinguished by a greater
guantity of gluten, but also by its lower qualifyhe bread received from spelt flour had
an inferior quality of skin and a smaller volumantthe bread received from wheat.
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Wstep

Pieczywo odgrywa podstawawrole w zywieniu cziowieka. Stanowi ono
w naszej diecie okoto 80% wszystkich produkowangckhetworéw zbgowych i jest
waznym zrédtem skltadnikéw energetycznych, budulcowych iutagcych. Obecnie
przeckttne miesiczne spaycie pieczywa wynosi 7-8 kg/oseljGorynska — Goldman
2010]. Bionc pod uwag udziat poszczegdllnych rodzajow pieczywa, nepsj (77-
83% hcznej ilaésci zjadanego pieczywa) stanowi pieczywo mieszand-7g
kg/osole/rok, tj. 6-6,5 kg miesgicznie), nagfpnie 15% - pieczywo pszenne (13-15,0
kg/osole/rok, tj. 1,1-1,3 kg miegtznie). Pieczywaytnie spaywane jest w znikomych
ilosciach, wynoszcych okoto 2 kg rocznie na osghco w przeliczeniu na miesizne
spazycie stanowi 150-200 g. Z punktu widzeniggwieniowego jako optymaln
struktug w spayciu pieczywa uwza st: 65% ogolnej iléci pieczywa mieszanego,
15% pieczywa ciemnego pszenneggtniego oraz 20% pieczywa jasnego pszennego.
llos¢ spaywanych produktowzywnosciowych, w tym pieczywa, powinna bytaka,
aby cztowiek mogt utrzymiawtasciwa dla kadego wieku i pici prawidtow mag ciata
[Swiderski 2003]. Z punktu widzeniaywieniowego nalgy ograniczéd spaywanie
produktéw energetycznych, takich jak tluszcz oraikier, zwiksza& natomiast
spazywanie produktdw zhmwych, szczegblnie z grubego przemialu. Pieczywo
w dziennej racji pokarmowej jest znacgm zrodtem weglowodandw i biatka. Ciemne
pieczywo bogate jest w witaminy (gtdéwnie z grupy iBsktadniki mineralne. Zawiera
tez btonnik pokarmowy regulagy prag przewodu pokarmowego, zapobiegsj
zaparciom, dagy uczucie sytéri oraz zapobiegagy powstawaniu nowotworéw jelita
grubego [Piesiewicz 2004]. Spavanie ciemnego pieczywa wplywa ponadto na
obnizanie zawartéci cholesterolu we krwi, gdy utatwia czsciowe jego wydalanie
z przewodu pokarmowego. Pieczywo ze wdgl na swoj sktad chemiczny stanowi
produkt spaywczy o wysokiej wartéci energetycznej i agwczej. Aby zachowa
wysoky wartas¢ odzywcza pieczywa bardzo wae jest jego odpowiednie
przechowywanie, dlatego #ecelem pracy bylo omoéwienie waéth odzywczej
pieczywa oraz zmian zachagych podczas jego przechowywania.
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Warto$¢ odzywcza pieczywa

Pieczywo ze wzgdu na swoj sktad chemiczny stanowi produktzgpazy
0 wysokiej wartéci energetycznej i agywczej (tabela 1). Warté odzywcza pieczywa
warunkuje zawart@ takich skladnikéw, jak: biatko, gglowodany, tluszcze oraz
sktadniki mineralne i witaminy. Zawaé popiotu, substancji mineralnych czy
blonnika wskazuje na stogieoczyszczenia ziarna przed przemiatem i na procent
wyciagu maki z ziarna; im pieczywo jest ciemniejsze, tymeeej tych sktadnikéw
zawiera [Kawka 2005]. Udziat biatka,eglowodanow oraz tluszczu w pieczywie zale
w duzej mierze od rodzaju pieczywa (zwykle, poétcukiepelc oraz jakéci
zastosowanych sktadnikdw recepturowych, a przedeysteim maki (jasna, razowa)
[Swiderski 2003].

Tabela 4.Poréwnanie podstawowego sktadu chemicznego pieczywa

Rodzaj pieczywa

Skiadniki pszenne zwykte zytnie sucharki
Woda % 30-45 42-50 3-11
Cukrowce g/I0Og 45-70 40-50 70-80
Biatko g/100 g 7-9 6-7 7-10
Thuszcz g/lO0Og 0,7-2,5 0,8-1,5 3-8
Sktadniki mineralne g/100 g 1-2,0 1,5-2,5 0,5-2,0
Wartcs¢ energetyczna 960-1250 836-900 1560
kJ(kcal) (230-300) (200-215) (375)

Zrodio: Kunachowicz H., Nadolna I. 1998. Tabele wénit odzywczej produktoéw spywczych,
InstytutZywnosci i Zywienia, Warszawa

Zdaniem Swiderskiego [2003], wysoka wai energetyczna pieczywa
zwigzana jest przede wszystkim z wygaawartdcia cukrowcow, ktdre w zal@oici
od gatunku chleba magstanowé 40-80% jego masy. Przetmie 100 g pieczywa
swiezego pszennego dostarcza od 830 do 1250 kJ (200k8a0. Wyjatkami s
pumpernikiel i pieczywo chrupkie, ktére ze wahh na ma zawarté¢ wody
odznaczaj sic wyzsz, wartdcia energetyczp ale réwnoczéie wiekszy zawartdcia
pozostatych sktadnikéw. Najubsze w weglowodany jest pieczywo razowe,
w przeciwigistwie do chleba jasnego i butek. sk¥d weglowodanéw pieczywa
dominuje skrobia. Ma ona zdolktowigzania wody przy tworzeniu ciasta i zatrzymuje
ja podczas wypieku. Podczas wypieku ziarenka skrekajp tworzac kleisth mag, co
utatwia dziatanie sokdw trawiennych i udizvia dobrm przyswajalné¢ gotowego
produktu. Cukry proste i dwucukry w tradycyjnym grgwie stanowd 2-4% hcznej
ilosci cukrowcow. Najwgcej znajduje s sacharozy. Przyspieszapne fermentagj
ciasta, umaliwiaja tworzenie s atrakcyjnego zabarwienia skorki i najey ksztakt
gotowego bochenka. W skladegtowodanéw zawartych w pieczywie wchadakze
zwiazki nieprzyswajalne lub stabo przyswajalne, takik hemicelulozy (pentozany),
celuloza, okréane jako btonnik pokarmowy [Staszewska, Piesie\Rid25].

Wedlug bada Kownackiego [2007], pieczywo jest obok warzyw i anéw
cennymzrodiem btonnika, przy czym jego #6 i sklad istotnie zaley od rodzaju
pieczywa. Zawart® bilonnika w pieczywie jest tym mniejsza, imsij&jsz make
zastosowano do jego produkcji. Giowne frakcje bieanzawartego w pieczywie
pszennym to przede wszystkim celulozy i hemicelploraz pektyny, gumy gluzy
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w przypadku pieczywaytniego. Zawart& btonnika pokarmowego jest zuficowana
w zaleznosci od jego rodzaju. Warfai te ksztaltuy sic dla chleba razowegaytniego
od 7 do okoto 9%, a dla chleba razowego pszennegd do 7 %. llé¢ btonnika
w pieczywie zwyklym (tradycyjnym) mi@ ksztaltowd sig na poziomie od 3%
(pieczywo pszenne jasne) do 15-16 % w pieczyiyteim wyprodukowanym z catego
ziarna. Uwaa sk, ze przeaitnie 4 kromki razowego chleba dostarazap g btonnika
pokarmowego. Znacznie giszym wahaniom podlega zawasddiatka, wynoszca od
4 % do 10 % pieczywéwiezego, co zwjzane jest glownie z wksz zawartgcia tego
sktadnika w mkach pszennych aizytnich oraz z wyeigiem myki. Nalezy zaznaczy,
ze biatko zawarte w tradycyjnym pieczywie jest biatk niepetnowartciowym,
a aminokwasami ogranicagymi s gltéwnie lizyna oraz metionina, treonina
i tryptofan. Z powyszych wzgédow zaleca si spa@ywanie pieczywa w uzupetnieniu
z produktami bdacymi bogatymzrodiem tych aminokwaséw, np. mleko, sliny
straczkowe, ladz tez stosuje si wzbogacanie pieczywa w preparaty biatkowe.

Dlugi wypiek pieczywa przyczynia gido obnkenia stopnia wykorzystania
biatka. Dotyczy to szczegolnie takiego asortymepieczywa, do ktérego dodajegsi
w jakiejs postaci cukier (np. butki mleczne). Wowczas zaehadakcja chemiczna
pomigdzy cukrami prostymi a aminokwasami i powstawiazki Maillarda [Stowik
2006).

Wedlug Staszewskiej i Piesiewicz [2005], tradycyjpeczywo dostarcza
stosunkowo mato tluszczu (0,7-3 %, w Zalesci od rodzaju). Zawartg ttuszczu
w pieczywie ciemnym nie przekracza 1,5 %. e¢Wéizy zawartdcia tluszczu
charakteryzuje si pieczywo pszenne potcukiernicze, w ktérym zawgrtduszczu
moze waha sie w granicach 2,5-8 %. W zasadzie podsaanie zawartei ttuszczu
w chlebie uwaa sk za niepgadane, jednakasasortymenty, do ktérych dodaje sip.
nasiona rélin oleistych, ledace bogatynurédiem NNKT. llg¢ thuszczu w gotowym
pieczywie przy 8-10 % dodatku tego surowcazenawzrosgé nawet 2-3-krotnie
w stosunku do pieczywa tradycyjnego. Pieczywo zeawitake cenne witaminy
i sktadniki mineralne. Najwksze ilgci witamin z grupy B zawiera pieczywo ciemne,
szczegolnie pszenne. \dBz zawartd¢ ryboflawiny wykazuje pieczywo z dodatkiem
mleka w proszku. W pieczywie jasnym (zknpszennej) ilé¢ tych witamin mae by
mniejsza nawet 3-krotnie. Zawagéotiaminy w chlebie zaley nie tylko od rodzaju
maki, ale take od czasu i temperatury wypieku. W przypadku, geys wypieku jest
wydtuzony (np. pumpernikiel, suchary), witamina; Bnaze ulec catkowitemu
zniszczeniu. Spgcie 300 g pszennego chleba razowegaens 50 % pokry dzienne
zapotrzebowanie na tvitamire. Pieczywo zawiera tak wiele innych witamin z grupy
B, nie zawiera natomiast witamin A, D i C. Ciemrieqzywo pszenne charakteryzuje
sie w poréwnaniu z pieczywem jasnym 2-5-krotnieckeiza zawartdcia zelaza,
magnezu, manganu. Pieczywo nie jest bogatyddtem wapnia, jednak pieczywo
wzbogaconego w mleko w proszku lub w sole wapnioveze st& sig jego znaczcym
zrodtem [Piesiewicz 2004]. Do najmniej waftmwych pod wzgidem zawartéci
sktadnikobw odywczych naley pieczywo pszenne, jasne, szczegoélnie produkowane
z maki typu 500 izytniej typu 580. Ze wzgHow zywieniowych najkorzystniejsze jest
pieczywo mieszane. Poza stosowaniem odpowiednicleszanek mk, ktére
uzupetniag odzywcza wartas¢ biatka, rownie pieczywo wzbogacane przez dodatek
mleka w proszku charakteryzujec shie tylko wigksz iloscia biatka, ale i wysz
wartascia biologiczry biatek maki w wyniku uzupetniania ich w deficytowe
aminokwasy egzogenne, tj. lizyrtreonire i tryptofan.
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Przechowywanie pieczywa

Podczas przechowywania pieczywa zachodzi w nimewebkcji prowadzych do
pogorszenia jego jakoi i czerstwienia. Czerstwienie jest to zesp6t znéaemicznych

i fizycznych zachodcych w pieczywie po wypieku, prowagzch do obnienia jego
jakosci. Oznaki czerstwienia pojawiagie po okoto 10-14-godzinnym przechowywaniu
pieczywa w temperaturze pokojowej. eBhe jest ttumaczenie tych zmian tylko
zjawiskiem wysychania pieczywa. Podczas czerst@iebinza sk $cisliwos¢ miekiszu,
ktory zaczyna sikruszy, a potem staje sitwardy. Skérka staje sigumowa, mgkka,

a przyjemny aromat i smakwiezego pieczywa zanikaj natomiast w efekcie
koncowym pojawia s smak i zapach starego chleba.

Wedlug bada Gondek i Marzec [2008], zmiany w pieczywie wywaan
procesem starzenia nig szkodliwe dla zdrowia, natomiast nie nadajed® spaycia
chleb, na ktérym pojawia siplesn. Gtéwrg przyczyn starzenia si chleba g zmiany
koloidéw, zwlaszcza skrobi. Pieczywo pszenne cméefe znacznie szybciej mi
pieczywo zytnie, a z mki jasnej szybciej ki z razowej. Wkksza ilg¢ pentozanow
W mace zytniej niz w mace pszennej jest przyczyrwiekszej wilgotndci chleba
zytniego [Réyto 2007]. Chleb przygotowywany na zakwasach lympych dradzach
mozna przechowywa diuzej w stanie nadagym sk do spaycia. Najszybciej
czerstwieje drobne pieczywo pszenne, aydu stosunku powierzchni do masy.
Czerstwienie zachodzi najszybciej w chlodnym i suehpomieszczeniu. Proces
czerstwienia pieczywa agja swoje maksimum w temperaturze od -7°C do 0°zcéa
sig przechowywanie pieczywa w temperaturze 18-20°C ilgotnosci wzglkdnej
powietrza do 75%. Okres przechowywania pieczywaalastproducent po
przeprowadzeniu badgrzechowalniczych.

Zamrazenie pieczywa do -20°C jest najlepszysnodkiem hamujcym
czerstwienie. Pieczywo zamimne mana przechowywa przez wiele miescy bez
obnizenia jego wiéciwosci smakowo-zapachowych. Zaniemie powinno b§ szybkie,
aby chleb nie przebywat dlugo w temperaturze ok0f&€, w ktorej najszybciej
zachodzi jego starzeniesi
Stopier czerstwienia pieczywa moa okréli¢ przez przeprowadzenie badania:

« rentgenograficznego,

« twardaici migkiszu chleba oraz stopnia deformacjigkiszu, zachodcej przy
obcizeniu okrglonym cikzarem (deformacja jest #sza przy czerstwym
chlebie),

« elastycznéci migkiszu chleba, tj. zdolrsoi powracania do pierwotnego
ksztattu po zgnieceniu (maleje przy czerstwym dielgb

« zdolndici miekiszu chleba do geznienia podczas zanurzenia w wodzie Gest
ona mniejsza przy pieczywie czerstwym),

« zawartdci skrobi rozpuszczalnej w mkiszu pieczywa (maleje przy
czerstwieniu),

. stopnia strawn&i skrobi mierzonejn vitro (strawnd¢ maleje w miag czer-
stwienia pieczywa).

Szybkd¢ czerstwienia pieczywa zale od wielu czynnikéw technologicznych
i magazynowych. Do czynnikdéw technologicznychzme zaliczy:

* rodzaj pieczywa,

o jakaos¢ uzytej maki

e jako$¢ dodatkéw do ciasta,

e przebieg procesu technologicznego.
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Przechowywanie pieczywa w odpowiednim opakowanios@vanie raki
o dwej zawartdci glutenu, jak rownigz zaparzenie pewnej #oi maki, powoduje
lepsze skleikowanie skrobi i wzbogacenie ciastaodewZabiegi te mog przyczyni@
si¢ do opé&nienia lub hamowania procesu czerstwienia. Dnie kydz zahamowanie
czerstwienia pieczywa uzyskujeesiowniez przez dodatek do ciasta iakm, tzw.
polepszaczy, preparatow biatkowych a Zaksyropu maltozowego i glukozowego,
dekstryn, sacharozy, maltozyakn ziemniaczanej, miodu pszczelego, olefwiderski
2003].

Podsumowanie

Pieczywo odgrywa podstawawolg w zywieniu czlowieka. W diecie stanowi
okoto 80% wszystkich produkowanych przetworow zbmych i jest wanym zrédiem
sktadnikow energetycznych, budulcowych i regadych. Pieczywo w dziennej raciji
pokarmowej jest znaazym zrodtem weglowodandw, biatka oraz bogate jest
w witaminy (gtéwnie z grupy B) i sktadniki mineran

Do najmniej wartéciowych pod wzgidem zawartéci skladnikéw
odzywczych naley pieczywo pszenne, jasne, szczeg6lnie produkoveanaki typu
500 izytniej typu 580.

Pieczywo pszenne czerstwieje znacznie szybcigj pieczywo zytnie.
Op&nienie ldz zahamowanie czerstwienia pieczywa uzyskuje réiwniez przez
dodatek do ciasta i 4Ri, tzw. polepszaczy, preparatow biatkowych azealsyropu
maltozowego i glukozowego.

Podczas przechowywania pieczywa zachodzi w nimewiebkcji prowadg
cych do pogorszenia jego jakbi czerstwienia. Gtowsprzyczym starzenia sichleba
sa zmiany koloidow, zwlaszcza skrobi.
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Summary
The nutritional value of bread and changes which amir during its storage

The objective of the thesis was to characterizentigitional value of bread
and changes which occur during its storage. Thadoggays the basic role in the
nourishment of man, in the daily nutritional ratignis a significant source of
carbohydrates, proteins and is also rich in vitamimainly from the B group) and
minerals. Due to its nutritional values mixed bréaén optimum. The bread which is
the least valuable as regards its nutrients comtehides wheaten bread, white bread,
especially that produced from the 500 wheat flmd the 580 rye flour. The storage of
bread involves various reactions leading to worsgwf its quality.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

ANALIZA WIELKO SCI PRODUKCJI | SPRZEDA ZY
PIECZYWA W LATACH 2004 - 2008 NA
PRZYKLADZIE WYBRANEGO PRZEDSI EBIORSTWA
WOJEWODZTWA PODKARPACKIEGO

Magdalena Dykiel
Zakfad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

Pieczywo to zdrowie. Badania naukowe dowpde chleb stanowi podstaw
w piramidzie zdrowegaywienia. Potwierdza tolnstytut Zywnosci i Zywienia oraz
wielu uznanych ekspertéw dgywienia na caltyméwiecie. Oznacza to,ze kady
cztowiek powinien spoywac je kazdego dnia.

Pieczywo jestzrodiem bardzo weaych dla organizmu gglowodanéw
zlozonych. W przeciwigstwie do niezdrowych i tuazych stodyczy, ktére zawietgj
weglowodany proste, zawarte w pieczywieghowodany ztaone g dobrymzrédiem
energii dla organizmu, unibwiaja prawidlowa prag moézgu, budowanie struktur
komarkowych oraz prawidtowe spalanie ttuszczu. Biemo jest rownie doskonatym
zrédtem blonnika pokarmowego — poprawiz@go trawienie, dagego uczucie sykoi
i pozwalajcego zachowa odpowiedrni sylwetke. To bogata kopalnia wielu
sktadnikow odywczych, takich jak magnezgelazo czy cynk. Jest rowiigwietnym
zrédtem witamin z grupy B oraz E. Sktadniki te magromne znacznie nie tylko dla
naszego zdrowia fizycznego. Ich obe@naptywa take na nasgkondych psychicza,
zapewniajc dobre samopoczucie oraz wplyw@jna nasz wygh poprzez gltadsz
skor, mocne paznokcie i wlosy [www.polskiepieczywo.pl].

Spazycie pieczywa jest e w poszczegoélnych krajach, a nawet weblar
danego kraju np. railzy wsih a miastem. W ostatnich latach obserwuje zZgawisko
stopniowego zmniejszaniagsspazycia chleba. W 1950 roku statystyczny Polak zjadat
167 kg rocznie, w 1966 r. -137 kg, w 1978 r. 90g2 & w latach 1990-1996 - 76,85 kg.

Jak wynika z bada przeprowadzonych w 2008 roku, sgoie pieczywa
spadio a o ponad 16 % w porownaniu z 2004 rokiem. Co chargktyczne, spadek
ten dotyczy wszystkich grup spoteczno-ekonomiczrartnikowska 2009].

Statystyczny Polak spgwat w 2008 r. nieco ponad 5 kg pieczywa
mieskcznie, a rocznie - niespetna 62 kg (dane GUS).czesmiedawno wielkd ta
przekraczata 72 kg (2004 r). Wskazuje #e,spaycie pieczywa w Polscectizie nadal
spadé. Taki jest bowiem trend w krajach rozwgtyich. Dla przyktadu - statystyczny
Wioch zjada 58 kg chleba rocznie.

Co ciekawe, polsk statystyk zdecydowanie zawaja mieszkacy wsi oraz
emeryci i rendici, ktérzy chgle kupujp ponad 6 kg chleba miesznie. Za to sporo
ponizej sredniej spaywa st w rodzinach os6b pracigych na wiasny rachunek -
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zaledwie 4,5 kg. Z analiz statystyk ama wysng wniosek, & im bardziej jestemy
zamani, tym mniej pieczywa jemy.

Spadek spoycia chleba wiza¢ mozna take z postpujaca zmiary zachowa
zywieniowych. Coraz cgciej Polacy decydusj sie na positki poza domem. Takie
zachowania wymuszane $rybem zycia i pracy. Coraz rzadziej zabieramy ze asob
drugie $niadania, ktérych podstawstanowito niegd§ pieczywo, za to cfiniej
wychodzimy na lunch czy @jamy po inne przelski. Na zmianach tych zyskuje
szeroko rozumiana gastronomia, trazss piekarze nastawieni na indywidualnego
odbiore; [Cukiernictwo i Piekarnictwo 2007].

Celem pracy byta analiza wielkm produkcji i sprzeday pieczywa w latach
2004 -2008.

Do oceny analizy wielkaei produkcji oraz sprzeds wyrobu gotowego
wykorzystano dane liczbowe pozyskane z wybranejmyfir wojewodztwa
podkarpackiego, bragy piekarniczej. Wybér firmy byt celowy i podyktowan
mozliwoscia uzyskania szczegotowych informacji.

Charakterystyka firmy

Firma dziata na rynku od 1996 roku, zatrudnia 1@cpwnikow, posiada
wlasne érodki transportu. Zaktad pracuje 6 dni w tygodn@bstuguje okoto 100
punktéw w tym hipermarkety, supermarkety, mate gikie przedszkola.

Zaktad wdrayt system HACCAP (System Analizy Zages i Krytycznych
Punktow Kontroli), ktéry pozwala na uzyskanie pewaipze wykonat wszystko dla
bezpieczastwa wyrobu i konsumenta.

Do wypieku stosuje sitylko naturalne skitadniki co przy pmizeniu ze
starannécia procesu produkcyjnego pozwala uzysk#&adycyjny smak, zapach
i wyglad wytwarzanych chlebow i butek. ki temu firma jest znanym i cenionym
wsrdd konsumentoéw producentem pieczywa. Pieczywo ekgpie jest od wielu lat,
niezmiennie wedtug tej samej receptury.

Oferta handlowa firmy to 35 artykutéw, z czego 1&yxcji zajmuj réznego
rodzaju gatunki chleba, w tym regionalny, grahamstdwy, bawarski, litewski,
piastowski, wieloziarnisty, wiejskizytni, stonecznikowy, sovita-grillowy. Butki - 16
gatunkéw pocagwszy od zwyklej poprzez kukurydzignowsian, fitness, wecka,
kielecka i inne, a take sztangle, rogale oraz chatka. W obrocie towarowgajdug sie
takze butka tarka, ktdra jest produktem otrzymanym pnzzdrobnienie wysuszonego
pieczywa bez dodatku nasion, nadziegdobie.

Do produkcji butki tartej nie naky stosowa pieczywa typu graham oraz
pieczywa razowego. Wymagania norm odaoszsi do bulki tartej stanowj ze nie
dopuszczalne jestzywanie pieczywa z oznakami gte lub choroby ziemniaczanej,
0 obcym zapachu i smaku, zabrudzonego lub egiwej skérce. Aby spel@i
wymagania zdrowotne, w przypadku wykorzystania pre@ z nadwyek
produkcyjnych, naley przestrzega higieny w czasie skladowania tego pieczywa
zardwno przed suszeniem, jak i po suszeniu, prapdkowaniem, ma¢ na wzgtdzie
nie tylko racjonalne wykorzystywanie pieczywa pda@gego w piekarni, ale tak
dostarczanie petnowastiowego produktu odbiorcy [Staszewska, Janik 2006].

Celem firmy jest spetnianie oczekiwaklientéw zaréwno pod wzgliem
jakosci towardw jak i waloréw smakowych. Od patzu firmy stawia si na najwysz
jakos¢ sktadnikéw i tradycyjne receptury.
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Analiza wielkosci produkcji i sprzedazy pieczywa

Piekarnia w cigu doby wypiekarednio 1,9 ton rénego rodzaju produktéw.
W badanym okresie 2004-2008 rgstie wzrost wypieku o 7,72 %. Analiagj
wielkos$¢ produkcji (tabela 1) mana zauway¢, ze najwekszy udziat stanowi produkcja
chleba; srednio w badanym okresie wynosi ona 59%, pozostatd¢ to pieczywo
,<drobne”. Najwekszy udziat produkcji chleba odnotowano w 2006 rek60,45%
wypieku oraz w 2008 roku — 61,38%.

Wsréd oferty ré@nych gatunkéw chleba najgkiszy udziat ma chleb
regionalny. Produkcja chleba regionalnego o masiekg ma tendene¢jwzrostowd,

z 27,87% w 2004 roku do 37,12% w 2008 roku. Przeaiwytuacja jest w przypadku
wypieku chleba regionalnego o masie 0,6 kg; tu gyge tendencja spadkowa
produkcji 0 6,26% na przetomie 2004-2008 roku.

Wsrdd pozostatych rodzajow chleba populdaig ciesz sic jedynie chleb
bawarski, wiejski, graham i stonecznikowy. Ten piszy do oferty handlowej zostat
wprowadzony w 2004 roku i zdobywa co razkgze uznanie klientéw. Jego produkcja
wzrasta z roku na rok (1,17% -2004 + 3,29% - 20619.rSzukajc nowych rynkéw
zbytu w 2007 roku wprowadzano do oferty nowy typebla - wiejski. Jego produkcja
w roku 2008 wynosita ju 1,5%, podczas gdy w 2007 stanowita zaledwie 0,17%
produkcji. Wielké¢ wypieku dwoch kolejnych chlebéw jest bliska 1%.odukcja
pozostatych gatunkow chleba nieaag juz zblizonych wynikéw.

Niektore starania firmy w kierunku urozmaicenia rbfe handlowej nie
znajdup poparcia wrod odbiorcéw, co mialo miejsce w przypadku chledmvital-
grillowy- zostat on wycofany z oferty handlowej W@ roku przy produkcji 0,05%.

Na zyczenie klientdw pieczywo jest krojone i pakowadebada wynika, ze
wzrasta zainteresowanie klienta taka ferkupna. Sprzedachleba regionalnego (0,7
kg) w formie krojonej wzrasta z 18,50% w roku 2ai1169,55% w roku 2007. Jedynie
w 2008 roku odnotowuje sispadek przekraczajy 11%; najprawdopodobniej spadek
ten wynika z faktu pojawienia ei w punktach sprzedawych krajalnic
samoobstugowych, w petni bezpiecznego adeenia, ktére pozwala klientowi na
samodzielne pokrojenie i zapakowanie pieczywa.

Sprzeda chleba regionalnego o masie 0,6 kg w formie krejomahata si
w przedziale 66,58 do 56,85%d 2006 roku firma wprowadza Hiwos¢ sprzeday
chleba regionalnego w formie ,potéwki” o masie 3@0 Rownig ta propozycja
znajduje akceptagjna rynku. W roku 2006 sprzedachleba regionalnego w tej formie
wynosita 4,96%, a w roku 2008712,81% .

Wsérdd bogatej oferty butek, buteczek ozn@j wielkasci najwiekszy udziat
wypieku osiga butka kajzerka, ktorej wielké w tacznej produkcji zaktadu w badanym
okresie srednio wynosi 18,23%. Zainteresowaniem klientow karei ciesz sie
réwniez: butka grahamka — 4,88%, kukurydziana — 4,17%,loziarnista — 3.05%.
Z wymienionych gatunkéw butek tylko butka wielozigsta wprowadzona do oferty
w 2005 roku przy udziale produkcji 0,83% ma tenglenezrostows do 6,95% w 2008
r. Tendengj spadkow ma wypiek butki kukurydzianej w badanym przekroju
czasowym o 3,83% produkcji. Zaprzy wypieku bulki kajzerki oraz grahamki
obserwuje s spadek produkcji do 2006 roku, w roku 2007 ¢g@age ponowny wzrost
produkcji.

Przystowiowym strzatem w dziegke okazalo si wprowadzenie do produkcji
w 2008 roku butki kieleckiej, ktérej wielké produkcji juz w pierwszym roku
przekroczyta 2%. Pozostale rodzaje butek wypiekhnyorzez piekargi nie
przekraczaj 3% udziatu w produkcji.

29



Tabela 1. Wielkas¢é produkcyjna oraz sprzedaz w latach 2004-2005

2004 | 2005 2006] 2007 2008 2004 20ps 2dos 2po7  Zo08

Wyszczegolnienie PRODUKCJA SPRZEDAZ
® (t)
Chleb
= regionalny 0,7kg | 158,0 188,2 2329 239, 309/7 118,2 151,3 191,6 ,7192 257,6
- caly 96,3| 104,8 62,2 58, 108,5
- krojony 21,9 46,4 129,4 134, 1492
= regionalny 0,6kg | 119,2| 139,2| 150,4 119, 123j1 1110 1256 1344 ,1105109,1
- caly 45,9 42,0 34,6 23, 22,8
- krojony 65,1 83,6 87,2 63,5 62,0
-potéwka 0,3kg 6,4 8,9 12,4
= forma 1,49 0,15 - - - 1,10 0,05
= graham 6,64 7,09 5,44 5,47 6,5% 3,24 3,60 2,p9 4/50 4,48
= tostowy 3,85 3,70 3,93 4,14 3,4 1,89 1,64 1,84 2/82 1,68
= bawarski 6,64 20,74 27,03 26,1 27,44 3,45 10,02 1401 13,938,78
= litewski - - - - 5,26 - - - - 1,45
= piastowski - 4,87 - 5,47 - 0,83 E 0,74
= wieloziarnisty 3,26 4,13 5,30 6,2Q 7,09 0,98 1,19 2,1 3{70 4,19
= wiejski - - - 1,16 | 12,89 - - - 1,19 3,9
= zytni 0,42 0,80 0,55 1,29 4,7 0,19 0,04 0,p7 0{89 2,00
= stonecznikowy 6,75 7,37 6,15 6,07 6,54 3,60 4,37 3,44 3[49 4,44
= sovital-grillowy 0,70 0,29 - - - 0,51 0,29
Bulki
= tradycyjna - 0,44 3,51 3,06, 1,49 0,38 0,08 2,07 1,85
. zwykla 22,43 16,90 16,28 13,69 12,26 19,02 14,26 1391 8 9,1 891
- zwykla mata - 2,52 2,22 2,56 1,85 2,22 1,96 2,51 1,48
=  kajzerka 113,3| 123,8| 1281 1312 127/4 87,28 96/13  100,1 8489, 88,92
. warszawska 9,19 5,86 2,38 12,82 8,52 6,70 4,18 1,77 1272 8,22
= graham 30,04 | 31,47| 30,73 3851 36,86 22,07 2112 22,17 9528, 25,35
. ziarmix 3,26 8,40 - - - 2,22 6,04
. kukurydziana 35,36 31,99 27,71 23,44 20,03 28,18 25/44 21,66 461%, 14,20
=  wieloziarnista - 532 | 2849 2452 57,9 F 3,70 19,11 1573 34,09
. owsiana - 1,23 5,02 2,99 1,78 0,69 3,97 2,05 0,68
- fithess - 0,90 7,34 8,12 8,97 0,54 5,85 5,24 6,49
. maslana 2,07 - - - - 1,43 - - - -
= szwedka 7,47 - - - - 6,23 - - - -
=  wecka 17,07 | 14,52| 13,14 14,52 724 12,53 9,03 840 7,28 ,96
= kielecka - - - - | 20,93 - - - -1 16,46
Pozostate
Sztangiel 12,77 | 12,60| 12,31 125 955 10,66 10,98 11i34 9122 8,60
Sztangiel sojowy - 3,30 - - - - 2,32 - - -
Rogal pétstodki 0,95 1,11 0,70 1,12 2,02 0,58 0,52 0,49 1/04 1,55
Rogalik
poéifrancuski 0,11 - - - - 0,11 - - -
Chatka 6,18 4,15 4,44 4,49 5,4 3,1p 1,92 1,05 3/66 337
Ogdtem 567,2 | 641,1| 7138 702, 834,44 4444 500,2  562,7 ,3581632,1
Nadwytka produkcyjna

Butka tarta | | | | | 8,39 | 9,03| 9,94| 10,34 9,31

Zrédto: obliczenie wlasne
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Reasumujc naley stwierdzé, ze w badanym okresie 2004 — 2008 ¢asge
wzrost wielkdci produkcji do 2006 roku o 146,6 tony rocznie,yjei@ w 2007 roku
odnotowano nieznaczne zmniejszenie produkcji w waehiu z rokiem poprzednim
(11 ton). Z& 2008 roku ponowny wzrost produkcji o 131,6 ton.

Badajc sprzeda wyprodukowanych wyrobéw piekarniczych mma
stwierdze, ze zwroty z punktéw handlowych rozktadagic rownomiernie w badanym
okresie stanowt srednio 23% produkcji rocznej. €& zwrotu zostaje przeznaczona
na produkaj butki tartej (okoto 6 % w skali roku). Pozostal@% przeznaczane jest
migdzy innymi na darowizeg Pomimo spadku wielkgi spazycia pieczywa w Polsce
piekarnia byta w stanie zgksza& wielkos¢ produkcji.

Podsumowanie

Tylko ta produkcja jest celowa, ktéra ma odzwied@édmie na rynku. Dlatego
z cah pewndcia nalezy obserwowé zachowania klientéw, analizowaale i stara sie
na nie wptywé. Od lat wsrodowisku piekarskim mowi sio potrzebie reklamy chleba
jako produktu. Mowi s i méwi, i doktadnie nic z tego nie wynika. Tymceas
doswiadczenia Francuzéw czy Niemcow dowedze niepokojcy trend spadku
spazycia pieczywa mgna nie tylko powstrzymé ale i odwrdat. Na naszym rodzimym
podwérku doskonatym przyktadem ungtgjej kampanii reklamowej jest program - "Pij
mleko, lkdziesz wielki”, ktéra przyniosty zamierzone efekty.

Instytut Polskiego Pieczywa jest pomystodaw&ampanii promocyjnej
polskiego pieczywa w CNN International i BBC WoEimnisja reklamy planowana jest
na drug potowe 2009 roku. Wedlug prognoz dziatania te przyczysie¢ do wzrostu
eksport 0 ok. 40%. Kampania promocyjna poprzezarekichleba promowama take
Polsk za granig.

Problem brasy piekarniczej polega jednak na tyge rynek nie tylko psuje
si¢, ale ze wzgldu na zmiany nawykowywieniowych konsumentow kurczyesi

Pojedyncze piekarnie nieasw stanie samodzielnie ani rozwét tych
probleméw, ani wpltywé na trendyzywieniowe. Tylko poprzez poefie wspolnych
dzialan maozliwe jest swiadome i skuteczne wptywanie na obgdrprzyszh sytuacg
brarvy.
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Summary

The analysis of the quantity of bread production ad sale in the years 2004 - 2008
on the basis of a chosen company in Podkarpackie Wodeship.

Bread is the main component of everyday diet. Bmatsumption in Poland is
one of the biggest in the world. However, in theerg years there has been a steady
fall. Decreasing bread consumption and higher cmeswdemands are new challenges
for bakeries.

The aim of the work was to analyze the productesults and sale in a baking
company. Although the nationwide fall of grain comgption is noted between 2004
and 2008 the company shows a continuous productfEn Until 2006 the annual
production growth is 146.6 tons. In 2007 a smadidoiction decrease of 11 tons was
reported but in 2008 it has risen again by 131$.td he sale analysis shows that the
returns spread out evenly and constitute 23% ofatimeual production. A part of the
returns is used to produce breadcrumbs or donateklarity.

The changes in the market of bakery products fdtreecompany to a continual
analysis of consumer behaviour and widening thainge of products. Forming
associations of bakeries is a significant initiativOnly joined forces will enable
conscious and effective influence on the trade itimmd

32



~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
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Wstep

Zboza, uwaane za surowiec strategiczny, zajmujwazne miejsce
w gospodarceywnosciowej kraju. Wynika to, midzy innymi, z wielokierunkowego
wykorzystania ziarna. Obok przeznaczenia do cel@msimpcyjnych, jest ono
wykorzystywane na szergkskak w zywieniu zwierat jako cenna pasza #ewa.
Stanowi rownie surowiec do produkcji piwa, spirytusu oraz skroBi. punktow
widzenia gtéwnych kierunkéw wykorzystania zbi§totne znaczenie ma ja¥oziarna.
Kierunki wzytkowania wyznaczajwielkos¢ i struktug krajowego zapotrzebowania na
ziarno zbé decydujc réwniez 0 wymaganiach co do jego jalod.

Niniejsza praca ma na celu scharakteryzowanie ryzi@ i przetworéw
zbazowych w latach 2002 -2008. Analizie réwaipoddano powierzchaii struktue
zasiewéw oraz zbiory, oraz spmie zb&. Ponadto zwrécono uwagna handel
zagraniczny zhzami.

Podstaw zrédtows stanowity dane pochodee z bada GUS i dane Agencji
Rynku Rolnego w latach 2002 do 2007, z prognue 2008 rok.

Zbiory zb6z, powierzchnia zasiewdw i plonowanie

Powierzchnia zasiewéw zbdv Polsce w ostatnich latach jestséistabilna,
wynosi ona od 8,4 do 8,8 min ha. W roku 2008 anpa&dwy zbé wynosit 8,60 min ha
i byt wiekszy o 3,2% w porownaniu z rokiem poprzednim. Pordac ostatnie
dzieskciolecie zmiany nagpuja natomiast w strukturze upraw. Zwsza st udziat
zb& bardziej plennych (kukurydzy, pszenicy) kosztemignmplennych (np. owsa).
Podobna tendencjavystepuje w zbiorach ziarna. Zbiory pszenicy i kukurydzy
zwiekszaj sie co roku kosztem produkdciiyta i owsa.

W roku 2008 zbiory zhbwynosity ponad 27 min ton ( przewidywane wyniki
wg GUS na dzig 26.09.2008), czyli tyle samo co w roku 2007. W guamaniu ze
sredn z lat 2002-2007 wynik jest lepszy o 5,2% (tabe)a Zbiory zb& ozimych
wzrosty o 8,2%, natomiast zbgarych zebrano o 10,5% mniej. W stosunku do roku
2007 najwgkszy byt wzrost zbiorowzyta (o 8,5%) i pszenicy (o 7,8%). Natomiast
zbiory jeczmienia i owsa byly mniejsze odpowiednio o 11,1%8,i7%.
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Tabela 1. Zhiér zb& (tys. ton)

Wyszczegolnienie | 2002 2003 | 2004 2005 2006 20Q 7sz§88ﬁek 2007 =100
Pszenica 9304 7858 | 9892 8771 706D 8317 8966 107.8
Zyto 3831| 3172 | 4281 3404 2622 3146 3390 108,5
Jeczmien 3370| 2832 | 3571 3581 3161 4008 3565 88,9
Owies i mieszanki | 53284790 | 5752 5240 4414 5720 4904 85,7
Pszenyto 3048| 2812 | 3723| 3903 319F 4147 4385 105,7
Razem podstawowe 248751463 27219 24900| 20453 25318 25209 99,6
Kukurydza 1967 1884 | 2343| 1945 1261 1732 1836 106,4
Razem zboa* 2683823347 29561| 26846| 21714 27040 27046 100,0

*zboza podstawoweatznie z mieszankami zbowymi i kukurydz bez gryki i prosa
Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie danych GUS

Plony zbé& w roku 2008 wynositygrednio 3,15 t/ha i byly o niespetna 3%
nizsze nk w roku poprzednim. W poréwnaniu deedniej z lat 2002-2007 zauwvany
jest jednak trend wzrostu (0 1,8%). Wymijace wahania wielkéci zbioréw,
spowodowane g warunkami przyrodniczo — klimatycznymi oraz zgim
zréznicowaniem technologii produkcji zbéw réznych obszarowo gospodarstwach
[Analizy rynkowe 2008]. Np. w roku 2008 szczegdlnie Wielkopolsce, Kujawach
i Pomorzu data gizn& susza, ktéra wphygla gtdwnie na spadek plonowania zbo6
jarych (0 9,1% do 2,82 t/ha). Natomiast plonyzbaimych na tych terenach wyniosty
3,41 t/ha i byly 0 1,2% wasze nk w roku 2007. Pater na caléciowe plonowanie,
plony zb& wzrosty na Lubelszczpie, Podkarpaciu i Opolszcayie nawet o 15%,
natomiast w rejonach dotkitych susz nasapit ich spadek nawet ¢du do 18% (mapa
1).

By
pEszig

od +9,0 do +15.8
od 0.0 do + 8.9

i o0d-8.9do-0.1

| 0d-9.0do-18.0

S

Mapa 1. Zmiany plonéw zb@ w 2008r. w stosunku do 2007r. (%)
Zrodto: opracowanie wtasne na podstawie danych GUS
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Wykorzystanie ziarna zb&

W wykorzystaniu ziarna podstawowe znaczenie mayda na pasze
i przemyst zbaowo-miynarski. Poréwnygp prognozy krajowego zycia zbé
w sezonie 2008/09, w poréwnaniu z sezonem 2007/M&na zauway¢ spadek
0 2,4%, czyli do okoto 26 mIn ton. Gldwnym powodeakiej sytuacji jest spadek
zwzycia paszowego (tabela 2).

Tabela 2. Krajowe zwycie surowcow paszowych (tys. ton)

Wyszczeglnienie | 2004/052005/06 2006/07 | 2007/08 | 2998/99 | 5607/0 = 109
prognoza
Zboza (ziamo) 15962 | 16885 17545 | 17170 16300 94,9
w tym:
= zuzycie w
produkgji 3190 | 3350| 3550 3800 3700 97,4
mieszanek
przemystowych
= nieprzetworzone 12772 13535| 13995 13370 12600 94,2

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie danych Giz&unki i IERIG-PIB

Zuzycie to w sezonie 2007/2008, w poréwnaniu z sezomeprzednim,
zmniejszyto s do 17,2 min (2,1%). Spadek spowodowany jest zranégjiem i
popytu na pasze dla trzody chlewnej, dla ktérejols€e jest zta koniunktura, produkcja
ma tendengj spadkow. W sezonie 2008/09 zycie paszowe zhdmaze zmniejszy
sie 0 kolejne 5,1% do poziomu 16,3 min ton. Jedynipypma pasze przetworzone
utrzymuje st na relatywnie wysokim poziomie. Wplyw na taka syt maja fermy
przemystowe, od ktérych pochodzi co razkeizy odsetek produkcji.

Tendencja te dulzie kontynuowana w przys&d w zwiazku z rozwojem
zbazochtonnych gafzi produkcji i zmianami technologiywienia zwierat.

Spazycie zb& i przetwordéw zbazowych

Spazycie zbé i przetworéw zbaowych w sezonie 2008/09 jest szacowane na
141,3 kg w przeliczeniu na ziarno lub ok. 113 kgosolz w ekwiwalencie raki.
Globalne spgycie zb& wyniesie 5,20 min ton, w tym 4,10 min ton pszeni€y97 min
ton zyta. Spaycie kedzie w sezonie 2008/09 stanowito 20,0% krajowegoyaia zbé
i bedzie wiksze o 0,03 % wobec sezonu poprzedniego [Prdegbazowo - Miynarski
2008].
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Tabela 3.Srednie mieskczne spaycie przetworéw zbaowych wg bada budzetow
gospodarstw domowych

o 2008r. | 2007r.] 2002
Wyszczeg6lnienie| 2004 r. 2005 . 2006 r. 2007 r V] -100 - 100
Miesiecznie na osop (kg)
Pieczywo ogétem: 6,08 5,90 5,57 5,24 5,1D 964 80,6
" Pieczywo 0,25 0,27 0,27 0,24 0,25 893 138,9
zytnie
= Pieczywo
bszenne 1,07 1,05 1,05 1,04 1,00 97)1 96,2
" Pieczywo 4,76 4,58 4,24 3,97 3,84 967 753
mieszane
Makaron 0,38 0,34 0,37 0,38 0,37 97,4 10,8
Wyroby o
cinstkarskie 0,59 0,59 0,62 0,64 0,6 085 1164
Herbatniki i 0,03 0,03 0,03 0,03 0,04  133/3 133,3
krakersy
Maka 1,09 1,07 1,04 0,90 0,84 03,3 73,7
Kasze 0,19 0,14 0,18 0,17 0,16 94,1 8p,0
Platki 0,09 0,06 0,05 0,0 005 100,0 62,5
Razem 8,45 8,14 7.8 747 7.19 96,3 8p,7
Wydatki (1) 31,59 30,59 31,28 34,91 37,89 1083 232
Struktura spaycia (%)
Pieczywo ogétem: 72,0 72,0 71,3 70,9 70,0 X X
" Pieczywo 3,0 33 35 3,7 34 K X
zytnie
= Pieczywo d
bszenne 12,7 12,8 13,4 13,4 14,0 X X
" Pieczywo 56,3 55,9 54,3 53,1 534 X X
mieszane
Makaron 4,5 4.4 4,7 5,1 , X X
Wyroby q
ciastkarskie 7.0 7.2 7.9 8.7 89 X
Herbatniki i 04 04 04 04 0.4 K X
krakersy
Maka 12,9 13,1 12,4 12,0 117 X X
Kasze 2,2 2,2 2,3 2,8 2p X X
Platki 1,1 0,7 0,6 0,7 0.7 X X
Razem 100, 100, 1000 100,0 100,0 X X

Zrodio: opracowane wiasne na podstawie danych Geigusiki i prognozy IERIZ-PIB

W | pohoczu roku 2008 zauwalna jest spadkowa tendencja spma
produktéw zbaowych (tabela 3). Wedlug danych GUS dotmzh spaycia
w gospodarstwach domowych, migsina konsumpcja artykutéw pochodzenia
zbazowego obniyta sk 0 4% w poréwnaniu z 2007 roku. Po raz pierwszyitdi lat
obnizylo sie spazycie pieczywazytniego (o ponad 10%). Nieco mniejszy byt spadek
spazycia pieczywa pszennego i mieszanego (0 2-3%). O6ek% zmniejszyto si
spaycie maki i kasz. W podobnym stopniu zmniejszyt@ spaycie makaronéw. Na
dotychczasowym poziomie pozostalo &pme platkbw zbaowych oraz wyrobow
ciastkarskich (z herbatnikami) [Analizy rynkowe 300

Spadek spoycia przetwordw zbmwych nie jest czy; nowym, ma
diugotrwah tendeng;. Od 2002 roku o ponad 20% mniej gpaa Sk pieczywa
mieszanego, aki i ptatkbw. Zwieksza st natomiast spoycie ciastek i herbatnikow
oraz - w mniejszym stopniu makaronéw. Rgsn w dwoch ostatnich latach ceny
artykutéw zbaowych powoduj, ze - pomimo coraz mniejszego gyoia, mies¢czne
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wydatki na te artykuty rosn W | péiroczu 2008 roku byty one o 8% sugze nk
w 2007 roku. [Przegt Zbazowo - Miynarski 2008].

W strukturze spiycia przetworéw zbimowych zachodgz powolne zmiany.
W | pétroczu 2008 roku zwkszyt sk udziat ciastek i herbatnikéw, a spadikni kasz.
Spazycie ptatkdw i makaronu pozostato na dotychczasowpgmiomie. Nieznacznie
zwigkszyt sk udziat pieczywa, w tym, z powodu spadku smia pieczywazytniego,
po raz pierwszy od kilku lat pieczywa mieszanegesiennego [Przegl Zbazowo -
Miynarski 2008]. Nawet @i w krotkich okresach czasowych spadek smia
przetworéw zbeowych wydaje i wyhamowywa to jednak w dalszej perspektywie
nalezy sig liczy¢é z ograniczaniem spgcia przetworéw zboowych. Zweksza sie
bedzie jedynie spoycie pieczywa cukierniczego oraz makaronu i piecgytniego.

Spadek spoycia produktow zbzowych objt wszystkie grupy gospodarstw
domowych (w poréwnaniu z 2007 rokiem). Najkszy byt w gospodarstwach
rolnikéw, gdzie przekroczyt 4%, a nieco mniejszygospodarstwach pracownikéw oraz
emerytéw i rencistéw (3,6%). Spadek w gospodardtwpacujcych na rachunek
whasny wyniost 2,6% [Przegll Zbarowo - Miynarski 2008] Bardzo wanym
czynnikiem spadku spgcia produktéw zbzowych jest masowa emigracja zarobkowa
Polakow i to w duej czsci whasnie tych, ktérzy np. igc do pracy na budowie zabierali
.bochenek chleba”. Spadek spoia zwlaszcza pieczywa ma tendendjwata.
Pocieszajcy jest w tym fakt,ze wzrost spgycia produktow zbzowych to zwiastun
nadchodgcych kryzyséw gospodarczych, a spadek oznacza gytaawrotry, jest
swoistym miernikiem dobrobytu w danym kraju. Wyznaezmiany upodolfai coraz
wyzszych wymaga konsumentéw.

Przemyst zb@owo — mtynarski i wtérne przetworstwo zba

Przemystowy przemiat zli6 obejmuje okoto 70% ziarna zywanego
w przetworstwie spoywczym. Ze wzgidu na wysokie ceny surowca w 2007 r.
odnotowano spadek przemiatéw przemystowych o 5,88miosty one 3,7 min ton
[Analizy rynkowe 2008]. W ubiegtym roku mniejszatédyakze przemystowa produkcja
mak pszennych (o 5,7%), Zmalata f&k produkcja mk zytnich. Wzrost nagpit
natomiast w produkcji makaronu. Z informacji o pu&dji z roku 2008 wynikaze
przemiaty przemystowe oraz produkcjakn pszennych izytnich keda zblizone do
ubiegtorocznych. Produkcja makaronu byta o kilkagent weksza i w skali roku
wyniesie ona okoto 160 tys. ton.

Od wielu lat systematycznie wzrasta produkcja tegat pieczywa
cukierniczego (sucharéw, piernikéw, biszkoptow, Wyahacy i pieczywa chrupkiego).
Najwiekszy wzrost produkcji tych wyrob6w odnotowano wakdt 2003-2004,
a ponowne przpieszenie w roku ubiegtym. Bardzo dynamicznie rgarsk produkcja
ZYyWNosci preparowanej otrzymywanej przezespnienie lub przenie zbé, ktéra
w 2007 r. wyniosta okoto 103 tys. ton i byla o 7@8igksza nk w 2001 r. W 2007 r.
nastpito zahamowanie wzrostu produkcji kasz i ptatk@yto to wynikiem spadku
produkcji kasz o okoto 7%, przy gkszej (0 29,2%) produkcji ptatkow. Wyniki éych
i srednich firm przemystowych wskazuze produkcja tych wyrobow w roku biigcym
bedzie zblizona do poziomu z ostatnich dwdch lat [Analizy rywieo2008].

W badanym okresie wzglnie stabilna jest przemystowa produkcja pieczywa
swierzego i wyrobOw ciastkarskich, ktéra wyniostgpodiiednio okoto 190 i 1550 tys.
ton rocznie.
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Handel zagraniczny zbdgami

Przedmiotem obrotu handlu zagranicznego zarno zbé@; produkty ich
pierwotnego przetworstwa (np.aka, kasze, grysiki, stéd, skrobie Zoove, gluten
pszenny, otby) oraz produkty wysoko przetworzone (np. ciast@kamonowe,
makaron, spaghetti, buitki, chleb, ciasta i ciastheczywo cukiernicze, inne wyroby
piekarskie).

W sezonie 2007/08 saldo handlu zagranicznegozarhb poprawito si
w poréwnaniu z poprzednim sezonem. Poprawa wynikataniejszego importu ziarna
zb& oraz wzrostu eksportu produktéw przemiatu. Obrbgndlowe pozostatymi
artykutami pozostaty na poziomie poréwnywalnym ppednim sezonem. Gtéwnym
odbiorg w handlu zagranicznym zbami s kraje UE, natomiast podstawowym
importerem zbg jest dla Polski nasz wschodnissad — Ukraina [Analizy rynkowe
2008].

W okresie 2007/2008 import ziarna zbdyniost 1,5 min ton. Najbardziej
spadt importzyta (ponad czterokrotnie) oraz pszenicy (ponad domie). Wy:szy niz
poprzednio byt jedynie import pszaita oraz sorgo. W imporcie dominowaty pszenica
oaz kukurydza. Spodd pozostatych zhnajwickszy byt import gczmienia. Przywéz
produktéw pierwotnego przetwdérstwa zWszyt sk 0 3%. Zwekszyta s¢ wartasé
wszystkich sprowadzanych produktéw, natomiasicilmvo wyzszy byt tylko import
stodu (0 11 %) i ottb (0 6%). Najbardziej obiyt si¢ import kasz (o 20%) oraz ziarna
obrobionego inaczej (o 12%), natomiastkino 8%. Giownym, sprowadzanym
towarem pierwotnego przerobu byt stdd, ktory staihdg % ilosci i 59% wartdci
importu produktow pierwotnego przerobu.

W sezonie 2007/08 eksport zbbprzetworow zbaowych byt o 10% wyszy
niz w poprzednim sezonie. Nieco mniejszy byt ekspaoarra zbé, zwickszyt s
natomiast eksport produktow wtérnego i, przede wiam, pierwotnego przerobu
[Analizy rynkowe 2008]. Eksport ziarna zbébnizyt sic 0 3%. Mniejszy byt jedynie
eksport pszenicy (o 18%) oraz pszga (0 5%), natomiast eksport pozostatychzbé
zwiekszyt sk. Najwiekszy wzrost zanotowata kukurydzayito (odpowiednio o 28 i 21
%). W strukturze iléciowej eksportu dominowata pszenica, jednak jejiatldgzpadt
ponizej 50%. Zwekszyt sk udziat kukurydzy (z 15 do 19%) oragcgmienia (z 14 do
17%) . Wielkd¢ eksportu produktéw pierwotnego przetwoérstwa cksryla s
trzykrotnie. Wynikato to z 6-krotnego zgkiszenia eksportu afb, a take z potrojeniu
eksportu mki. Dwukrotnie wyszy byt eksport stodu, kasz oraz ziarna obrobionego
inaczej [Analizy rynkowe 2008].

Eksport produktéw wysoko przetworzonych byt o 10%yzszy niz
w poprzednim sezonie. Najbardziej wzrést eksportolipw z ziarna sgznianego
i prazonego (0 36%), mniejszy byt wzrost eksportu piecaywnakaronéw (0 5 i 12%).

Po zbiorach w 2008 roku sytuacja na europejskinkuyzb& ulegta poprawie,
jednak wyisze ceny ziarna w krajunza granig spowodowaty ograniczenie eksportu,
a zwkkszyt sk import. W dalszej agci sezonu naley jednak oczekiwéa wzrostu
eksportu, przy mniejszym imporcie. Wplyw na gagytuacg powinien mi€ spadek
wartasci ztotdwki. Obroty powinny sikoncentrowd na krajach UE i WNP.
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Podsumowanie

Produkcja zbd w Polsce jest znacznie regionalnie zmi@owana. Zwizane
z tym problemy s uznane obecnie za bardzo istotne w aspekcie goliggionalnej,
mimo to Polska ¥réd innych krajow jest znacznym producentem surawcé
rolniczych.

Polska nalgy do krajow o daym potencjale zytkéw rolniczych co wynika
przede wszystkim z dego wykorzystania powierzchni kraju na cele rolai¢ak. 60%
powierzchni kraju stanowiuzytki rolnicze).

W strukturze zasiewow gtéwnych upraw w Polsce danairebaza, ktére
stanowity niemal % catkowitej powierzchni zasiewd@®vodukcja zbd w miar uptywu
czasu wykazuje tendercjvzrostowa. Najwiccej zbG w Polsce zebrano w 2004 roku
i byto to okoto 30 tys. W produkcji zla@ominuje pszenica.

Uzyskiwane w ostatnich latach zbiory w granicach-221 tys. ton nie
zapewniaj pokrycia krajowego zapotrzebowania na zhowobec czego ich import
nadal jest nieodzownym elementem réwneevaa krajowego bilansu zhowego.

W badanym okresie czasu zauwammy jest spadek spgcia przetworéw
zbazowych, zwlaszcza pieczywa. Ma on tendertejvata, a gtéwnymi czynnikamias
emigracja zarobkowa, wzrost poziomycia Polakéw.

Pismiennictwo

1. Rynek zbd - stan i perspektywyAnalizy rynkowe 35, Palziernik 2008.
2. Sytuacja na krajowym rynku zhdrzeghd Zbazowo — Miynarski, Grudzie 2008.

Summary

The market of grain and grain products.

Grains are considered to be a strategic materihl play an important role in
the country’s food economy. This results mainlynfroultidirectional use of the grain.
The aim of the work is to analyze the area andctira of sowings, crop and grain
consumption. Foreign trade was also brought tattention.

Cereal crop dominates in the sowing structure efrttain farms in Poland and
it has a rising tendency. The biggest harvest itarRb was reported in 2004 with
29,561,000 tons of grain crop. Wheat dominatesgtsn production. The crop of
21,000 to 29,000 tons in the recent years is nificent to meet the country’s demand
for gain. As a result, import is still an indispabte element of the grain balance.
Within the examined period the fall of the graionsumption, especially bread
consumption, is noted. It is a long-lasting tengemtfluenced by emigration for
economic reasons and higher living standards aséPpkople.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

RYNEK OWOCOW | WARZYW W POLSCE

Maria Tokarska
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

Owoce i warzywa zalicza esido produktdéw o wysokiej warfoi odzywczej.
Stanows one zasadniczerddio witamin, skladnikéw mineralnych, blonnika,takze
kwasow organicznych, olejkdw eterycznych i innychstanciji o dziataniu korzystnym
dla zdrowia. Spetniaj funkcje regulujce i ochronne, zawiergjtakze pewne iléci
weglowodanoéw prostych oraz bialka. Podikae sk ich ochrong role przed
wystepowaniem nowotworow.

Ze wzgkdu na swoje walory smakowo-zapachowe, a zaakbarve
i konsystengj, przyczyniaj sie do podniesienia atrakcyjia pazywienia.

Spazycie owocOw i warzyw jest ete w poszczegdélnych krajach. W ostatnich
latach w Polsce obserwujecstjawisko statego spycia owocdéw oraz stopniowego
zwiekszania si spazycia warzyw. W 1970 roku statystyczny Polak speat 32,8 kg
owocow rocznie i 111 kg warzyw, w 1990 r. tylko R§ owocow, ale ja 119 kg
warzyw, w 1995 r. odpowiednio 41,2 kg owocéw i 1RG warzyw. Tendencja
wzrostowa spycia owocOw utrzymywata siprzez koleje lata i w 2004 wynosita 55
kg, natomiast mma zauway¢ stopniowy spadek spgcia warzyw, ktory zmniejszyt
sie do 111 kg. Zjawisko takie utrzymywalogsprzez kolejne lata,zado roku 2007,
kiedy zanotowano wzrost spyria warzyw o 4 kg i na takim poziomie utrzymaitq si
w roku 2008.

Poziom spaycia wiekszaci owocow i warzyw zaley przede wszystkim od
wielkosci dochodéw gospodarstwa domowego i ksztattowariaen detalicznych tych
artykutébw. W stosunku do dwéch poprzednich lat wD(Q. odnotowano znaczny
wzrost spaycia owocow na 1 mieszkea - z 41 kg do 55 kg, co bylo spowodowane
przede wszystkim spadkiem ich cen na skutekatkgiwo wysokich zbioréw [Maty
rocznik statystyczny Polski 2009].

Celem pracy jest scharakteryzowanie rynku owocOowarzyw w Polsce
w latach 2005 -2008.

Dane zrodtowe pochodz z bada GUS i raportow Instytutu Ekonomiki
Rolnictwa i Gospodarkiywnosciowej w latach 2005 — 2008, z progaam 2009 rok.

Zbiory owocow i warzyw w Polsce

Ogrodnictwo odgrywa istothrolg w kompleksie gospodarkiywnaosciowe;j.
Role gospodarcz i spotecza wyznacza udziat produkcji ogrodniczej, handlu
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i przetwoérstwa rolno-spgywczego w efektach rolnictwa jako cét a zwlaszcza
w dziale produkcji rélinnej.

W 2005 roku plantacje warzywne i sadownicze zajmgwacznie ok. 614,4
tys. ha. Powierzchnia ta w kolejnych latach ulegataianie — w 2006 r. spadia
nieznacaco, ale ju w 2007 r. wzrosta o prawie 5% i byla najgga w badanym
okresie. Najwgkszy wzrost zanotowata powierzchnia uprawy owocow,mogto by
spowodowane wysokimi zbiorami w 2006 r. Po nieudganybiorach roku 2007
w kolejnym roku areat uprawy owocOw i warzyw ponesvisi zmniejszyt i wynosit
juz tylko 612 tys. ha. Dane GUS przewiguze w roku 2009 powierzchnia uprawy
wzrasnie o ok. 1% w stosunku do roku 2008.

W warunkach klimatu umiarkowanego Polski uprawaatda@vniczymi ohgta
jest niewielka liczba gatunkéw drzew owocowych, eabw i bylin. Najwiksze
znaczenie majnastpujace gatunki owocow z drzew: jabtkéljwy, wisnie, gruszki,
czerdnie oraz z owocOw jagodowych: truskawki, porzecgxaréwno czarne, jak
i kolorowe) maliny, aronia oraz agrest.

W Polsce w 2007 roku produkcja owocéw z powodu mggh przymrozkow,
obnizyta sk w stosunku do roku poprzedniego @ 48% do najiiszego w obecnej
dekadzie poziomu 1,7 min ton. Najbardziej zmnidjszig zbiory jablek (o 55%).
Zbiory pozostatych owocow z drzew byly zeze o0 45%. Produkcja owocow
jagodowych byla mniejsza o 18%. W tej grupie owocoajwigkszy byt spadek
produkcji porzeczek czarnych (o 30%) i czerwonyoh2B%). Produkcja truskawek
byta nizsza o 13%.

tagodna zima, bez szkéd mrozowych, normalny piedéz okresu wegetacji,
a take dlugi okres kwitnienia przetglty sie w roku 2008 na znacznie lepszyz ni
w 2007 r. zbiér owocéw w Polsce. Byt on 2,3 - kietmvyzszy od bardzo niskiego
w roku poprzednim i osgnat rekordowy poziom 3,8 min ton. Zbiory byly o 19,6%
wyzsze w poréwnaniu z rokiem 2006 i o 31%2s3e nz w roku 2005. Najbardziej
wzrosta produkcja jabtek (o 172%) i gruszek (o 137&najmniej: truskawek i agrestu
— odpowiednio o 15 i 18%. W 2009 r. zbiory owocow Rwlsce wg danych
szacunkowych GUS wyniosty 3,6 min ton i bylysie od rekordowo wysokich w roku
poprzednim o 5%. Mniejsze byly zbiory jabtek o 5,1%ni 0 6,7%. Czs¢ wisni nie
zostala zebrana z powodu bardzo niskich cen sk@hnizyt si¢ réwniez zbior
truskawek, malin i agrestu, a wzrosta produkcjssgek o 10%sliwek o 3,6%. Wysze
réwniez byly zbiory brzoskwi, moreli oraz orzechéw wioskich i laskowych.
O wysokich zbiorach owocéw zadecydowato dobre zaaviie pkdéw kwiatowych oraz
bardzo obfite kwitnienie i brak przymrozkéw wiosgonh w 2008 roku. Dane
szacunkowe GUS przewidyljze zbiory owocéw w Polsce w 2009 roku wynidd644
tys. ton i keda nizsze o 5,1% od rekordowych w roku poprzednim. Maej&da
zbiory jablek o 7,2% oraz éni. Zbiory pozostatych owocéw z drzewda wyzsze ni
w roku 2008, najbardziej wzgnie zbidr czeréni 0 26%, gruszek o 10%shwek o 4%.
W 2009 r. mana zauwayé, ze zbiory owocow jagodowychetls nizsze o 1,3%
i wyniosa 543 tys. ton. Obuily si¢ zbiory truskawek (2,7%), malin (4,5%), porzeczek
czarnych (1,7%) i agrestu (1,9%), natomiast wzradljory porzeczek czerwonych,
aronii oraz boréwki wysokiej w poréwnaniu do rokQ(OB. Najnisze zbiory owocow
jagodowych odnotowano w roku 2007, wynosity oneyjed 429 tys. ton. Szczegébtowe
dane dotycace zbioru owocéw w Polsce w latach 2005 — 2009dstzavia tabela 1.

Wzrasta dosgpnas¢ warzyw na rynku. Specyfika produkcji warzyw wzgm
stopniu way na charakterze rynku. Produkcja tej grupy, jegelds¢, struktura
asortymentowa, jest silnie zagiana z warunkami klimatycznymi. Produkajarzyw
w Polsce charakteryzuje sezondd&aduza zmiennéé zbioréw z roku na rok, a tak

42



Tabela 1. Zbiér owocéw w latach 2005-2009 (tys. tdn

Zbiér owocow (tys. ton)

2005 2006 2007 2008 20097

Owoce ogotem 29216 3210,8] 16954 3840,9 3644,0
Owoce z drzew i orzechy 24248 2708,00 1266,8] 3291,0f 3101,4
Jabtka 2075,0 2304,9] 1040,00 2830,9 2627,6
Gruszki 59,3 59,3 30,7 72,8 80,1
Sliwki 91,4 93,6 53,5 113,6 117,7
Wisnie 139,9 194,9 107,7 201,7 188,2
Czerdnie 37,5 38,4 20,2 40,8 51,5
Brzoskwinie 9,4 5,5 3,6 12,1 12,8
Morele 3,2 2,4 1,1 4,1 5,3
Orzechy wioskie 58 6,4 6,4 11,6 15,3
Leszczyna 3,1 2,6 3,6 3,4 2,9
Owoce jagodowe 496,8 502,8 428,6 549,9 542,6
Truskawki 184,6 193,7 174,6 200,7 195,3
Maliny 65,5 52,5 56,4 81,6 77,9
Porzeczki ogétem w tym: 186|8 194,5 139,9 196,6 197,2

=  porzeczki czarne 138/9 147,1 103,1 148,6 146,0

=  porzeczki czerwone 4719 47,4 36,8 48,0 51,2
Agrest 16,7 16,2 13,7 16,2 15,9
Aronia 36,8 39,5 37,0 448 452
Boréwka wysoka 4.6 49 5,2 7,9 8,8
Inne jagodowe 1,8 1,5 1,8 2,1 2,3

*Przewidywany szacunek gtéwnych ziemioptodéw rolmyagrodniczych GUS z 23.09.2009 r.
Zrodio: obliczenia wlasne na podstawie raportéw IERIG

rozdrobnienie i rozproszenie. Produkeyarzyw gruntowych i pod ostonami w latach
2005-2009 przedstawiono w tabeli 2.

Zbiory warzyw gruntowych w 2006 roku wyniosty 4488&. ton i byly o 7,9%
nizsze nk w roku poprzednim, kiedy wynosity 4785 tys. torajbardziej obniyta sk
produkcja cebuli (17,3%). Mniejsze bytyztebiory marchwi (10,3%), kapusty (9,9%)
i burakow (4%) oraz warzyw sgzkowych (gtéwnie fasoli szparagowej). O spadku
zbioréw zadecydowat spadek plonéw spowodowany desnsa. Wyzsze byly zbiory
i plony warzyw cieptolubnych.

Produkcja pomidoréw gruntowych zsiszyta s¢ o0 6,1%, a ogorkéw o 5,6%.
W 2006 roku wzrosta teprodukcja kalafiorow (o 3,7%) i brokutow.

Zbiory warzyw gruntowych w 2007 byty wigze od bardzo niskich w 2006 r.
a sprzyjaty temu korzystne warunki meteorologicdioepotowy czerwca. Wasze te
bylty zbiory warzyw uprawianych pod ostonami, szadage pomidoréw, a nie zmienita
sie znacaco produkcja ogorkéw i pozostatych warzyw.

Produkcja warzyw gruntowych w 2008 roku abyd sk 0 11% do 4,4 min
ton, a warzyw spod oston zglkiszyta st 0 7%, do rekordowego poziomu 772 tys. ton
w poréwnaniu do nieurodzajnego roku 2007. W 200%urgrodukcja warzyw
gruntowych zwgkszyta s¢ 0 7% do 4,7 min ton, a warzyw spod oston o0 2% @i tys.
ton. Nizsza byfa jedynie produkcja ogérkow gruntowych znigcznie papryki.
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Tabela 2. Zbiér warzyw w latach 2005-2009 (tys. tgn

Zbioér warzyw (tys. ton)
2005 2006 2007 2008 2009F
Ogdtem 5458,3| 5120,0] 5710,0] 5202,8] 5539,6
Gruntowe w tym: 4785,3| 4408,0] 4987,00 4430,4] 4749,6
* Kapusta 1320,0] 1189,4 1325,0] 1200,9] 1269,3
= Kalafiory 204,3| 211,8/ 2280 221,3] 2219
= Cebula 714,1| 590,2| 725,00 618,2| 687,6
=  Marchew 929,0 833,2| 938,2| 817,0/ 898,2
=  Buraki 356,0| 340,0] 375,0] 3224 3521
= Ogorki 257,5| 271,9] 293,00 272,00 256,9
=  Pomidory 232,4| 246,7| 277,00 257,0f 263,9
Spod oston z tego: 673,00 712,00 7230 772,4f 790,0
=  Pomidory 369,0 405,0] 412,0{ 445,2| 4450
= Ogorki 211,0| 220,0| 218,0] 229,5| 2450
= Pozostatevarzywa spod oston 93,0 87,0 92,0 97,7 100,0

* Przewidywany szacunek gtéwnych ziemioptodéw ralmy ogrodniczych GUS z 23.09.2009 r.
Zrodio: obliczenia wlasne na podstawie raportéw IERIG

Generalnie mzna stwierdzi, ze plony warzyw w Polsce w latach 2005-2009
ulegaty nieznacznym wahaniom, na co miaty wplywepraznie warunki klimatyczne.
Zbiory burakéw, ogérkéw i pomidoréw utrzymugic na podobnym poziomie. Me to
wynika¢ z duwego rozdrobnienia produkcji ogrodniczej relatywnigiskiej
intensywndci w niektoérych dziatach produkcji, niewielkiegmphia zmechanizowania,
a co za tym idzie relatywnie niskich plonéw i jakbproduktow. W badanym okresie
mozna zauway¢, ze produkcja warzyw pod ostonami wykagugndencje wzrostoa
Zastosowanie oston stwarza #hiwosci wydajnej produkcji ogrodniczej przez caty rok.

Spazycie owocow i warzyw oraz przetworéw owocowo — wayevnych

W ostatnich latach obserwujes sivieksze spaycie $wiezych owocéw i warzyw.
Przyczyny ogolnéwiatowego wzrostu konsumpgjiviezych owocéw wynikaj z:
— troski konsumentéw o dobrze zbilansowalet,
- docenianie przez konsumentéw wadiaietetycznych tych produktow,
- zwigkszonej konsumpcji surowek.
Charakterystycznymi cechami wzorca spoa owocow w polskich gospodarstwach
domowych §:
- zréznicowanie poziomu spycia i struktury asortymentowej wadych typach
spoteczno-ekonomicznych i grupach wiekowych gospidedomowych,
- dwa sezonow spaycia,
— mala r&norodnd¢ gatunkowa,
— zmniejszajce st znaczenie autokonsumpciji w gyoiu owocow [Adamczyk
2001].
W gospodarstwach domowych wedtug danych Git3rte spaycie owocow i ich
przetworéw w 2008 roku byto wgze w poréwnaniu z 2007 rokiem o 5,6% i wynosito
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43,1 kg na osap Najwyzsze spaycie owocdw byto w 2004 i ogjineto poziom prawie
47 kg. Przez kolejne lata rama zauway¢ tendenci spadkow, az do roku 2008, kiedy
odnotowano wzrost spggcia, co bylo spowodowane przede wszystkim spadkigm
cen na skutek wyfkowo wysokich zbiorow. Przewidujeesize w roku 2009 spgcie
owocOw i ich przetworéw utrzymaesha poziomie roku 2008 lubetizie nawet nieco
wyzsze. Wirdéd spaywanych owocéw produkowanych w Polsce dominjaptka. Ich
spaycie ksztaltuje s na poziomie 15 kg. cldow badanym okresie mina zauway¢
tendenag spadkow. Spaycie sliwek wzrosto w 2008 w stosunku do roku 2007 o 63%,
wisni i czerdni 0 19,1%. Znacga grup; stanowd, owoce jagodowe — ich konsumpcja
w badanym okresie utrzymujezsia poziomie 6 kg, z wytkiem 2007 r., kiedy poziom
spazycia spadt do 5 kg, co wynikato z mniejszego urguiza tym samym wiszych
cen tych owocow. Tabela 3 przedstawia szczegotame dotycgce spaycia owocow
w Polsce w latach 2004 — 2008 oraz | pétrocza 2060.

Tabela 3. Spaycie owocéw w Polsce w przeliczeniu na 1 miesaiG w kg

Spazycie owocéw w Polsce (kg)
2005 2006| 2007| 2008 | pdh. 2009

Spaycie ogotem 44,64 42,60 40,80 43,08 19,74
t?/vn\;(:)ce drzew, krzewow oraz jagodowe w 34.68| 30,84 2748 2088 12.90

+ Jablka 20,04 17,88| 15,72| 15,00 7,86

*  Gruszki 1,20 0,96/ 0,96 0,96 0,12

s Sliwki 2,04| 1,92 1,32| 216

»  Pozostate owoce pestkowe 2,88 2,76] 2,52| 3,12 0,66

«  Jagodowe 6,60 5,76/ 5,04/ 6,00 3,60

*  Pozostate 1,80 156] 192 2,64 0,66
Owoce potudniowe 8,64| 10,20, 11,64 12,00 6,12

e Cytrusowe 6,24| 6,72 7,44 7,08 4,02

« Banany 2,40 3,48| 4,20 4,92 2,10

*  Orzechy 048 048 0,60 0,60 0,18

Zrodio: obliczenia wlasne na podstawie: Raporty rymkoRynek owocow i warzyw. Stan
i perspektywy. Listopad 2009, szacunki i prognozy VERIGZ

Bardzo dynamicznie rozwija ¢ispaycie napojow owocowych, sokow
owocowych oraz warzywnych. \A¢ie sk to z rewolucyjm zmiara schematowywienia
i pojawieniem sj tendencji do spg/wania zdrowejzywnosci. Soki powoli stag sig
elementem codziennego jadtospisu polskich gosptdadomowych. Zaogy by¢
stosowane jakarédio wartdgci odzywczych oraz cennych i niegthnych dozycia
witamin [Adamczyk 2001].

Analizujace dane w tabeli 4 mioa zauway¢, ze od 2006 do 2008 r. przetie
roczne spgycie przetworéw owocowych utrzymywato esina poziomie 8 kg
z niewielkimi r&nicami w poszczegoélnych latach. Dane szacunkowe2@@9 r.
przewidup, ze konsumpcja przetworéw owocowycledzie najnisza od 2005 r.
i wyniesie jedynie 7,5 kg. Najeksze znaczenie §sdd wszystkich przetworéw
owocowych maj dzemy, marmolady i powidla, owoce potudniowe w pustka
i owoce mragone. Spadek popytu na przetwory owocowezenby spowodowany
recesj gospodarcg
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Tabela 4. Przeggtne roczne spaycie przetworow owocowych i sokdww kg na
mieszkanca)

Przecigtne roczne spaycie przetworéw owocowych i sokéw (kg/mieszifeca)
2005 2006 2007 2008 2009
/szacunek/

Przetwory owocowe 7.8 8,4 8,3 8,1 7.5
w tym:
Mrozonki 0,7 1,4 1,0 1,3 1,0
Dzemy, marmolady i powidta 3,0 2,7 3,0 2,5 2,5
Owoce potudniowe w puszkach 2,1 2,3 2,2 2,3 2,0
Soki i napoje owocowe, warzywne 312 36.0 395 39.9 39.4
i owocowo - warzywne

Zrodio: obliczenia wlasne na podstawie: Raporty rymkoRynek owocow i warzyw. Stan
i perspektywy. Listopad 2009

Podobnie jak w przypadku owocOw, najézdej jako przyczya wzrostu
konsumpcijiswiezych warzyw podaje sitroske o zdrowie. Wyprodukowane warzywa
w zasadniczej eZci przeznaczaneaslo spaycia w formieswiezej, bezpérednio po
zbiorze lub po krétszym lub diszym przechowywaniu. Spygcie warzyw
w przeliczeniu na l1osgebwg danych GUS wynosito w ostatnich latach 115 2 kg
rocznie. Liczby te budzdue watpliwosci, jesli zostary poréwnane z wielkiziami
okreslanymi na podstawie baflabudzetéw gospodarstw domowych. Wedtug tych
danych konsumpcja warzyw na osgolv zdecydowanej wkszaci gospodarstw
ksztaltuje st na poziomie 60 — 70 kg. Speie warzyw w 2008 r. ksztattowatoesna
tym samym poziomie co przed rokiem, byto jednak aggie wyzsze nk w 2005 r.
W strukturze konsumpcji warzyswiezych kapusta, pomidory, ogorki, marchew cebula
w badanym okresie stanowity ok. 70% (tabela 5).

Tabela 5. Przeggtne roczne spaycie warzyw w gospodarstwach domowych ogétem
(w kg na 1 osobk)

Przecigtne roczne spaycie warzyw (kg/osolg)

2005 2006 | 2007 2008 | potr. 2009

Warzywa, grzyby i przetwory 67,08 62,40 60,48 60,84 24,08
Warzywa i grzyby‘wi&'e 59,16| 54,12| 52,20 52,56 19,68
+  Kapusta 8,16| 7,44 7,44 7,08 2,94

»  kalafiorowate 1,92 1,80 1,80 2,04 0,66

e pomidory 10,68| 10,20 9,84 10,32 3,36

e ogorki 8,28 7,92 7,08 7,08 2,04

e buraki 4,08 3,48 3,36 3,24 1,08

«  marchew 8,04 6,96 6,72 6,72 2,88

e cebula 6,60 6,00 5,76 5,76 2,46

e pozostate 11,40/ 10,32 10,20 10,32 4,38

Zrodio: obliczenia wlasne na podstawie: Raporty rymkoRynek owocow i warzyw. Stan
i perspektywy. Listopad 2009
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Spadkowi spgycia warzyw towarzysg zmiany strukturalne w kierunku
przesuwania 8i na produkty bardziej przetworzone, konfekcjonowaineaz
kompletowane. Mzna to zauway¢ na przyktadzie wzrostu spygcia warzyw
mrozonych. W 2005 r. wynosito tylko 3,7 kg, ale i wystije tendencja wzrostowa,
gdyz w 2009 r. spgycie osigreto poziom 6,2 kg (tabela 6).

Tabela 6. Przeggtne roczne spaycie przetworéw warzywnych (w kg/mieszkaca)

Przecigtne roczne spaycie przetworéw warzywnych (kg/mieszkaca)

2005 | 2006 2007 | 2008 , 2%
Przetwory warzywne 16,5 18,0 18,5 19,3 18,0
w tym:
Mrozonki 3,7 5,2 6,0 6,2 5,7
Konserwy 4,0 3,8 3,7 4,6 3,7
Marynaty 2,0 2,2 1,6 1,8 1,8
Kapusta kwaszona 3|5 3,2 3,0 2,9 2,8
Koncentrat pomidorowy 0,6 0,7 0,7 0,7 0,7
Ketchup i sosy pomidorowe 1,7 2,1 2,5 2,4 2,3
Soki warzywne 0,96 0,96 0,84 0,96 0,54

Zrodio: obliczenia wlasne na podstawie: Raporty rymkoRynek owocow i warzyw. Stan
i perspektywy. Listopad 2009

Klienci coraz czsciej poszukuj produktéwzywnaosciowych, ktére zapewniaj
pofaczenie wygody ze zdrowym ggwianiem, dlatego dia popularndcia ciesza sie
mrozone owoce i warzywa. Mione produkty $ nie tylko postrzegane jako
doréwnujce smakiem i jakizia produktomswiezym, ale g tez tatwe do kupowania,
maja diugi okres przydatrigi do spaycia i @ proste w przyrgdzaniu [Przemyst
fermentacyjny i owocowo—warzywny].

W strukturze spiycia przetworéw warzywnych da znaczenie od 2005 r.
maja rowniez konserwy, ktdrych konsumpcja ksztattuje siednio na poziomie 4 kg,
kapusta kwaszona srednio 3kg, ketchup i sosy pomidorowe — wzrostzgpia z 1,7
kg w 2005 r. do 2,4 w 2008 oraz marynat§rednie spaycie to 2 kg.

Przemyst spgywczy to bez wtpienia jeden z najwaiejszych sektorow
polskiej gospodarki. Wégie Polski do Unii Europejskiej otworzyto przed hia
spazywcza nowe maliwosci. Nasi producenci uzyskali nieograniczony dpsio rynku
450 milionéw konsumentéw [Urban 2008]. Funduszejngniwydajnie wspomogty
proces modernizacji przedbiorstw i dostosowanie do nowych warunkéw rynkowych

W przetwoérstwie owocowo — warzywnym owoce grum podstawow,
a najbardziej licacymi sk asortymentami g jabltka i owoce jagodowe. Przemyst
OWOCOWO — warzywny jest reprezentowany przez bampznicowane zaktady — pod
wzglgdem wielkdci, nowoczesr&ei wyposaenia technicznego, formy wiasiod
Przetwérstwem owocowo - warzywnym zajmugic rowniez jednostki matych
i srednich podmiotow dziatagych lokalnie, mate o elastycznym dziataniu, awey
w krotkim czasie zmienéprofil produkciji.

W przetworach owocowych gtéwne pozycje zajaspki (zagszczone i pitne)
oraz mraonki, a w przetworach warzywnych podstawowymi grapa: mrozonki,
koncentraty, konserwy i kwaszonki. Warzywa kwaszengwarzane & przez maite
przetwornie.
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Rok 2009 przyniést obpénie produkcji owocéw meémnych, zagszczonych
sokéw owocowych oraz z@méw. O spadku produkcji owocéw naomych
i zaggszczonych sokéw owocowych zadecydowalzsré poda surowca ze zbioréw
2009 roku, a Zemow — niszy popyt w kraju i na rynkach zbytu.

Podsumowanie

O tym, jak ogroma rolg spetniaj warzywa i owoce w naszynywieniu, nie
trzeba ju w chwili obecnej nikogo przekonywaOwoce i warzywa spotrzebne dla
ludzi, gdy dostarczaj niezlzdnych i wanych sktadnikéw ogywczych, urozmaicaj
diet; zywieniowa oraz zapewniaj racjonalne spgycie zywnosci. Odkrycie witamin
i ich znaczenia dla organizmu ludzkiego przesmwnowoce i warzywa z grupy
artykutéw Iedacych dodatkami smakowymi do grupy artykutow podstamch
i niezbednych w racjonalnymywieniu cztowieka [Kubiak 1999].

Wzrost spaycia warzyw i owocOw zalecany przegwieniowcow jest w peni
uzasadniony i powinien dotycgyszczegllnie warzyw oraz ich przetworéw, rownie
pod postaei sokow, a zwlaszcza sokéw typu przecierowego. Rigkdw i owocow jest
powszechnie zalecane nie tylko ze wlgl na ich znaczenigywieniowe, ale réwnie
z uwagi na ich funkcje gasze pragnienie, orzaviajace i walory smakowe.

Wzrost konsumpcji mrmnek (przede wszystkim mieszanek warzywnych, ale
tez wigkszasici warzyw jednogatunkowych) jest przed wszystkimowpdowany
upowszechnianiem @i spaycia produktow wygodnych do przygotowania
i bezparedniej konsumpcji, a rownocgge charakteryzapych sé duzymi walorami
smakowymi [Nosecka 2009].

Od potowy 2005 roku rynek przyspieszyt pod wpltyweosmacej dynamiki
ptac i malejcego bezrobocia. Wzrasta ggoie wigkszaci débrzywnosciowych, przy
czym charakterystyczny jest staty wzrost smia produktéw o wysokim stopniu
przetworzenia, ktérych udziakzie st systematycznie zwksza.
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Summary

Fruit and vegetables market in Poland

The aim of this study was to characterize the famtl vegetables market in
Poland. On the basis of the analysis it can be Hmmnamong Polish people there is
a growing tendency of consumption of fruit and uegkes and their products,
especially the highly processed products and frdpeds. As for fruit crops apples,
cherries, plums and currants dominate, and asefgetables these are: cabbage, carrots,
onions and tomatoes. The crops every year depegelyeon weather conditions.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

ANALIZA WIELKO SCI PRODUKCJI | SPRZEDA ZY
PRZETWOROW OWOCOWO — WARZYWNYCH W
LATACH 2004 — 2009 W ZAKLADACH PRZEMYStU
OWOCOWO - WARZYWNEGO ,PEKTOWIN”
SPOLKA AKCYJINA W JA SLE

Maria Tokarska
Zakfad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie
Elzbieta Jdruch
Zaktady Przemystu Owocowo — Warzywnego
~PEKTOWIN” SA w Ja §le

Wstep

Na kada okazg dobre § owoce i warzywa. $smaczne, zdrowe, niedrogie
(w poréwnaniu do innych produktow spavczych), tatwo i praktycznie wsdzie
dostpne, lekko strawne oraz nietuce, czyli niskokaloryczne (dotyczy oczyeie
spazywania samych warzyw czy owocow), stanéwiog wzbogacenie kalego menu.

Surowe, jak i przetworzone warzywo czy owoc dogarcmam mnostwo
potrzebnych i niezdnych dozycia substancji, dlatego virae dla zdrowia cztowieka
jest prawidtowezywienie polegajce na systematycznym dostarczaniu organizmowi
odpowiednich iléci owocow i warzyw.

Warzywa i owoce rénia sie wyraznie swoim charakterem od pozostatych
produktéw spaywczych. Dostarczaj sktadnikéw regulujcych procesy biologiczne
ustroju, przyczyniaic sk tym samym w istotny spos6b do utrzymania zdroia.
sktadnikow tych wymierdi naley: witaminy G, B;, B, K, E i prowitamir
A, sktadniki mineralne (z przewagpierwiastkbw metalicznych), kwasy organiczne,
pektyny, substancje aromatyczne, cukry tatwo prayslme, btonniki (czyli celuloza)
[www.owoce-warzywa.com].

Wsrdd konsumentow na catyéwiecie jak podaje FAO zauwa sk tendenci
do coraz wgkszego sprycia swiezych owocOw i warzyw. Jaki jest tego powddXRe
swiadoma¢ konsumentéw odriomie odywczych waloréw tych pysznych, naturalnych
produktéw i ich pozytywnego wplywu na zdrowie i gawiecznéé. Owoce §
znakomitym zrédlem witamin i posiadaj znikomy zawartd¢ ttuszczu i kalorii.
Warzywa take dostarczajnam witamin i g bogatymzrédiem btonnika.

Celem bada byta analiza struktury skupu owocow i warzyw, precja oraz
sprzeda przetworéw owocowo — warzywnych w latach 2004 - 020
w przedstbiorstwie z bramy przemystu rolno — spgywczego z wojewodztwa
podkarpackiego.
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ZPOW ,PEKTOWIN” SA w Ja §le — charakterystyka firmy

Funkcjonujce od 1961 r. Zaklady Przemystu Owocowo-Warzywnego
,PEKTOWIN"” SA w Jale s jednoosobow spotka Skarbu Pastwa. Podstawowymi
asortymentami wytwarzanych produktow. koncentrat soku jabtkowego, preparaty
pektynowe i enzymatyczne oraz maszyny iadeenia dla przemystu spgwvczego
(m.in. pasteryzatory, myjki, rozdrabniacze, prZmiki i inne). Ta specjalistyczna
produkcja stawia ,PEKTOWIN” w gronie firm m@ych istotny wplyw na
funkcjonowanie braty sparywczej w kraju. Dla odbiorcéw detalicznych
LPEKTOWIN” produkuje m.in. wina owocowe i gronowgroszek konserwowy,
dzemy, soki naturalnie aine, kremogeny. W najlikzym czasie planowane jest
uruchomienie produkcji suplementéw gpvnosci.

Linie technologiczne podlegagiagtej modernizacji magej na celu spetnienie
wymogow obowizujacych systemoéw jakei, w tym réwnie systemu HACCAP
(System Analizy Zagren i Krytycznych Punktéw Kontroli). Zaktad z dniem
1.06.2004 wdrayt system HACCAP zgodny z wymogami normy DS. 3022002.
Zasady systemu HACCP wdmno w obszarze wszystkich gtéwnych proceséw firmy
obejmujcych magazynowanie surowcoéw, wszystkie etapy przetwa oraz
przechowywanie, wydawanie i dostarczanie gotowyghotwdw odbiorcom. Pozwala to
na uzyskanie pewsoi, ze Zaktad wykonat wszystko dla bezpietgiva wyrobu
i konsumenta.

Istotnym czynnikiem wyr#niajacym ,PEKTOWIN” wéréd innych zaktadow
brarzy rolno-spaywczej jest wysoce specjalistyczna produkcja pektypreparatow
enzymatycznych. ,PEKTOWIN” jest jedynym w Polsceanrjednym z siedmiu
w $wiecie producentow pektyn. Preparaty pektynowde dedatkami dozywnosci
(stosowane w produkcji zémoéw, galaretek owocowych, wsadéw jogurtowych,
wyrobéw cukierniczych, nadzie piekarniczych) oraz lekéwSwiatowa produkcja
pektyn szacowana jest na poziomie ok. 35 tys. doarie. Najwekszymi producentami
sa: CP Kelco, Danisco, Cargill, Herbstreith & Fox, iP#ctin, Andre Juice oraz
,PEKTOWIN" Jasto.

~PEKTOWIN" jako jedyna firma w Polsce posiada wyposvary przez lata
bada naukowych oraz dwiadcze praktycznych wlasptechnologt produkcji pektyn
jabtkowych, jabtkowo-cytrusowych i cytrusowych @stiardzie zgodnym z wymogami
WHO, FAO i Food Chemicals Codex, dgi ktorej jest w stanie konkurowaze
swiatowymi potentatami. Roczna zdoktoprodukcyjna ,PEKTOWINU” wynosi ok.
600 ton. Zaspokojenie wzrasteggo zapotrzebowania na pekiymv kraju wraz
z mazliwoscia wzrostu eksportu pektyn na rynki wschodnie, daspa batkaskich,
azjatyckich, na Bliski Wschéd oraz rynek amemgdd w chwili obecnej ograniczone
jest brakiem wystarczgych mocy produkcyjnych linii pektynowe;.

ZPOW ,PEKTOWIN" SA w Jédle jest take jedyn firma w Polsce, ktéra
posiada wiasn technologt oraz unikalne instalacje technologiczne zghe do
produkcji preparatéw enzymatycznych stosowanychrzemyle spaywczym (m.in.
do obrobki miazgi owocow), piekarnictwie, przediey spirytusowym, garbarskim
i paszowym. Wréd konkurentéw ,PEKTOWINU” na tym rynku naie wymienic
nastpujace firmy: Genecor St Dyadic (USA), Erbsloh (NiemcMpyozymes (Dania),
DSM (Francja), Sunsom Industry (Chiny), AB Enzyni@sglia), Biocom (Indie). $to
wyspecjalizowane firmy wytwarzgie preparaty enzymatyczne, w tym réwnie
preparaty genetycznie modyfikowane. ,PEKTOWIN” wopesie produkcji preparatow
enzymatycznych stosuje szczepy pochodzenia nagagajrktére nie podlegagadnym
modyfikacjom genetycznym [www.pektowin.com.pl].
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Analiza wielkosci produkcji

Analizujac wielkos¢ produkcji (tabela 1) mma zauwayé, ze najwekszy
udziat stanowi produkcja win owocowych oraz pektysskaznik dynamiki produkcji
win owocowych z roku na rok jest coraz mniejszy.n&/iowocowe produkowane s
w Zaktadzie ju od ponad 45 lat. W tym czasie dopracowarmsyginalnych receptur,
a posiadane podziemne ,piwnice” pozwalaja tradycyjne prowadzenie procesow
fermentacji, leakowania 1 kupzowania. Do produkcji iywane § S$wieze
niekonserwowane surowce. Aktualnie ,PEKTOWIN” oferkilkanacie asortymentow
win (wina produkowaneasw butelkach zwrotnych 0,75 | i bezzwrotnych 1 bor
w butelkach plastikowych PET 1 )a $o:

* wina owocowe (czerwone, biate,zawe) o zawartéci alkoholu 13% - Wino
Bieszczady, Wgrzyn Podkarpacki, Wino Patyk, Wino Chiopskie, Hatm
czerwony, Hetman bialy, As Karo, As Trefl, As Smhksu, As Kier;

* wina Polskie — Wino Golesz, Wino Primero;

e wina wisniowe — Cherry, A’'Propos, Premium;

e wina o zwartéci 10% alkoholu — Bachus czerwony, Bachugomdy, Wino
Corida;

e Barylki — winopodobne — Barytka wniowa, Barytka smaki lasu, Barytka
porzeczkowa, Barytka gorzka, Barytka malinowa;

* winopodobne o zwarfsi 10% alkoholu — Bachus winopodobny, Patyk
winopodobny, Byk winopodobny, Party winopodobneg@&igkie, Zbdjnik.

Strategicznym  produktem  ,PEKTOWINU” jest pektyna ekpyna

wysokoestryfikowana oraz pektyna niskoestryfikowanRektyna jest uzyskanym
w warunkach przemystowych preparatem zawiesan wyizolowane z surowca
roslinnego rozpuszczalne w wodzie substancje pektyndsweowcem do produkcji
pektyny w ZPOW ,PEKTOWIN” g suszone wytloki jabtkowe, zawiesap 8 - 12%

substancji pektynowych oraz wyttoki cytrusowe. Ma zauway¢, ze od roku 2004

produkcja pektyny wykazuje tendeaeyzrostova.

Wsérdd oferty ré&nych przetwordw zna@ea cze$s¢ stanowi produkcja
koncentratu jabtkowego o zawastd 7C0° ekstraktu oraz nektaru jabtkowego.
Najwyzsz jego produkej zanotowano w 2006 r. 7250 t., natomiast rajmi w roku
klgski urodzaju jablek w Polsce oraz bardzo wysoki@n,cczyli w roku 2007
i wynosita 2461,6 t. Jest to spadek produkcji otol&6%. Istotny wptyw na realizagj
zada produkcyjnych w poszczegdlnych latach wywieratipoz urodzaju jabtek oraz
osiagane relacje cen wytworzonego koncentratu jabtkawelp kosztéw zakupu
surowca.

Technologia produkcji sokéw jest mida. Mog by¢ one produkowane ze
swiezych owocow, warzyw i takieasnajlepsze, zachowajpowiem najwysz wartas¢
zywieniowa, ale @ niestety krétkotrwate. W celu wydtania trwaldci stosuje si
pasteryzagj, w wyniku ktérej wprawdzie nagtuje obnkenie wartéci odzywczej, ale
zmniejsza s ryzyko wystpienia zanieczyszc#e mikrobiologicznych mogrych
wywota¢ zatrucia pokarmowe.

Zagzszczone soki owocowe i warzywne - koncentraty wybane §

z naturalnych surowcow, bez dodatkrodkéw konserwujcych i zadnych innych
substancji. W grupie zagzczonych sokéw warzywnych specjaicia ,PEKTOWINU”
jest produkcja koncentratu z burakéwiklowych bez dodatku soli. Koncentraty maj
najwyzszy jakos¢, spetniaj oczekiwania zagranicznych odbiorcéw 4 przez nich
wysoko cenione. Produkcja koncentratu buraczkowegoku na rok rénie i w 2009
wynosita 235 t. z wyjtkiem roku 2008, kiedy produkcja spadta i wynodié2 t.
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Tabela 1. Wielkas¢ produkcji w latach 2004-2009

Produkty Wielkos$¢ produkcji
j.m. 2004 2005 2006 2007 200&43 2009
wina owocowe tys.| 463154 746,5| 4 634,8| 4 532,2| 4 205,1] 3819,9
pektyna ogétem t 5421 506,5| 489,7] 606,7| 615,9| 586,7
*  pektyna 150SAG t 339,5 306,5| 365,6| 447,7| 507,2| 4425
. pektyna 100SAG,120SAG t 202,60 200,0| 124,1] 159,0/ 108,7| 1442
pektyna konfekcjonowana t 05 31 2,2 2,6 3,6 7,0
pekto-mix t 0,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
preparaty enzymatyczne ] 61,3 67,7 61,0 65,6 89,0 0,0
koncentrat 70i aromat jabtkowy t | 5250,014314,3| 7 450,3| 2461,6| 3 461,4| 3262,1
. koncentrat jabtkowy t| 5145/94183,4| 7 186,1| 2 356,6| 3 291,4| 3172,1
*  aromat jabtkowy t 104,2 130,9| 264,2| 1050 170,0, 90,0
koncentrat buraczkowy luzem t 138,0 186,3| 190,1| 215,9| 162,8| 235,0
koncentrat czarna rzodkiew ] 345 37,3 47,2 43,8 39,8| 2338
napoje owocowe tys)l 4708 402,9| 356,3| 299,1| 358,9| 377,6
soki owocowo warzywne tys|l 37(6 642,3| 6458 645,7| 640,7] 570,4
soki owocowo warzywne - ustuga tys.| 0,0 0,0 0,0 20,6 27,8| 198,8
groszek konserwowy t 515|1 1394 96,0 288,7| 348,2| 1311
0gorki konserwowe t 97,8 103,2 36,7 60,2 60,0/ 20,0
dzem truskawkowy t 0,9 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
powidio §liwkowe t 26,3 0,0 12,2 29,7/ 318 9,5
marmolada wieloowocowa t 62|19 784 74,6 89,1 95,8 93,9
koncentrat buraczkowy konfekcjonowany 1y,8 19,9 19,3 27,7 10,1 19,6
koncentrat pomidorowy t 19,1 18,9 15,8 14,9 14,9| 17,2
ketchup t 11,4 21,1 26,4 351| 459 437
papryka konserwowa t 15(5 14,7 7,2 13,0 14,6| 15,7
satatki warzywne t 132 132 27,8 221| 354 289
fasola t 10,5 20,7 19,3 63,2 38,71 233
kukurydza t 36,1 182 20,5 0,0 0,0 0,0
dzemfix t 5,8 14,4 11,5 6,0 8,2 13,5
miéd sztuczny t 26,5 30,8 29,0/ 398 19,5 22,7
wyttoki - biomasa t 0,( 0,0 0,0 27,82 277,6/ 3717,0
przecier jabtkowy - ustuga t 0/0 503,6| 1166,2 0,0 0,0 0,0

Zrodio: obliczenia wlasne na podstawie danych ZPGEKTOWIN” SA

+PEKTOWIN" oferuje rownie przetwory owocowo - warzywne. Produkcja
obejmuje soki i napoje owocowe, ktérych nagzia produkcja na poziomie 299,1 tys.
litrow uksztattowata & w 2007 roku — roku wiosennych przymrozkéw i niglae
zbioru jabtek, soki owocowo — warzywne, ktérych guikcja wzrosta do 642 tys. litrow
w roku 2005 i utrzymuj sic na tym poziomie przez nagne lata. Od 2007 roku
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zaczto réwniez swiadczy ustugi na zewstrz w zakresie produkcji sokbw owocowo —
warzywnych. Upatruje siw tym wigksze korzyci ekonomiczne dla przedsiorstwa.
Na pocatek stanowita ona bardzo niewiellkczes¢ produkcji, bo zaledwie 20,6 tys./I,
a wzrost tego typu produkcji w roku 2009 w stosudkuroku wygciowego byt prawie
10 — ciokrotny (produkcja wyniosta 198,8 1y).

LPEKTOWIN" wykorzystupc odpady przemystu owocowo-warzywnego
w 2007 r. do swojej produkcji wprowadzit wytloki ktgnowe z maliwoscia
wykorzystania ich jako paliwa energetycznego (bisana odnawialnérodio energii),
ktérego produkcja bardzo wzrosta w 2008 r., o kwe}440 t w 2009 r.

Wséréd przetwordow warzywnych w ofercie ,PEKTOWINU” fegroszek
konserwowy, ktérego najwigza produkcg odnotowano w 2005 r., ogérki konserwowe
— produkcja w badanym okresie wykazuje ok. 5-cithyspadek z 97,7 t w 2004 r. do
tylko 20 t w 2009 r., satatki warzywne. Z racje klienci coraz ogciej cha kupowa
produkty wysoko przetworzone Zaktad z roku na rekeksza swaj produkcg papryki
konserwowej, ktérej produkcja z vagkiem roku 2006 utrzymuje gina poziomie ok.
15 t, fasoli, koncentratu pomidorowego, ketchupazado 2007 r. kukurydzy. W 2006
roku z racji nietypowych warunkéw klimatycznych gpé@ wiosna z nadmiernymi
opadami oraz suche i upalne lato) mp#tnieurodzaj warzyw, spadta i to znace
produkcja groszku konserwowego i ogorkéw konserwawypapryki konserwowej.
Natomiast warunki bezdeszczowej pogody w miih letnich ograniczyly rozwoj
choréb grzybowych, unitiwiajac przediienie wegetacji owocow ziarnkowych, a tym
samym skutkujc dobrym plonem jabtek, co przyczynitogstlo znacznie wekszej
produkcji koncentratu i aromatu jabtkowego (74502006, 4314 t w 2005).

Coraz wikszym uznaniem cieszyesiD ZEMFIX” — roslinny srodekzelujacy
do gotowania geméw domowym sposobem. Jego produkcja w 2009 rd85(t)
wzrosta w stosunku do roku 2004 (5,8 t). Produkt wa celébw domowych
(indywidualnych) mana zakupi na aukcji internetowe] Spotki w serwisie
www.allegro.pl.

Do 2009 roku L,PEKTOWIN" prowadzit produkgj preparatow
enzymatycznych (preparaty proteolityczne, prepaaatylolityczne, preparaty pektyno
lityczne). Produkcja ich do roku 2008 utrzymywata sa poziomie ok. 65 t., a rok
przed zakaczeniem produkcji wynosita 89 t. W strukturze prkcju dominowata
produkcja preparatu CelluPract AL. 70 wytwarzanega zamoéwienie partnera
niemieckiego w oparciu o dostarczone kultury szézeprodukcyjnych. Wytwarzany
preparat byt przeznaczony do wspomagania procesdatechnologicznych
w oczyszczalniackciekéw na teranie UE, zekszajc wydzielanie biogazu. W wyniki
restrukturyzacji zaktadu obecnie Spétka nie prowadqmodukcji preparatow
enzymatycznych.

Analiza wielkosci sprzeday

W 2004 roku Polska zostata pretg do UE jako pelnoprawny cztonek.
Spowodowato to szereg zmian, szczegélnie w sferganizacji handlu, likwidacji
barier celnych, dokumentacji obrotu towarowego dgtaw prawnych regulagych
zasady wspoéipracy. W dziatakw handlowej Spétki ,PETOWIN” istotny wpltyw miata
likwidacja cta na preparaty pektynowe. Uwaihiapc wystpujace zjawiska
i wdrazajac dostosowanie do zaistniatej sytuacji ,PEKTOWINoacentrowat swaj
prac: w zakresie sprzedg wyrobow na cele zaopatrzenia dla innych produbsriraz
sprzeday towardw przeznaczonych do bezpaxlniej konsumpcji.
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Mozna zauway¢, ze w sprzeday Spotki utrzymuje s uktad kilku wiodicych
grup wyrobow. Nalza do nich pektyny, zagzczone soki owocowe i warzywne,
wyroby winiarskie oraz przetwory owocowo - warzywrgane dotyczce wielkaci
sprzeday poszczegoélnych grup wyrobow przedstawia tabela 2.

Tabela 2. Wielkasé sprzedazy w latach 2004-2009
Wielkos¢ sprzeday

Produkty -
j-m. 2004 | 2005| 2006/ 2007 2008 20Q9

wina owocowe tys.l| 4671,04644,4| 4625,0| 4561,9| 4245,1| 3841,6
pektyna, pektomix, pektyna t | 5440/ 4900 5084 5691 652]2 5821
konfekcjonowana
w tym

«  pektyna t 0,4 2.4 2,3 1,8 45 6,6

konfekcjonowana

preparaty enzymatyczne t 65, 51/8 68,2 56,9 79,15,2 3
koncentraty i aromaty OWOCOWD | ge14 4| 5869.7| 6325,5| 4653,5| 3619,5| 3338,9
- warzywne
napoje i soki oWocowo - tys! | 511,1| 9849 9469 9992 1029,0091,5
warzywne
przetwory owocowo - warzywng t 510,8| 581,4) 707,00 581,1 564|9 4712
pozostate wyroby t 33,00 550,/ 135%,8096,0| 3335,9| 3747,3

Zrodio: obliczenia wiasne na podstawie danych ZPGEKTOWIN” SA

Preparaty pektynowe i enzymatyczne stanows grupz wyrobow
zaopatrzeniowych dalacych substancjami dodatkowymi w procesach produkEg
grupa produktéw zbywana jest na rynku krajowym igramicznym przez sée
specjalistycznych hurtowni zaopatiaych zaklady produkcyjne. W celu utrzymania
poziomu sprzeds pektyn przy ostrej konkurencji na rynku pektynéfa nawazata
nowe kontakty handlowe z rynkami Wspélnoty Niepodifeh Pastw i krajami
batkaaskimi. Eksport w 2006 r. agjmat ok. 26% calej sprzeds preparatéw
pektynowych. Sprzedapektyn wynosita w 2004 r. 544 t. i spadata przeleje lata,
az do roku 2007, kiedy odnotowano wzrost o 60 t wsstlku do roku wczmiejszego
i 652t juz w roku 2008.

Pektyna konfekcjonowana, ktérej sprzedaroku na rok jest coraz vigza
(0,4t w roku 2004, 45t w 2008 r. i 6,6 t w 2009, fjest laureatem konkursu
EUROPRODUKT. To produkt pochodzeniaslionego (jabtka, owoce cytrusowe)
posiadaicy zdolngci zelujace. Odbiorcom indywidualnym pektyna oferowana jest
w opakowaniach jednostkowych 30 g jak (pektyna dentbw niskostodzonych
zelujaca przy obnionej zawartéci cukru).

W 2004 sprzedano 65,7 t preparatow enzymatycznyelvszystkich grupach
asortymentowych. Truddoi w sprzeday preparatdbw enzymatycznych ngmty
w roku 2005 - spadek sprzegyado 52 t — na skutek ograniczonego przerobu jabéek
sok zagszczony. Wzrost sprzedapreparatow enzymatycznych odnotowano w 2008 r.
i uksztattowat sj na poziomie 79,1 t. Z racji wprowadzonej restrogacji Zaktadu
i czasowego wstrzymania produkcji preparatéw enzyozaych w 2009 r. sprzeda
preparatow enzymatycznych spadta w stosunku do walagniejszego o ok. 55%. do
35,2t

56



Sprzedaz zageszczonych sokéw owocowych i warzywnychosiagreta
w 2004 r. jeden z najwgzych poziomoéw w historii ,PEKTOWINU” i wynosita @@,4
t. Decydujca czs$¢ zostata sprzedana na eksport. W kolejnych latgmizeda
koncentratdbw owocowych rowriebyta prowadzona na krajow UE. ki korzystnej
koniunkturze na rynku koncentratbw owocowych, zetas w 2006 po bardzo
urodzajnym roku w jabtka, Spoétka odnotowata wzragirzeday koncentratow
i aromatéw owocowo - warzywnych o ok. 8% w stosumlaroku wczéniejszego.
Niestety rok 2007 przynidst znagz spadek sprzedg, ktdry utrzymuje s az do roku
2009. Udato si rozwim¢ sprzeda sokdw naturalnie ginych stanowdcych produkty
preferowane ze wzglléw zdrowotnych.

Notowany w kraju spadek produkcji i sprzegawystpujacy w brarty
napojow alkoholowych jest nasipstwem ksztattowania ei,nowego” rynku napojéow
alkoholowych jako konsekwencji zmian w poziomie atidi akcyzowego na wyroby
spirytusowe — wzrasta spgrie piwa, a maleje spgcie win.

Wyroby winiarskie § sprzedawane wytznie na rynku krajowym, w rejonie
Polski potudniowej do hurtowni posiadeych wymagane koncesje. Vifowo ostra
konkurencja na rynku win owocowych oraz zmiany uguza klientow skutecznie
doprowadzity do obrenia s¢ sprzeday win. W 2004 r. sprzedaa wynosita 4671 tys.
litrow i utrzymywata st przez kolejne lata, zaw 2009 r. obniyla sk o ok. 20%

i osiagneta jedynie 3820 tys. litrow.

Produkty owocowo — warzywnesprzedawaneagtownie na rynku krajowym
i czesciowo na eksport do WNP lub na UkrainrW sprzeday krajowej gtownymi
odbiorcami § regionalne sieci handlowe i hurtownie hrawe potaone gtéwnie
w rejonie potudniowo — - wschodniejgzi kraju. Z uwagi na bardzo wysokie koszty
wprowadzenia wyrobéw do ogélnokrajowych sieci hamgich Spétka nie podja
Z nimi wspoétpracy.

W sprzeday przetworow owocowo — warzywnych dominuje koncantr
buraczkowy luzem, koncentrat z czarnej rzodkwi, sgeik konserwowy, ogorki
konserwowe, safatki warzywne, fasola, ketchup, kotrat pomidorowy, marmolada
wieloowocowa, powidiosliwkowe. Szeroki asortyment wytwarzanych przez fpot
przetworéow owocowo — warzywnych oraz wielkoseryjayyrob pofabrykatow
pozwolit osigna¢ dynamile w tej grupie sprzeds w kolejnych latach w stosunku do
roku 2004 przyjtego jako bazowy.

Podsumowanie

ZPOW ,PEKTOWIN” SA w Jale to jedyna w Polsce firma produkoga
wysoko i nisko estryfikowane pektyny jabtkowe, ogowo-jabtkowe i cytrusowe.
.PEKTOWIN" jest réwnie jednym z najwgkszych w Polsce producentéw
zag;szczonych sokéw owocowych i warzywnych, w tym karrcatu jabtkowego.

W strukturze produkcji ogdtem wedlug waitd asortymenty wydziatu
Pektyny i Koncentratéw w 2008 r. stanowity 55,89®alizacja zadaprodukcyjnych
tego wydzialu zasadniczo wpltywa na efekty produkeyji ekonomiczne Spéiki.
Potencjat wytworczy linii produkcyjnych jest w petmykorzystany w catym roku.

Wyjatkowo trudny sezon przerobu owocéw w 2007 r.zala sytuacja na
polskim i swiatowym rynku zagszczonego soku jabtkowego (globalna nadprodukcja
koncentratu, zwtaszcza skala produkcji i pgdavyrobéw z Chin, spadek spgria
sokéw, spadek cen koncentratu na rynka@ehiatowych spaigowane drastyczn
aprecjaci waluty krajowej) zdecydowanie pogorszyty kondyekonomicza ZPOW
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,PEKTOWIN" SA. Spadta produkcja wkszdci wyrobow, a przede wszystkim
koncentratu jabtkowego.

W celu utrzymania midiwosci sprzeday swoich produktéw na rynkach
(krajowym i zagranicznym), w warunkach ragsej konkurencji, oddziatywa
globalizacyjnych, ostabieniu wzrostu gospodarczegéwiecie w Spoéice wszgte s
zmiany strukturalne, organizacyjne, techniczne ahimlogiczne, ktére gwarantuj
odpracowanie w najldszych latach poniesionych strat oraz dalsze fummpyanie
Spoiki.

Pismiennictwo

1. Sprawozdanie Zagdu z dziatalnéci ZPOW ,PEKTOWIN” Sp. z 0.0. za lata
2004-2006.

2. Sprawozdanie Zasgu z dziatalnéci ZPOW ,PEKTOWIN” SA za lata 2007-
2008.

3.  www.owoce-warzywa.com (data desti 4.02.2009).

4.  www.pektowin.com.pl (data dagiu 11.02.2009).

Summary

The Analysis of production and sales of fruit — vegtable products in years 2004 -
2009 in the Fruit Industry Plant - Vegetable "PEKTOWIN" Joint Stock Company
in Jaslo

The aim of this study was to analyze, in termswhhers, the production and
sales of fruit - vegetables products during 20082@ Plant Fruit and Vegetable
Industry “PEKTOWIN” SA in Jaslo. From most fruit meés are produced, also fruit,
pectin, apple juice extracts and fruit juices - fiher vegetable processing plants.
Among the processed vegetables peas, extracthiugetand vegetable salads dominate.
As for sale fruit wine, pectin, extracts, and fraitd vegetable products flavors are the
most significant.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

WYMAGANIA JAKO SCIOWE PRZETWOROW
OWOCOWYCH

Barbara Krochmal-Marczak
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich,
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

Spazycie owocéw w Polsce i néwiecie wzrasta w znagey sposob nie tylko
ze wzgkdu na ich coraz bogatsze walory smakowe i dieteyce take z powodu
znakomitych wartéci zdrowotnych [Szepieniec-Puchalska 2002]. Chargizupc
owoce naley zwrocié uwag;, na to,ze wickszai¢ owocOw cechuje simak trwatcicia
w stanieswiezym i tylko nieliczne nadajsi¢ do diwszego przechowywania. Dlatego
tez, aby zapewri konsumentom, w ggu catego roku mdiwos¢ spazywania cennych
sktadnikéw, jakich dostarczajowoce poddaje sije przetwérstwu [Urban 2005].
Przemyst przetworstwa owocowego produkuje z owocémiezych lub z ich
potprzetworéw wiele produktow, ktore znajdujcoraz szersze zastosowanie
w przemyle cukierniczym jako nadzienia do ciast, dodatekd#seréw czy te do
bezpdredniego spoycia. Najbardziej popularnymi przetworami owocowymnsi
powidta, marmolady i zemy [Nosecka i wsp. 2003, Kieramka 2006]. Producenci
przetworéw owocowych spotykajsic ze wzrastajcymi wymaganiami dotyezymi
jakosci produktow i systemu produkcji. Wymaga sid producentdéw, aby towar, ktéry
pojawi st na rynku byt wysokiej jakii. Sprzedawane produkty powinny dy
sprawdzone pod wzglem zdrowotnym, czyli wolne od organizmow
chorobotworczych oraz szkodliwych substancji chemych i fizycznych [Cidlik
i wsp. 2001, Dz. U. 2006 r. Nr 171, poz. 1225]. tBtgp celem pracy bylo
zaprezentowanie podstawowych wymaggkosciowych przetworéw owocowych
wyprodukowanych w zaktadzie przetwérczym.

Materiat i metody
Podczas pisania pracy korzystano z e¢wstj literatury naukowej
i popularnonaukowej. W pracy zostaly wykorzystadwniez informacje pochode

z instrukcji technologicznych przetworéw owocowybédacych wiasnécia Zaktadu
Przetwdrstwa Owocowo — snego ,,AGRO-FRUCT".

Charakterystyka przetworéw owocowych

Systematyczna klasyfikacja przetworow owocowychypita w Polskiej
Normie (PN-71/A-75000) do przetworow owocowych ezdi: demy owocowe,
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powidta sliwkowe, konfitury, marmolady, galaretki, owoce gasne cukrem, musy
owocowe, Owoce kwaszone, owoce marynowane, OWOCEZzOmE, Owoce
pasteryzowane, kompoty, nektary, soki pitne i napojwocowe, soki owocowe
zag:szczone, soki owocowe w proszku, owoce suszong, @wpcowe. Do najbardziej
popularnych mena zaliczy: powidtasliwkowe, dzemy i marmolady$§widerski 2003].

Powidfa sliwkowe s to przetwory otrzymane przez zagczenie pulp
i przecierow sliwkowych lub odpestkowanych owocéw catych, z dédan cukru
i ewentualnie konserwantow. Powidta opularnym koncentratem z przecieru
owocowego 0 charakterystycznych aromacie i barwiz csmarownej, papkowatej
konsystencji. Do przerobu na powidla najlepiej nadse sliwki wegierki, w petni
dojrzate, mgkkie, o mhzszu bogatym w cukry i mato kéaym smaku [Zadernowski,
Oszmiaski 1994]. Powidta otrzymuje esprzez 3- lub 4-krotne zagzczenie przecieru
wegierkowego z dodatkiem catych owocOw pozbawionyabstek i ewentualnie
przecieréw innych gatunkéw owocow, niekiedy z d&aah cukru (ok. 20-30%) oraz
syropu skrobiowego. Proces odwadniania prowadgizsizwyczaj przez gotowanie
surowca pod zwyklym éhieniem do momentu, gdy zawastowody spadnie ponej
50%. W wyniku diugotrwalego gotowania powidta uzyjgk konsystene mazish,
lekko zelowary, zawieraj pektyny, zhydrolizowan sacharog i skarmelizowane
cukry, rozi@one witaminy, barwniki itp. Przemystowy wyréb powitdsliwkowych
obejmuje nasgpujace etapy: przebieranie i mycie owocow, rozparzaoneocow,
przecieranie rozparzonych owocow, gsagzanie przetartych owocéw i rozlewanie do
opakowah [Swiderski 2003].

W powidtachsliwkowych uzyskuje s zawartd¢ ekstraktu ogélnego povirgj
549% (ekstrakt surowca ok. 15%) i kilkakrotny wzrkehcentracji kwaséw. Gwarantuje
to, jezeli powidta rozlewa si na gosco do naczy hermetycznych, trwaké produktu
bez stosowanig&rodkéw konserwujcych. W przypadku rozlewu powidet do opakdwa
termoformowanych z tworzywa sztucznego stosujee slodatek substancji
konserwujcych - kwasu siarkawego lub sorbowego. Intensywneltugotrwate
gotowaniesliwek w procesie produkcji powidet wptywa nasdanaczne straty witamin
C i B; ktoére wynosz ponad 60% (zawarg6é w $wiezym surowcu odpowiednio ok. 5
i 0,06 mg/100 g). Powidta zwierajwicc okoto 2 mg witaminy C i okoto 0,03 mg
witaminy B; w 100 g produktu [Oszmiaki 2002].

Marmoladyto przetwory o odpowiedniejzelowanej konsystencji, otrzymane
z jednego, dwu lub kilku gatunkéw owocéw przezsciowe zagszczenie w trakcie
gotowania $wiezych lub konserwowanych pulp, przecieréw, z dodatkieukru,
z ewentualnym dodatkiem sokdéw owocowych, syropuolskwego, kwasow
spazywczych,  substancji zelujacych, srodkéw  konserwujcych, kwasu
L-askorbinowego i innychSwiderski 2003]. Zagszczanie prowadzi siw wyparkach
przez gotowanie w temperaturze okoto 60°C pod zjsmd@ym cénieniem.
Marmolady cechuj si¢ najwyzej 2-krotnym zagszczeniem iytej pulpy lub przecieru,
dodatkiem okoto 50% cukru i ogélrzawartdcia wody 30-45%. Stosuje esitakze
dodatek syropu skrobiowego, hamuggo krystalizagj cukru, preparatéw pektynowych
wykazupcych wigciwosci zelujace i kwasOw spoywczych poprawiajcych smak
produktu. Wyré@nia st marmolady twarde - o konsystencji umiarkowanie rteg
zachowugce ksztatt nadany przy krojeniu, lecz gtag sé rozsmarowé - oraz mekkie -
o konsystencji smarownej, poistatej, lecz niecigk¢ UE przez pajcie marmolada
rozumie st mieszanin o odpowiedniej, zelowanej konsystencji cukréw i jednego lub
wiecej produktéw z owocow cytrusowych, jak pulpy, pieey, soki, ekstrakty wodne
i skorki. llos¢ owocu cytrusowegoayta w celu otrzymania 1 kg wyrobu nie powinna
by¢ mniejsza ni 200 g. Charakterystycarcecly marmolad stanowi smarow§tooraz
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umiarkowany stopie zzelowania i szklistéci, co dé¢ wyraznie odré&nia ten produkt
od powidet, ktére & produktem réwniz smarownym, ale mniejzelowanym i bardziej
metnym od marmolady. W odg#fieniu od powidel, w marmoladzie nie powinno
wyczuw& sig zmian wywotanych rozktadem cukréw (karmelizacpyzy czym smak
marmolady powinien hy stodszy i mniej kwsny niz powidel. Marmolady
w opakowaniach niehermetycznych, podobnie jak ptawiditrwala si dodatkowo
srodkami konserwuicymi (kwasem siarkawym, sorbowym lub benzoesowym)
[Oszmiaski 2002]. Wediug Swiderskiego i wsp. [2003] marmolady @
klasyfikowat migdzy innymi. w zalenosci od:

e gatunku owocéw, np. truskawkowe, jabtkowe,

* liczby gatunkéw iytych owocow, np. jedno-, dwu- i wieloowocowe,

» stopnia zagszczenia i wynikaicej z tego konsystenc;ji - gkikie i twarde,

» ilosci dodanego cukru - wysoko- i niskostodzone.

Dzemy owocowe g to przetwory o odpowiedniozelowanej konsystencji,
otrzymane przez dotowanie oczyszczonych owocdwiezych, mraonych,
pasteryzowanych lub pulp, jednego lub kilku gatumka dodatkiem cukru, substancji
zelujacych (pektyn), ewentualnie sokéw owocowych, syragbmobiowego, kwasow
spaywczych i konserwantow. Owoce lub pulpy zzgm dodatkiem cukru (do 60%),
gotuje s¢ w wyparkach, a stopte zag:szczenia geméw wynosi zazwyczaj 1-1,2
[Oszmiaiski 2002]. emy wykazug znaczny stopiezzelowania, co sprawiae nawet
dwze czsci miazszu owocOw s jakby stopione wzajemnie i przesycone skpdk
galaretly pektynowa. W celu uzyskania odpowiedniego pH (ok. 3), komiego do
zzelowania zwizkéw pektynowych, niekiedy stosuje: slodatek kwasu cytrynowego.
Dzemy stanowd produkt delikatniejszy od marmolad, a w ich pragyeaniu dua
wage przywiazuje sé do zachowania nidiwie duzych fragmentéw lub catych owocéw,
z mazliwie petnym aromatem, przy jednoénée wysokim stopniuzelowania. emy
stanowi, produkt wyszej klasy od marmolad tak ze wzgtdu na bardziej
rygorystyczne wymagania, co do jgkouzytych owocow i okrédonych cech gotowego
produktu. Najczsciej produkuje s dzemy: truskawkowe, whiowe, porzeczkowe,
malinowe, éliwkowe i mieszane [Urban 2005]. W zatesici od zawartéci cukru
dzemy mana podziek na wysokostodzone i niskostodzonezelny wysokostodzone
(wysokocukrowe) powinny zawieta63-68% ekstraktu ogdlnego (ekstrakt surowca
6-13%). Demy niskostodzone (niskocukrowe) charakteryzsig nizsza (ok. 40%)
zawartdcia cukru i nizsz zawartdcia ekstraktu ogélnego. Z tego wzdl dzemy te
wymagaj dodatkusrodkow zelujacych, wytwarzacych zele w nizszych s¢zeniach
cukru. Wymagaj one rownie dodatkusrodkéw konserwujcych w celu zabezpieczenia
przed fermentagj W poréwnaniu z wysokostodzonymi odznaazag one znacznie
wigkszs zawartgcia owocOw (wgksze uwypuklenie charakterystycznego smaku
i zapachu), sz zawartdcia cukru i zwhzam z tym nizssz kaloryczndcia. W celu
uniknigcia rozwoju pléni w koncowym etapie produkcji @my, zwilaszcza
niskostodzone, poddaje ¢sitagodnej pasteryzacji. Zawasto witamin w dzemach,
zwlaszcza witaminy C, jest wgza nz w marmoladach dzki stabszemu rozdrobnieniu
owocow i krtszej obrébce termicznej. Przyjmujg $& dzemy zawieraj srednio okoto
potow ilosci witaminy C znajdujcej sk pierwotnie w owocachSwiderski 2003].

Wymagania jakosciowe przetworéw

Wymagania jakéciowe dotyczce powidet podaje norma PN-93/A-75102.
Barwa powinna b brunatna z odcieniem czerwonym. Smak i zapacbdkstkwany,
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charakterystyczny dla powidel, z posmakiem karmeluwzytych dodatkéw, bez
posmakow i zapachOw obcych. Konsystencja i wygh gesta, smarowna masa
z ewentualnymi fragmentami miszu owocédw, skérek i innychzutych sktadnikéw.
Zawartg¢ ekstraktu ogolnego - nie mniejzmb4 %. Kwasowé ogolna w przeliczeniu
na kwas jabtkowy - nie mniej hi0,9 %. Zawarté& zanieczyszcze organicznych
pochodzenia rdinnego (listki i szypuiki) - nie wicej niz 0,1 %, pestek - nie wiej niz

1 na 500 g. Obeci6é szkodnikéw (roztocza) - niedopuszczalna. Objawyleaienia

i zaferemntowania - niedopuszczalne. Sprawdzewie ¢gch oraz masy netto produktu
i czystaci mikrobiologicznej wchodzi w zakres badalla kadej partii produktu
(badania niepeine). Badania pelne obejmuyponadto oznaczenie zawaitd
zanieczyszczemineralnych -do 0,03 %, oznaczenie zawanit&0, ktéra w powidtach
wyzszej klasy nie powinna przekrac¢z@,001-0,003 %, a w #szej klasie do 0,0125 %
i do 0,1 % kwasu sorbowego. Okres przechowywanigiget w temperaturze 0-18°C
i wilgotnosci wzglednej powietrza okoto 75 %, w ktérym powinny odposaa
wymaganiom normy, wynosi nie mniejzni2 miesgcy dla powidet w opakowaniach
hermetycznie zamkgych oraz 4 miegce dla powidel w opakowaniach
termoformowanych i niehermetycznych.

Wymagania jakéciowe dla marmolad okéa norma PN-93/A-75103. Barwa
powinna by wiasciwa dla uytych surowcéw, ogciowo zmieniona procesem
technologicznym. Smak i zapach - charakterystycatlp wytych surowcow
i dodatkéw. Konsystencja i wygl marmolady twardej - zachowany ksztalt przy
krojeniu, lecz dajca st rozsmarowsd, dla mekkiej - luzna, smarowna. Dopuszczg si
zawilgocenie marmolady i widoczne fragmentyytych skfadnikéw. Zawartd
ekstraktu ogélnego w marmoladzie twardej - nie mnie 63%, w mekkiej - 57%.
Kwasowa¢ ogoélna w przeliczeniu na kwas jabtkowy -0,7-1,5%awartcé
zanieczyszczeorganicznych pochodzeniastimnego (np. lici, pestek, szyputek) - nie
wigce] niz 0,3%. Obecn& szkodnikdéw (roztoczy) jest niedopuszczalna. Objawy
zapldénienia i zaferementowania - niedopuszczalne. OpoZe®czenia wymienionych
parametréw i czystei mikrobiologicznej, badania pelne obejmupznaczenie
zawartdgci srodkOw konserwujcych, zanieczyszcaemineralnych i metali szkodliwych
dla zdrowia.

Okres przechowywania marmolady, w ktérym powinna lmna zgodna
z wymaganiami normy, w warunkach prayich jak dla powidet, wynosi nie mniejni
10 miesgcy dla marmolady w opakowaniach hermetycznie zaatkeh i 4 miesice
dla marmolady w opakowaniach termoformowanych [&iwesp. 2003].

Wymagania jakéciowe dotycace diemow precyzuje norma PN-A-
75100:1994. Barwa powinna dgharakterystyczna dlazytych surowcéw, wyréwnana
dla owocéw i galarety Wiakmach niszej klasy dopuszczaeshieznaczne ostabienie
barwy lub lekkie zbrunatnienie. Smak i zapach padsvin by kwasno-stodki,
charakterystyczny dla zytych surowcéw i dodatkdw, bez posmakéw i zapachow
obcych. Konsystencja powinna dyzelowana, smarowna masa, ethach niszej
klasy dopuszcza sigalaret twardsa lub lwniejszy i zawilgocenie powierzchni.
Wyglad - cate owoce lub ich da fragmenty w zelowanej, szklistej masie, zatge od
gatunku owocéw i klasy z@mu maliwe jest wkksze rozdrobnienie owocéw.
Zawart@¢ ekstraktu ogélnego nie me by mniejsze ni 63 % w demach
wysokostodzonych i 28-50 % w niskostodzonych, kwem@ ogolna w przeliczeniu na
kwas cytrynowy - nie mniej ni 0,7% w demach wysokostodzonych i 0,5 %
w niskostodzonych. Zanieczyszczenia organiczne @aobnia rélinnego (listki,
szypulki) - nie wegcej niz 1-2 sztuki na 100 g. Obeditoszkodnikéw (roztoczy) -
niedopuszczalna. Objawy zafiéenia i zafermentowania as niedopuszczalne.
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Sprawdzenie wiej wymienionych cech i zawasw drobnoustrojow wchodzi w zakres
bada niepetnych, wykonywanych dla k@ej partii produktu. Badania pelne obejmuj
ponadto oznaczenie zawaito srodkéw konserwujcych, zalénie od rodzaju - nie
wiecej niz 0,003-0,0125 % SO dodatkowo, w przypadkuzdmoéw niskostodzonych,
do 0,1% kwasu sorbowego, zanieczysacaeneralnych - nie wicej niz 0,001-0,02 %

i 0,04 % (w demach truskawkowych). Okres przechowywaniamow w warunkach
w ktérym powinny one odpowiadawymaganiom normy, wynosi co najmniej 12
mieskcy dla demu wysokostodzonego i 6 dla niskostodzonego w owakiach
hermetycznych oraz 4 migse dla demu wysoko- i niskostodzonego w opakowaniach
termoformowanych [Siwek i wsp. 2003].

Podsumowanie

Trafiajace do sprzeda przetwory owocowe mugzodpowiadd okrelonym
wymaganiom jakéciowym, ktére § dla poszczegoélnych przetworéw owocowych
zawarte w normach jakoiowych. Wymagania ok&one w normach obowzuja
wszystkich zaangawanych w obrét handlowy, producentéw, hurtownikdvandel.
Przestrzeganie wymagjanormalizacyjnych w obrocie owocami utatwia obrdmn
[Swiderski 2003, Kiercziska 2006].

Zdaniem Szepieniec-Puchalskiej [2002] oraz Nos¢ckD06], rosmca
swiadoma¢ zdrowotna licznych grup konsumentéw sprawiapczekiwania midzy
innymi wobec produktéw owocowych, dotycabecnie nie tylko odpowiedniej jas@
sensorycznej, fatwigi przygotowania do spgcia czy bezpieczstwa zdrowotnegdo,
ale take coraz cgciej dotycz wartcci odzywczej i maliwie niskiego stopnia
przetworzenia, nadaego tym produktom cechy zbtine do owocovéwiezych, ktdre
ze wzgkddw zywieniowych powinny stanowipodstaw diety.
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Summary

Qualitative requirements of fruit products

The objective of the thesis was to discuss qualéatequirements for plum

jam, marmalades and jams produced in a food primgpsgyricultural plant. Fruit

conserves producers meet with increasing requiresnmeancerning the quality of
products and the production system. The produaerseguired to provide high-quality
products on the market checked in respect of tladtthéazard, free from pathogenic
organisms and harmful chemical and physical substan
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Wstep

Podczas przetwarzania surowcowslimych uzyskuje @ obok produktow
podstawowych, réwnie produkty uboczne, a ta& odpady [Fronc, Nawirska 1994].
Spairéd tych ostatnich wyria sk produkty uboczne a ta& odpady magazynowe,
powstajce w okresie magazynowania surowcéw, potproduktévyriobéw gotowych
oraz odpady produkcyjne, powsieg w trakcie przygotowania surowcow do przerobu
oraz podczas wigiwego procesu technologicznego. Najegj owocOw zuywa sk do
produkcji marmolady, powidet iz@méw. W przetwdérstwie owocowymiy sie przede
wszystkim do uzyskania maksymalnejsigo wtasciwego wyrobu. Powstage podczas
produkcji odpady zawiergj jeszcze dio cennych skladnikéw i powinno esije
traktow& jako surowce wtérne. Dotychczas gtéwnymi kierunkamykorzystania
odpaddéw z przemystu owocowego jest ich kompostosvanaz przetwarzanie na pasze
i cele poza paszowe. Niewykorzystane odpady uteidrprawidiowe prowadzenie
produkcji, bowiem wiele z nich psuje esii stwarza maliwos¢ zakaenia
mikrobiologicznego catego zaktadu [Jakubowski 2006]

Celem pracy bylo omoéwienie probleméw gospodarki aatimi
w przedstbiorstwie bragy rolno-spaywczej.

Materiat i metody

Zakresem pracy okfo przedsibiorstwo ,, AGRO FRUCT” dziatace
w brarzy przetworstwa owocow, zlokalizowane w gminie sWowa. Uzyskane
informacje w szczegéloi dotycz ilosci surowca weciowego (jabtka, truskawka,
czarna porzeczka, aronia,$wia, czerénia, brzoskwinia liwka) oraz pojawiajcych
si¢ w trakcie procesu produkcyjnego odpadéw. W praclyagskteryzowano tak
gospodark wodnos$ciekowy zakladu oraz odniesiono ¢sido dziatania systemu
HACCP.
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Charakterystyka badanego obiektu oraz kierunkéw utyizacji
produkowanych odpadow

Przedsibiorstwo zlokalizowane jest w wojewddztwie podkanden i zajmuje
sie przetworstwem owocOw oraz produkcj pulp, przecieréw, tkmdw
wysokostodzonych jednoowocowych, marmolad azéakajmuje si produkch jabtek
prazonych z cukrem na bazie jabtek przemystowych. Z&oja ono zaréwno rynek
detaliczny jak i hurtowy. Zaktad w badanym okrepigechodzit szereg korzystnych
zmian restrukturyzacyjnych co odzwierciedlalq si wielkosci produkcji, sprzedsy
i osiaganego zysku. Nie bez znaczenia, dla omawianegadnénia, jest faktze
przedsgbiorstwo to konsekwentnie rozwija filozefiTQM, co powoduje doskonalenie
wszystkich proceséw produkcyjnych. Zaktad gtdwnigjnauje s¢ przetworstwem
jabtek, oraz niewielkiej iléci truskawek, czarnej porzeczki, aronii,$mii czeréni,
brzoskwini isliwek. Proces produkcyjny zostat zmodernizowanyzqgraczyniono wiele
inwestycji. W zaktadzie prowadzona jest petna sgagg@ odpadow jak i wprowadzono
systemy zabezpieczeprzed ewentualnymi zagreniami dlasrodowiska. Otoczenie
zaktadu utrzymane jest czysto i estetycznie. Traasiana wokét budynkéw zawsze
jest krotkoscigta, co utrudnia dogb gryzoni do budynkéw. Stanowisko sktadowania
$mieci jest ustawione w odpowiedniej odlegiood pomieszcze produkcyjnych oraz
prowadzona jest segregac§mieci. Studzienkisciekowe, ktére znajdaj sic obok
zakladu, co najmniej raz w migsu poddawaneasdezynfekcji. Zaklad wypogany
jest w dostatecznilos¢ urzadzen i sprzt zapewniaicy prawidtowy przebieg produkciji.
Blaty stotdéw wykonane asz materialéw trwatych i tatwych do utrzymania cogsi
oraz dopuszczonych do kontaktuywnoscia. Pomieszczenia magazynowe czyste,
dobrze zabezpieczone przed dpsim Swiatta slonecznego oraz szkodnikami.
W magazynach surowcow i produktéw finalnych przzsia si zasad zapobiegania
przeterminowaniu i psuciu ssiwyrobow, okrélonych w skrécie FIFO (ang. First In,
First Out), czyli ,,pierwsze weszio- pierwsze wyszt Realizacja tej zasady
w zakladzie umdiwia uporzdkowany sposéb sktadowania odpowiednio
oznakowanych wyrobéw, surowcéw i materiatow. Wyrolgotowe, surowce
i opakowania s skladowane w oddzielnych pomieszczeniach magazyciow
w warunkach zabezpieczayjch je przed zniszczeniem i zanieczyszczeniem.
W zakladzie prowadzona jest baea i okresowa kontrola i ocena warunkow
przechowywania surowcOw, wyrobdw, potproduktow dolomych substancii
dodatkowych, materialéw pomocniczych i opakéwa szczegélnym uwzglnieniem
stanu sanitarno-higienicznego pomiesacde tego przeznaczonych a w tym, czysto
temperatury, wilgotrézi, stopnia nastonecznienia, zabezpieczenia przkddsikami
a take rotacji przechowywanepywnosci. Warunki produkcji, przechowywania
wyrobow gotowych oraz surowcéva snonitorowane w zaktadzie na bigo. Zapisy
powstajce podczas obserwacji warunkéw przechowywania stdoy wyrobow
gotowych staa za podstaw oceny pojawigcych s& niezgodnéci oraz umaliwiaja
podjcie dziatsh zmierzajcych do korygowania warunkéw nieakceptowanych. 8prz
stuzacy do pomiaréw temperatury i wilgotém jest systematycznie sprawdzany
a niesprawny spet jest oznakowany i eliminowany. W magazynach wynsb
gotowych temperatura przechowywania wynosi 8@ @o 18C, wilgotndgi¢ do 75%

a wentylacja umdiwia 2-krotra wymiare powietrza na godzén Wyroby skladuje si

na paletach odsugtych od $cian 0 minimum 50 cm, dgki czemu zapewniony
swobodny dosp umaliwiajacy utrzymanie czystmi oraz kontrolowanie stanu
zapasow. Teren wokét zakladu jest trwale ogrodzaoyuniemaliwia wstep osobom
postronnym. Na obwodzie budynku pozostawiony jeas mvolny od wszelkigj
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roslinnosci, ktéry skutecznie utrudnia dept gryzoni a take utatwia monitorowanie
obefcia wokot zaktadu.

Proces technologiczny przetwarzania owocOw rozpeezse W omawianym
przedstbiorstwie w momencie dostarczenia towaru. Dostaurpwcow odbywa sie
wytacznie srodkami transportu przeznaczonymi do tego celu.yjgee surowca
nastpuje do specjalnych basenéw wodnych gdzie jest stapwie myty. Nasfpnym
etapem jest transport owocéw nanta inspekcyja gdzie nasfpuje eczne oddzielenie
owocOw zepsutych oraz innych stalych zanieczyszcz€olejnymi etapami &
rozdrabnianie, tloczenie miazgi, pasteryzacja, Kigpézacja, filtrowanie, pakowanie
gotowego wyrobu do opakowa pasteryzacja. W procesach tych pojawisig przede
wszystkim takie odpady jakcieki poprodukcyjne, owoce zgnite i uszkodzone tokit
oraz odpady zwizane z pakowaniem wyrobu. Zaktad niewigllos¢ odpadéw (okoto
23%) przekazuje nieodptatnie okolicznym rolnikomtére ze wzgidu na ich
nietrwata®¢ przeznaczaneasdo bezpéredniego spasania, pozostataesézodpadow
(77%) gromadzona jest w szczelnych, wykonanych enasikliwego materiatu
pojemnikach, ktore sha do przechowywania odpadéw. Pojemniki éecslpowiednio
oznakowane i nie magby¢ wykorzystywane do innych celéw. Po usiani odpadow
pojemniki i sprzt kontaktujcy sk z odpadami & myte i dezynfekowane. Odpady
poprodukcyjne oraz komunalne przechowywang 8 miejscach wydzielonych
i zabezpieczonych prze wplywem warunkéw atmosferych oraz systematycznie
usuwane z miejsca skladowaniaa wywozone na bigaco przez Przedsbiorstwo
Gospodarki Komunalnej i Mieszkaniowej w Stipwie. Zaktad przetworczy, ze
wzgledu na zbyt matilos¢ uzyskiwanych opadéw poprodukcyjnych, nie prowaduie
zamierza prowadgi innych niz wymienione powyej sposoby utylizacji odpaddw.
Wprowadzanie innych technologii utylizacji na tytagie wielkéci produkcji bytoby
ekonomicznie nieuzasadnione [Materiatgdiowe przedsbiorstwa z lat 2008-2010].

Wyniki badan i ich oméwienie

Przeprowadzone badania w latach 2008-2009 wskaze|przedsibiorstwo
specjalizuje i gléwnie w produkcji przetworéw z jabtek (wykres 1)

W omawianych latach 2008-2009 zaktad ten pziyprzetworzyt ponad 240
ton jabtek oraz ponad 54 tonjfiwek, 11 ton porzeczki czerwonej, 25 ton aronii.
Znacznie mniej bo okoto 7 ton brzoskwini, $wi, 8 ton truskawki, 3 tony czarnej
jagody i niewiele bo okoto 0,5 tony porzeczki cajrrco adekwatnie dalo ponad 4,5
ton odpadéw z jabtek i ponad3 ton odpadéw pochoglzych z pozostatych
przetwarzanych owocow.

W latach 2008—-2009 ogolna produkcja przetworéw awgeh utrzymywata
sig na podobnym poziomie, przgp do produkcjisrednio okoto 350 ton owocow co
datosrednio ponad 5% odpaddéw poprodukcyjnych (wykres 2).
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Wykres 1. Suma zakupionych wocéw do przerobu w latach 2002009
Zrodio: opracowanie na podstawie danych Zaktadut®darstwa Owocow-Miesnego ,,AGRO
FRUCT” w Strzy.owie

Bodpad poprodukcyjny
B surowiec wyjsciowy

Wykres 2. Suma zakupionych owocow oraz powstate odpady pragh przerobie
Zrodio: opracowanie na podstawie danych Zaktadut®darstwa Owocow-Miesnego ,,AGRO
FRUCT” w Strzy.owie

Poprodukcyjne odpady opakowaniowe w $ci odsprzedawane as
wyspecjalizowanym firmom co w zasadzie likwidujelplem tych odpadéw na terer
zaktadu, przynosi okéone korzyci finansowe i zarazem pozwala przebiorstwu
wywiagzat sie z ustawowego obowiku recyklingu [Dz. U. nr 116, rok 200

Przedgbiorstwa brany spaywczej powinny prowadzikompleksow analiz
wszystkich proceséw technologicznych obejgowj zuzycie surowcOw w proces
produkcyjnym, ilé¢ wytworzonychséciek6w, odpaddéw oraz emisji zanieczyszczi®
atmosfery [Borycka 1999]. ZdanienUrbana [2002] i Jakubowskiego [20C
przydatnym nargziem do przeprowadzenia c&t®wej analizy oddziatywa
przedstbiorstwa nasrodowisko mae by bilans ekologiczny, obejmagy bilans
zakladowy, procesowy, linii wyrobu oraz lokalizacfitoczenia. Pzwala on rownig na
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identyfikacg probleméw oraz potrzeb zawianych z ochran srodowiska. Bilans
ekologiczny mae stanowé podstaw do wprowadzenia dziatlamajcych na celu
wyeliminowanie lub ograniczenie olgen srodowiska naturalnego przez procesy
przetworstwazywnosci. W zakresie gospodarki woddoiekowej, zaktady przemystu
spaywczego, w oparciu 0 anadizposzczegoélnych etapow produkcyjnych, powinny
dazy¢ do zmniejszenia zycia ilosci wody, np. poprzez wprowadzenie zamych
obiegow wody, a tym samym do zmniejszeniddigprodukowanychciekow. Wedtug
Boryckiej [1999] scieki pochodzace z zakladéw przetworstwaywnosci powinny
spetia& wymagania norm krajowych lub zaktadowych éteekéw odprowadzanych do
kanalizacji lub wéd powierzchniowych. Przegsorstwa, w ktérychscieki znacznie
obciazaja srodowisko, powinny znaf€ $rodki na budow wlasnych oczyszczalni
sciekbw. W gospodarce odpadami istnieje potrzebaardgzenia i zapobiegania
powstawaniu odpaddéw poprzez analjroceséw technologicznych, w szczegdétio
praktyk postpowania z surowcami produkcyjnymi. Zgodnie z pekyjklasyfikach
odpadéw oraz ligt odpaddéw niebezpiecznych, przetsorstwa § zobowihzane do
prowadzenia ewidencji odpadow [Kumider 1996]. Badabeszczyiskiego [2001]
prowadzone w zakresie stosowania opakioda produktowzywnosciowych dowods,

iz zaklady powinny w miar mozliwosci dostosowywé profil produkcyjny do
obecnych trendéw biologicznego recyclingu opakéwawprowadzé opakowania
nieszkodliwe dlasrodowiska, np. z polimeréw biodegradowalnych, ktGrezna
utylizowa¢ na drodze kompostowania. Realizacja wymienionyaddar bedzie
wymagata wielu dziaka dostosowawczych ukierunkowanych na wprowadzenigmzm
0 charakterze inwestycyjnym, modernizacyjnym, jawmiez technologicznym
i organizacyjnym [Dz. U. nr 96, poz. 592, rok 198upicki 2000,Urban 2002 ].

Podsumowanie

Na podstawie przeprowadzonych badetalonoze omawiany zaktad zakupit
i przerobit w latach 2008-2009 ponad 355 ton owacéw dawato ponad 16,5 ton
odpaddéw poprodukcyjnycdrednio rocznie.

Zasadniczym kierunkiem utylizacji powstatych w baga zaktadzie odpadow
poprodukcyjnych jest wywienie ich przez Przeddiiorstwo Gospodarki Komunalnej
i Mieszkaniowej, a tate nieodptatne przekazywanie ich okolicznym rolnikom
z przeznaczeniem do beZpedniego spasania.

Przeprowadzone badania wskazuy zaktad bardzo dobrze wyaviuje s
z ustawowego obowzku recyklingu.
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Summary

Waste disposal in a fruit-processing plant

The objective of the thesis was to discuss thech@siblems of waste disposal
in agricultural and food industry as exemplified@jruit processing plant. The research
was conducted in 2008-2009. The obtained informatamncern particularly the
guantities of the input raw materials (apples,vatrerries, black-currants, chokeberries,
cherries, sweet cherries, peach and plum) and d@pgea the process of waste
production. The main directions of utilization dfetwaste produced in the plant are to
transfer it free of charge to local farmers foredirgrazing and systematically remove it
from the place of storage by the Public Utilitieglddousing Enterprise in Strzyzow.
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Wstep

Pocawszy od 1989 roku, przez weje Polski do struktur Unii Europejskiej,
az do czasOw obecnych, przedsibrstwa dziatajce w bramy cukierniczej musz
stawia czota ogromnej konkurencji zaréwno krajowej, jakagranicznej. Wymagania
stawiane przeddbiorstwom przez klientéw oraz innych odbiorcéw wn@sbieniu do
jakosci ciagle rosm. Sprostanie tym wymaganiom, a co bezpdnio z tym zwizane,
osiagniecie i utrzymanie dobrych wynikéw ekonomicznych jeszliwe poprzez cigta
poprave jakosci [Antkowicz 2006]. Przedsbiorstwa koncentrag swop uwag na
ciaglym doskonaleniu jakmi swoich produktéw, modyfikowaniu oferty
asortymentowej, a tak na promocji wtasnych wyrobow oraz marki, powirsilnie
wspomagéa przyjeta strategs produktu. Przez strategiproduktu naley rozumie
proces dostosowywania produktu do obecnych oragsplych potrzeb i wymada
odbiorcéw. Jeeli strategia produktu ma byskuteczna, musi wspigrastrategie
marketingowy firmy i by¢ skoordynowana z pozostaltymi strategiami, zwiaszezay
dystrybucji i reklamy [Mruk, Rutkowski 2002]. Przstdwiona definicja strategii
produktu pokazujeze celem istnienia i funkcjonowania na rynku danpguduktu jest
zaspokojenie potrzeby klienta. Obseryeujrynek wyrobéw cukierniczych trzeba
koniecznie zwréd@ uwag: na ksztattujce sé na nim tendencje. Silne znaczenie zyskuje
postpujacy proces globalizacji [Antkowicz 2006]. Wielu sjpaistow ds. analizy rynku
jest zdania, ze lokalne przedsgbiorstwa dzialajce w bragy cukierniczej nie
wytrzymap nacisku ze strony konkurencji i nieda w stanie sprostanajnowszym
formom docierania do konsumentéw. Dlatega mvracanie uwagi na sitstrategii
produktu i jej podstawowe elementy wzkigm przedsibiorstwie produkcyjnym, staje
sig istotnym czynnikiem wptywagym na wizerunek catego zakiadu.

Cukiernicza Spotdzielnia ,,Roksana”, ktorej dziaté€ datuje st od 1953
roku jest firma produkugca wyroby cukiernicze. W swojej ofercie handlowej whte
miejsce zajmuje znana niemal na calmiecie z delikatnego smaku i wysokiej jdgko
., kréwka”. Spoétdzielnia specjalizuje esitez w produkcji wyrobéw czekoladowych,
lizakbw i karmelkbw nadziewanych. Zasadniczy, dyitamy rozwdj, zaréwno
ilosciowy jak rownie asortymentowy zakladu miat miejsce na przetomi¢ la
sze&ddziesitych i siedemdziestych. Systematyczny wzrost poziomu technicznego,
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fachowa¢ kadry technologicznej, pracownikéw bezpenio produkcyjnych oraz
potrzeby rynku krajowego, a tak nowe kontakty zagraniczne doprowadzity do
potrojenia liczby produkowanych asortymentéw, przgecydowanej poprawie
nowoczesngri i jakosci wyrobdw. Cukiernicza Spoéidzielnia ,,Roksana” zgolnie
jako producent kréwek i lizakéw, jest znana na Btk niemal calegawiata.
Uzyskiwanie wysokiej jaké&i wyrobow jest zadaniem priorytetowym, jednatde
bardzo trudnym, bo realizowanym w znacznym stogmiazez osoby niepetnhosprawne.
Przedstawi nalezy, ze obok dziatalnéci gospodarczej, jakjest produkcja wyrobow
cukierniczych, rownorgnym celem jest prowadzenie rehabilitacji zawodowej
i spotecznej zatrudnionych oséb niepetnosprawnycdhazenie do ich petnej integracji
w $rodowisku. Misy Cukierniczej Spoétdzielni ,,Roksana” jestzénie do petnego
zadowolenia klienta, poprzez zapewnienie mu wyrobéokiej jakdci. Spoétdzielnia
zmierza do statego zdobywania nowych rynkéw zbyaréwno krajowych jak

i zagranicznych, a tak stara s by¢ konkurencyjna w stosunku do innych podobnych
podmiotéw.

Grupy asortymentowe produktow Cukierniczej Spotdziéni ,,Roksana”

Systematyczny  wzrost poziomu technicznego, fackéwo kadry
technologicznej, pracownikéw bezpednio produkcyjnych, potrzeby rynku krajowego
oraz nowe kontakty zagraniczne doprowadzity do gjetia liczby produkowanych
asortymentéw przy zdecydowanej poprawie nowoczesmgakosci wyrobow.
Poszczegoblne grupy asortymentowezneopodzielt na:

Karmelki twarde - wyroby z masy karmelowej, #fiace s¢ smakiem,
ksztaltem, barw, aromatem a tale sposobem zapakowania.s$hd nich mana
wyrozni¢: landrynki o rénych smakach i ksztattach pakowane w kolorowe wakiec
dropsy wieloowocowe, mleczne, ¢towe, cola oraz dropsy pudrowe; lizaki @mgch
smakach i wzorach, pakowane w cylindry i wielobagvikartoniki typu display; sople
choinkowe (wyréb o charakterze sezonowym).

Karmelki nadziewane - wyroby z masy karmelowej wypetnione nadzieniem
w kilkudzieskciu smakach, o tiych sposobach pakowania, konfekcjonowanych
w torebki o r@nych gramaturach.

Pomadki mleczne- naleza do jednych z najpopularniejszych w Polsce i za
grania tradycyjnych cukierkédw. Produkowang z masy mlecznej z dodatkiem mleka
zagiszczonego i ttuszczu lub masta, ich ksztalt zivly jest do prostopadioianu,
konsystencja ulega zmianie w czasie ich przechownava\srod pomadek ,Roksana"
produkuje Krowki, ktére @ chlula zaktadu - produkowaney sv oparciu o tradycyjn
wieloletnia receptug oraz Toffi (kilka asortymentow, ktére xdia sic od siebie
opakowaniem i smakiem).

Wyroby czekoladowane- produkty, ktorych rdze stanows korpusy mekkie
(batonik zelowo - piankowy, galaretka owocowa, ptasie mleyzlk®d zewrtrzna
warstwe stanowi czekolada w ifgi nie mniejszej ri 18%.

Aktualnie podejmowane kierunki i dziatania zmienzajo jeszcze lepszej,
i niepowtarzalnej jakéxi i estetyce produkowanych wyrobéw. Wychadznaprzeciw
potrzebom i tendencjom rynku, Cukiernicza Spétdaéel,Roksana" wprowadza nowe
i zmodernizowane wyroby, prowagtz réwnoczénie r&zne formy reklamy i promocji,
spetniajc wymagania klienta igkac do jego pelnej satysfakciVszelkie nowéci jakie
proponuje Cukiernicza Spotdzielnia ,,Roksana” wmwie mazna znalé¢ na stronie
internetowej zakladu: http://www.roksana.pl. Wykgstanie maliwosci zasobow
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Internetu jest tate przyktadem pospujacej nowoczesnei zaktadu. Misp CS
.,Roksana” jest azenie do petnego zadowolenia klienta, poprzez zaps:ier mu
wyrobow wysokiej jakéci. Spétdzielnia zmierza do stalego zdobywania ndwy
rynkow zbytu zarébwno krajowych jak i zagranicznych, take stara s byc¢
konkurencyjna w stosunku do innych podobnych podmio Wigksza¢ swoich
wyrobow (ponad 60%) Spoétdzielnia sprzedaje na rnkrajowym.

Strategia nowego produktu

W czasach szybko zmiemaych s& gustow, silnego otoczenia
konkurencyjnego i wykorzystywania coraz bardziepveansowanych technologii,
wspéiczesne przeddiiorstwa nie mog wytacznie polegd na produktach ju
istniejacych na rynku. Firma musi poszukigvanowasci, aby méc zagpowa nimi
starzejce st oferty. W takiej sytuacji wdeanie nowych produktéw stajeesirecz
konieczndcia [Kotler 2002]. Ponadto wprowadzanie nawbstwarza znacznszang
na rozwoj firmy, a co za tym idzie gkiszy udziat w rynku. Cukiernicza Spétdzielnia
,,Roksana” stara giumiegtnie wprowadzé na rynek nowe produkty, nie nasgac sk
jednoczénie na niepotrzebne straty. Obecnie nie liczy #d$¢ wprowadzanych
produktéw na rynek, ale ich jakb oraz stopi@ zaspokojenia potrzeby konsumenta.
W momencie wprowadzenia systemu zadeania jakécia wg EN-1SO-9001:2000
w Spoétdzielni powotano zespot ds. nowej i zmodesnianej produkcji. Zespét ten jest
odpowiedzialny za ksztattowanie nowych produktéuch wprowadzanie na rynek.
Nalezy zwr6ck uwag:, ze nowy produkt to wyrdb zaspokajey nows potrzele lub
w lepszy sposOb zaspokajey potrzele dotychczasow [Mruk, Rutkowski 2002].
Cukiernicza  Spétdzielnia ,,Roksana” proponuje swojayroby zaréwno
w opakowaniach jednostkowych, jak i pakowane luz&migki temu konsument ma
mozliwo$¢ wyboru odpowiedniej dla siebie #ia proponowanych wyrobdéw. Jest to
korzystne rozwgzanie szczegélnie w obliczu rogej liczby gospodarstw
jednoosobowych i pogbujacej minimalizacji produktéw. Zaktad poszukajnowych
rynkéw zbytu produkuje réwnie wyroby pod zaméwienie dla indywidualnych
klientow.

Elementy strategii produktu

Na strategi produktu sktadaj sie cztery istotne elementy : strategia nowego
produktu, strategia marki, strategia opakawastrategia zawgzania jakéci. Kazda
z tych sktadowych odgrywa istatmole jako jednostka oraz wywiera znaczny wptyw na
proces ksztaltowania caftiowej strategii produktu.

Strategia marki. Przez dliszy okres czasu znaczna e&z polskich
przedsgbiorstw nie dostrzegata znaczenia stosowania magk powodzenia
gospodarczego. Gwattowne zainteresowanie markanaszym kraju mma zauway¢
od pocatku okresu otwarcia gospodarki i ejp na polski rynek wielu
przedsgbiorstw z silnym zagranicznym kapitatem. Wéwczagneaobylo zauway¢, ze
produkty polskie ogsto o tej samej jakoi badz wyzszej przegrywaly z konkurengj
wyrobow zagranicznych - lepiej opakowanych, oznagzb znam marky [Urbanek
2002]. Stad tez strategia marki kalego przedsbiorstwa staje sikluczowy kwesth
w oshkganiu lojalndci i zaufania konsumentéw. Niegpliwie utrzymanie lojalnéci
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konsumentéw, w obliczu coraz bardziej wyszukanyebhtik reklamowych oraz
rosmcej konkurencji cenowej, stajeescoraz trudniejszym zadaniem dla producentéw.
Cukiernicza Spétdzielnia ,,Roksana” wzmacnia swoparke poprzez dziatania
marketingowe tj., reklama w radio i w telewizji, asopisma i katalogi, gadty
(koszulki dtugopisy), internetsrodki transportu (samochody oznaczone znakiem
firmowym, adresem i numerami telefonéw kontaktowyElrmy wzmacniania marki
jest take udziat w imprezach targowych i gieldowych w krapa grania. Spétdzielnia
ma na uwadze ggte wzmacnianie marki poprzez zdobywanie licznychgrod

i wyrOznien. Ponadto, aby produkt byt bardziej rozpoznawalmgep klienta zaktad
zglosit do rejestracji znak towarowy, ktérym opatmie s wszystkie jego wyroby
cukiernicze.

Strategia opakowai. Opakowania stanowidrogi element marketingu, jednak
petnia one coraz wamiejsze funkcje. Poakki silnego znaczenia opakowamozna
upatrywa& w znacznym rozwoju i wzkgie liczby sklepéw samoobstugowych,
w ktérych konsument posiada kontakt z produktemeprzlotyk oraz wzrok.
Odpowiedni dobdr koloréw, prawidtowo umieszczongisg mog stanowt istotny
czynnik oddziatywujcy na konsumenta [Kotra, Pysz-Radziszewska 200thH &>
istotnym sktadnikiem jest okresowa zmiana szatyfiggaej opakowa. Czytelnd¢
informacji na opakowaniu oraz latédootwierania produktéw w obliczu starzenig si
spoteczéstwa polskiego stajesistotry kwesth brarmy pod uwag przy projektowaniu
opakowa. Coraz wgkszego znaczenia nabiera widocghmformaciji znajdujcych si
na opakowaniach. Stowa umieszczone na nich powbydyodpowiedniej wielkéci,
dostosowane zaréwno dla mtodego, jak i starszegsumenta. Pagajac za klientem
Cukiernicza Spoétdzielnia ,,Roksana” wprowadza noweory graficzne, zmienia
kolorystyke, a take unowoczénia ksztalty swoich opakowaWszystkie opakowania
opatrzonea znakiem towarowym, ktory zarejestrowany jest w ddede patentowym
RP. Poprzez rejestraciego znaku Spotdzielnia uzyskata wegzne prawo do jego
uzywania w obrocie gospodarczym. Obecnie przgiisistwa produkcyjne powinny
mie¢ takze na uwadze fakt,zicoraz wiksze znaczenie ma ochrodeodowiska.
W zwiazku z przysipieniem Polski do Unii Europejskiej, Polska ma obmek
odzyskiwé blisko 60% odpadéw Mma wic przypuszczaze ochronasrodowiska
stanie s niebagatelnym wyzwaniem dla producentéw wyrobéwkiamuniczych
i dlatego te bedzie miata fundamentalne znaczenie dla przysitmpakowa
[Antkowicz 2006].

Strategia zarzdzania jakoscia. W obecnych czasach, gdzie zmiefino
blizszego i dalszego otoczenia przebmirstwa jest d& wysoka, a take zaklady
poszukuj wszelkich sposob6w i nagdzi celem utrzymania sina rynku, konieczne
jest zapewnienie odpowiedniego poziomu jakowyrobdw. Wielu specjalistow
z zakresu jakéri jest zdaniaze to wignie jaka¢ jest dobg gwarancy pozyskania
klienta i jego lojalnéci [Skrzypek 2002]W okresie licznych przemian w gospodarce
rynkowej, magcych miejsce w ostatnich kilkunastu latach, Cukieza Spotdzielnia
,,Roksana” starata siumiegtnie przystosowywa do zaistniatych warunkow madzy
innymi przez doskonalenie jas@ swoich produktow i pagranie za pojawiacymi sk
potrzebami konsumentéw. Zadz firmy zadbat, aby produkowane wyroby byty
odpowiedniej jakéci oraz zapewnialy bezpieam@wo zdrowotne konsumentow,
a take byly stalymzrédiem zadowolenia klientow. &t tez w zaktadzie zostat
wprowadzony system zadzania jakécia 1SO 9001:2000 w integracji z systemem
zapewnienia bezpiecastwa zdrowotnego HACCP. Zgodnie z zapisami w 1SO
9001:2000 wymagane jest, aby firma miata udokumeate nasipujace procedury:
nadzorowanie dokumentéw, nadzorowanie zapisOw,tamelivretrzny, nadzorowanie
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niezgodndci, dziatania korygujce oraz dziatania zapobiegawcze [Sokotowicz,
Srzednicki 2004]. Zapisy systemu zadzania jakécia okreslaja wyniki, ktére
osiagnieto lub dostarczajdowodéw pozwalagych stwierdz, czy dziatania wskazane
w procedurach i instrukcjach roboczych zostaly lzewane. Zastosowany system
HACCP pozwala dodatkowo identyfikowaprocesy, w ktérych mogloby ddj do
obnizenia waloréw jakéciowych. Potwierdzeniem wdzenia systemu zagdzania
jakoscia wedtug normy 1SO 9001:2000 jest certyfikat, kt@wukiernicza Spoétdzielnia
,,Roksana” w Strziowie posiada od 2003 roku. Uzyskanie certyfikatonwep dane
przedsgbiorstwo ksztaltuje firra w oczach klienta jako bardziej wiarygadndajaca
poczucie bezpiecastwa spaywanych produktow. Naly pametat, ze jakadé maze
sta¢ sig dominupcym czynnikiem w uzyskiwaniu lojaldoi klientéw [Grudowski
2004]. Cezsto klienci w wekszym stopniu decydaljsie zakupt produkty o wysokiej
jakosci. Nie mazna zapomni& ze z nabyciem wyrobu o wysokiej jadad wiaze sk
zazwyczaj presti co rownie ma wplyw na decyzje o nabyciu danego dobra. Dtateg
tez, Cukiernicza Spoétdzielnia ,,Roksana” podejmujwszelkie starania o wdtenie
systemu zaeglzania jakécia oraz HACCP datawiadectwo troski o klienta, a taé
dowod na pogkanie za konkureng;

Podsumowanie

Mozna zauway¢, ze poszczegOllne elementy strategii produktuanistotny
wpltyw na ca4 strategt firmy. Kazda ze skladowych strategii produktu w ckoay
sposOb ksztattuje wizerunek zaktadu. Prawidtowelizeaanie przygtej strategii
produktu mae przyczynt si¢ do wielu sukcesow przedbiorstwa w skali regionu oraz
kraju. Systematyczny wzrost poziomu technicznegohdwd¢ kadry technologicznej,
pracownikéw bezpednio produkcyjnych, potrzeby rynku krajowego oraawe
kontakty zagraniczne w Cukierniczej Spétdzielni Roksana” doprowadzity do
zwiekszenia liczby produkowanych asortymentéw przy ydewanej poprawie jakoi
wyrobow cukierniczych.
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Summary

The product strategy as exemplified by the "Roxana'confectionery
cooperative in Strzyzow

The objective of the thesis was to discuss the ymbdtrategy and elements
directly connected with it. The author presentedditions of increasing the meaning of
the product strategy and its individual componeftse following strategies were
described: the newly developed product strategy, btand strategy, the packaging
strategy and quality management strategy. Theynitielff constitute the major factor
causing marketing services of an enterprise totfonc
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

ZAWARTO SC TLUSZCZU | KWASOW
TLUSZCZOWYCH W WYBRANYCH WYROBACH
CZEKOLADOWANYCH

Barbara Krochmal-Marczak
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich,
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

Zbyt duwze spaycie stodyczy staje siistotnym problememzywieniowym
w naszym kraju, zwlaszczasmdd dzieci i miodziey. Stodycze zawieraj thuszcz
cukierniczy negatywnie wplywagy na poziom cholesterolu we krwi orazzdulosci
cukru, ktéry szybko siwchfania, zaburza¢g gospodark weglowodanovy organizmu
[Moszczyiski 2004]. Ich nadmiar sprzyja nadwadze i ofglp prochnicy zbow,
zwicksza ryzyko rozwoju cukrzycy typu Il oraz miycy i jej pochodnych choréb
uktadu kazenia. Wysoka wartg energetyczna tych produktéw nigipliwie zwigksza
ryzyko nadwagi. Nadmiar stodyczy gerownie wplyna¢ na rozchwianie gospodarki
hormonalnej. Nadmiar stodyczy jest takwrogiem zdrowego gbienia gdy cukier
w nich zawarty przylepia sido zbow, dztki czemu bakterie, ktéreasna nich
produkup zwiekszone ildci kwasu mlekowego, ktory uszkadza szkliwo rgoach
[Szostak 2003]Duzy wptyw na jakd¢ spaywanych stodyczy ma tluszcz kakaowy.
Jest on podstawowymrédiem tluszczu dodawanym przy wyrobie ciast, cikder
i czekolady. W tluszczu kakaowym przexs@ kwasy nasycone: stearynowy,
palmitynowy i arachidowy oraz kwas oleinowy naley do grupy kwasow
jednonienasyconych [Szpnar, ZRp-Skiba 2001]. Ze wzgtu na wyjtkowo duzy
asortyment stodyczy na rynku a tekcoraz wksz ilos¢ spaywania wyrobow
czekoladowych konieczna jest doktadna oceyveieniowa ich jakéci.

Celem pracy byla analiza tluszczéw i kwaséw tluszozch obecnych
w wybranych wyrobach czekoladowanych wyprodukowanyer Cukierniczej
Spétdzielni ,,Roksana” w Strzgwie. Zakres pracy obejmowat jadaiowa i ilosciowa
ocere zawartdci tluszczu a take skladu kwasOw tluszczowych w badanych
produktach.

Materiat i metody badan

Materiat do badéa stanowity wyroby czekoladowane czyli takie, ktényclze
stanowi, korpusy mekkie a zewmtrzna warstwe stanowi czekolada w ifgi nie
mniejszej nt 18% (Batonik zelowo-piankowy ,,ARA”, Galaretka w czekoladzie
,,BATONIK”, Sliwka w czekoladzie oraz Trufla Podkarpacka w ciadpie
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migdatowa). Wyroby te zostaty wyprodukowane w Cukiezej Spoétdzielni ,,Roksana”
w Strzyowie. Wszystkie produkty cukiernicze byly przechovapne w oryginalnych
opakowaniach w temperaturze okoto 15 °C i wilgétnavzglednej powietrza okoto 70
%, bez dosfpu swiatta. W badanych wyrobach czekoladowanych ozrmeczawartéé
tluszczu i kwasoéw ttuszczowych. Zawasottuszczu oznaczono w automatycznym
aparacie Soxhleta, gazawartgé¢ kwasow tluszczowych oznaczono wykorzystuj
technile chromatografii gazowej. Do analizy wynikow wybrakavasy ttuszczowe
decydujce w zasadniczej mierze o j&kd tluszczu. Statystyczne opracowanie
wynikéw bada wykonano za pomacwariancji.

Wyniki badan i ich oméwienie

Uzyskane wyniki bada wskazuj na zrénicowarny zawartd¢ tluszczu
w poszczegolnych produktach czekoladowanych (tabela

Tabela 5. Zawartasé thuszczu w wyrobach czekoladowanych [%]

Nazwa wyrobu Zmienndgé Srednia Odchylenie
zawartosci zawartosé standardowe
ttuszczu tluszczu
Batonikzelowo-
piankowy ., ARA” 37,2-40,0 38,9 1,93
Galaretka w czekoladzie
BATONIK” 34,8-38,0 35,6 1,54
Sliwka w czekoladzie 38,1-42,2 40,1 1,35
Trufla Poglkarpacka w 40.2-43,1 417 1,07
czekoladzie migdatowa

Zrédto: obliczenia wlasne

Batonik zelowo- Galaretka w Sliwka w czekoladzie Trufla Podkarpacka
piankowy ., ARA”™’ czekoladzie w czekoladzie
-BATONIK™ migdalowa

Wykres 1. Porownanie zawartdci tluszczu w badanych wyrobach

czekoladowanych
Zrédto: obliczenia wlasne
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Najwyzsz zawartd¢ tluszczu stwierdzono w Trufli  Podkarpackiej
w czekoladzie migdatowej, ganajnizsza w Galaretce w czekoladzie ,,BATONIK”
(wykres 1).

Zmiennad¢ zawartéci tego sktadnika byta zeiicowana i zalena od
badanych wyrobéw cukierniczych. Najszm zmienndcia zawartdci tluszczu
w granicach okolo 3 jednostek procentowych chargktaval s¢ Batonik zelowo-
piankowy ,,ARA” oraz Trufla Podkarpacka w czekoledmigdatowa (tabela 1).

Suma kwas6w nasyconych w badanych wyrobach cukieych byla déc
zréznicowana od najaszej, 28,00% w Batonikuelowo - piankowym ,,ARA” do
najwyzszej 58,20% w Trufli Podkarpackiej w czekoladziegdatowej. Generalnie
sune  kwaséw nasyconych w badanych grupach wyrobéw dadkavych
determinowaty kwasy palmitynowy i stearynowy. Kwaalmitynowy we wszystkich
wyrobach czekoladowanych za wtfiem Trufli Podkarpackiej w czekoladzie
migdatowej byt pierwszym, co do wielkai udzialu w tluszczu kwasem nasyconym.
Najwyzsz, dochodzca do ponad 41% oraz stosunkowo mamiennd¢ zawartdci
tego kwasu stwierdzono w Galaretce w czekoladZBATONIK”. Podobnie jak
w Batoniku zelowo - piankowym ,,ARA”, Sliwkach w czekoladzie i Trufli
Podkarpackiej w czekoladzie migdalowa pomimozsmej zawartéci kwasu
palmitynowego, stwierdzono najgisza jego zmiennét. Kwas stearynowy w Batoniku
zelowo - piankowym ,, ARA”, Galaretce w czekoladziBATONIK”, i w Sliwce
w czekoladzie charakteryzowak s poréwnaniu z Trufl Podkarpack w czekoladzie
ponad 4-krotnie sz zawartdcia oraz mad zmienndcia w obrbie badanych
wyrobow czekoladowanych. Wyniki batlaostaly przedstawione w tabeli 2.

Tabela 6. Zawartasé wybranych nasyconych kwaséw tluszczowych w produkth
cukierniczych [%]

Dominuj ace kwasy ttuszczowe
Nazwa wyrobu S#gackgg]ai?lw kwas Kwas
ycony palmitynowy stearynowy
C16:0 C18:.0
Batonikzelowo-piankowy ,,ARA” 28,00 15,75-21,60 5,4-7,60
Galaretka w czekoladzie
BATONIK” 48,11 39,11-41,15 4,06-5,60
Sliwka w czekoladzie 37,61 14,20-32,10 3,42-5,80
Trufla Poqurpacka w czekoladzie 58,20 18,20-25,16 21.60-34,22
migdatowa

Zrodio: obliczenia wtasne

Suma kwasOw monoenowych, a zwlaszcza polienowydh br@znicowana
w badanych wyrobach czekoladowanych. Negmj sune obu grup tych kwaséw
stwierdzono w Trufli Podkarpackiej w czekoladzie goatowej. Najwysz sune
kwaséw monoenowych, a tak polienowych stwierdzono w Batonikactelowo-
piankowych ,, ARA” i wSliwce w czekoladzie.
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Tabela 7. Zawartgé wybranych nienasyconych kwasow ttuszczowych [%]

Suma kwaséw -
. Dominujace kwasy tluszczowe
nienasyconych
Nazwa wyrobu Kwas oleino Kwas linolo Kwas a-
. Wi inowy was li wy | .
Monoenowe Polienowe ci81 C18:2 I|no|en9wy
C18:3
Batonikzelowo-
piankowy 50,60 17,16 47,68-51-90 0,59-18,10 1,10-2/12
L, ARA”
Galaretka w
czekoladzie 39,80 7,47 38,13-40,88 5,52-8,16 0,06-0,19
,,BATONIK”
Sliwka w 42,91 17,42 27,16-50,10|  2,34-24,19  0,14-2|05
czekoladzie
Trufla
Podkarpackaw) 55 44 3,20 30,31-44,11 2,01-535  0,18-0,20
czekoladzie
migdatowa

Zrédto: obliczenia wlasne

Sune kwaséw monoenowych determinowala zaw&rtwasu oleinowego.
Najwyzsz zawarté¢ tego kwasu uzyskano w Galaretce w czekoladzie TGNRIK”
oraz w Batonikachzelowo-piankowych ,, ARA” Zawarkt kwasu oleinowego byta
zréznicowana szczegolnie wliwce w czekoladzie. Z kolei Galaretka w czekoladzi
,,BATONIK" oraz Batonikzelowo-piankowy ,,ARA” charakteryzowalyeshajmniejsz
zmienndcia tego kwasu. W sumie kwas6w polienowych dominowaa linolowy.
Najwyzsz, i podobr, wartas¢ kwasu linolowego stwierdzono w Batonikielowo-
piankowym ,,ARA” i w Sliwce w czekoladzie. Jednzék zmiennéé tego kwasu
zwlaszcza wSliwce w czekoladzie byta da, przekraczapa okoto 14 jednostek
procentowych. Kwasi-linolenowy wystpowat w najwyszych ilgciach w Batoniku
zelowo-piankowym ,,ARA” i wSliwce w czekoladzie. Zmiensé tego kwasu podobnie
jak linolowego byta najwiksza wSliwce w czekoladzie (tabela 3).

Zréznicowanie zawarkei tluszczu i kwaséw tluszczowych w wyrobach
cukierniczych zwizane jest z ilécia i rodzajem tluszczu dodawanego w procesie
produkcji tych wyrobéw [Kowalska i wsp. 2008]. Z Iko zréznicowanie ildci
dodawanego tluszczu zyiane jest ze specyfikreceptury kadego z wyrobow
traktowanej przez producentéw jako str@ea tajemnica [Daniewski 1999] Zawaito
tluszczu w badanych wyrobach czekoladowanych bytéznicowana. Ogolnie
w Batoniku zelowo-piankowym ,,ARA”, Galaretce w czekoladzie AJBONIK”,

i w Sliwce w czekoladzie, w poréwnaniu z TruflPodkarpack w czekoladzie
migdatowej stwierdzono od 3 do 6 jednostek procewtd nizsz zawartd¢ ttuszczu.
Podobnej, éredniej zawartéci tluszczu w Batonikuzelowo-piankowym ,,ARA”,
Galaretce w czekoladzie ,,BATONIK”, i v$liwce w czekoladzie, towarzyszyla
najwiecksza zmienn& jego ilagci. Wyniki bada wlasnych okrélajace zawarté¢
tluszczu w analizowanych wyrobach czekoladowanyih byly catkowicie zbigne
z danymi dospnymi w literaturze. W badaniach dgstych w pémiennictwie
rozbiezne wyniki, co do zawartei ttuszczu w wyrobach czekoladowanych dotyczyty
czesto pojedynczych asortymentow tych samych wyrobBanjewski 2000, Fortuna
i wsp. 2003] Wedlug Kowalskiej i wsp. [2008] zawa#b tluszczu w wyrobach
cukierniczych waha siw das¢ szerokich granicach: od 6,6 g/100 g produktu tkas
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kokosowe) do 40,0 g/100 g produktu (wafle w czedtwi@). Zré&nicowanie to wynika
z ilosci ttuszczu dodawanego w procesie produkcji tycholigw.

Zawart@¢ i zmienndg¢ kwasoéw tluszczowych w wyrobach cukierniczych
w decydujcym stopniu zalea jest od pochodzenia i jada dodawanych tluszczow
takich jak mlekowy, kakaowy, kokosowy [Daniewski9B). Poghd ten potwierdzaj
badania wtasne. W badanych w wyrobach czekoladogtarey szczegoélnie w Batoniku
zelowo-piankowym ,,ARA” uzyskano najsz sumg kwaséw nasyconych. Suma tych
kwaséw w Batonikuzelowo-piankowym ,,ARA” byta risza od 20 do 30 jednostek
procentowych w poréwnaniu z Galargtkwv czekoladzie ,,BATONIK” i Trufi
Podkarpack w czekoladzie migdatowej. Sgdd nasyconych kwasoéw ttuszczowych
w Batoniku zelowo-piankowym ,,ARA”, Galaretce w czekoladzie AJBONIK”,

i w Sliwce w czekoladzie zdecydowanie domigmyjm okazat si kwas palmitynowy.
Najwyzsz zawarté¢ kwasu stearynowego oraz nagksz, zmiennd¢ zaobserwowano
w Trufli Podkarpackiej w czekoladzie migdatowej. Mizostatych badanych wyrobach
czekoladowanych zawaib tego kwasu byta znaczniezaza i charakteryzowataesi
stosunkowo mat zmienndcia. Wysoka zawart@ zaréwno kwasu palmitynowego
w badanych wyrobach cukierniczych zwéana jest z obechoia w ich skiadzie tluszczu
mlekowego i kakaowego, ktore stanawbogate zrodto kwasow nasyconych
[Tarkowski, Klepka 2007]. Z kolei o zawa#t i odmiennych proporcjach tych
kwaséw w Batoniku zelowo-piankowym , ARA”, Galaretce w czekoladzie
., BATONIK” oraz w Sliwce w czekoladzie. w porownaniu z TrufPodkarpack
w czekoladzie migdatowe]j decyduiniedzy innymi stosowane dodatki w postaci oleju
kokosowego, sezamu, masta kakaowego stajpyeh gtéwne zrodio kwasoéw
laurynowego i mirystynowego [Balas 2001].

Suma kwaséw monoenowych byta zmcowana w olgbie badanych
wyrobow cukierniczych. Najasz wartas¢ badanej cechy posiadata w Trufla
Podkarpacka w czekoladzie migdatowej majwyzsza w Batonikuzelowo-piankowym
»ARA”. Wyroby te charakteryzowaly siwysolq i zblizoma sumy tych kwasow.
Podobne relacje stwierdzono w odniesieniu do deteijgtego & sune kwasu
oleinowego. Zdaniem Daniewskiego [2000] oraz Tarkkiego i Klepki [2007]
zawartg¢ kwasoéw monoenowych me by zréznicowana w ohgbie produktow
cukierniczych. Suma kwasow polienowych w poréwnanimonoenowymi w badanych
grupach wyrobéw cukierniczych byla bardziej zrGowana. Batonik zelowo-
piankowy ,, ARA”, Sliwka w czekoladzie charakteryzowaty siodobn, sredni sumy
tych kwaséw. Nisze wartéci tej cechy zaobserwowano w Galaretce w czekotadzi
,,BATONIK” natomiast Trufla Podkarpacka w czekoladmigdatowa zawieraty od 2
do 5 razy mniej tych kwaséw. Podobne zat®ci w swych badaniach nad kwasami
tluszczowymi w produktach cukierniczych uzyskat 2avski [2000], stwierdzit on
bowiem, ze zawarté¢ tych kwaséw uzalmiona jest od receptury kdego wyrobu
cukierniczego. Zawarf® kwasu linolowego i a-linolenowego byla najwisza
w Batonikuzelowo - piankowym ,,ARA” i wSliwce w czekoladzieZrodtlem wysokiej
zawartgci sumy kwasoéw monoenowych determinowanej poziorkesmsu oleinowego
w wyrobach czekoladowanych jest dodawany w ich pkofl tluszcz kakaowy oraz
réznego rodzaju dodatki w postaci sezamu czy wédrek kokosowych. Produkty te
charakteryzuyj sie wysoky zawartdcia kwasu oleinowego, ktéremu e towarzysz§
kwas linolowy [Balas 2001]. Wysoka i zmienna zaw&tw sumie kwaséw
polienowych kwasu linolowego o-linolowego zwizana mogta by ze zrodtem
pochodzenia tych kwaséw, czyli orzechdw, oleju hidowego i mleka [Balas 2001].
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Podsumowanie

Najnizsza i mato zr&nicowary zawartdcia ttuszczu charakteryzowaly esi
Galaretka w czekoladzie ,,BATONIK”.

Batonik zelowo-piankowy ,,ARA” charakteryzowat ¢i w poréwnaniu
Z innymi asortymentami wyrobow cukierniczyclism sumy kwaséw nasyconych.

Najwyzsza sumy kwaséw monoenowych podobnie jak determinyjte sune
kwas oleinowy stwierdzono w Batonikaelowo-piankowym , ARA”", Galaretce
w czekoladzie ,,BATONIK” i wSliwce w czekoladzie.

Najwyzsz i podobr sung kwaséw polienowych stwierdzono w Batoniku
zelowo-piankowym ,,ARA” i w Galaretce w czekoladzZBATONIK”.

Batonik zelowo-piankowe ,,ARA", i Galaretka w czekoladziBATONIK”
charakteryzowaly si najwyzsz i w réznym stopniu zmiern zawartgcia kwasu
linolowego oraa:-linolenowego.

Korzystne zawarti ttuszczu oraz proporcje badanych kwasow ttuszgzh
preferup jako najzdrowsze stodyczeSkwke w czekoladzie jak i réwnie Batonik
zelowo-piankowy ,,ARA”.

Zawartag¢ ttuszczu i jego jak& zaleey od poziomu i proporcji kwaséw
tluszczowych. dlatego nate go traktowa jako jedno z podstawowych kryteriow oceny
jakosci wyrobow czekoladowanych.
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Summary

The content of fat and fatty acids in chosen chocated products

The aim of the thesis was to analyse fats and fatfgls present in chosen
chocolated products manufactured in the "Roxanahfétionery Cooperative in
Strzyzow. The scope of the thesis embraced thetgiined and quantitative assessment
of the fat content and the composition of fattydadin the examined products. The fat
content was marked in Soxhlet automatic apparahilethe content of fatty acids was
marked by means of the gas chromatography techyolge lowest fat content was
found in jelly bars in the "BATONIK" chocolate wreas "ARA" small jelly and
marshmallow bars had the lowest amount of saturatets.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

MIESO WIEPRZOWE JAKO SUROWIEC
DLA PRZEMYStU PRZETWORCZEGO

Janusz Kilar
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

W diecie Polakéw miso stanowi powana pozycg, przy wyranej przewadze
wieprzowiny. W ostatnich 20 latach statystyczny smi@niec naszego kraju spovat
rocznie okoto 40kg msa wieprzowego, co stanowito ponad 60% konsumowaneg
migsa ogotem. | skoro zmiany stylaycia, czy nowoczesne diety nie zmienity
ugruntowanych diugtradycp preferencji misnych konsumentow, to miea sdzi¢, ze
wieprzowina ledzie w dalszym aigu chkgtnie spaywana. Musi ona jednak odpowigda
bardzo zréanicowanym oczekiwaniom i rogaym wymaganiom indywidualnych
konsumentéw [Kéwin-Podsiadta i wsp. 2003].

Oczekiwania konsumentéw na przestrzeni lat, a naviekéw przechodzity
swoista ewolugj. Jeszcze w XIX wieku najwaiejszy dla konsumentéw byt ttuszcz,
ktbrego cena osgata nawet warkg trzy krotnie wysz od ceny mgsa.
W pézniejszym okresie wkszego znaczenia nabrato eso. jednak w czasie wojen
i glodu gtéwnym problemem byta 86 pozywienia. W takiej sytuacji zainteresowania
jakoscia tusz czy mgsa stawato si drugorzdne. Dopiero druga potowa XX wieku
przyniosta rozwdj intensywnej produkcji zwiecej i zaspokojenie potrzeb
ilosciowych. Wtedy wrdd konsumentéw, coraz griej wzrastato zainteresowanie
sposobem produkcji, warunkami utrzymania zwierochrory srodowiska naturalnego
[Hammermeister i wsp. 2009].

Zmiany oczekiwa konsumentéw w zakresie jada produktéw mgsnych
determinuj przeobraenia zakladéw przetwérstwa ¢shego w stosunku do
skupowanego surowca. Zakladyesne preferyj przede wszystkimzywiec, ktéry
charakteryzuje si okreslonym genotypem, wysakmigsndicia i pozbawionym wad
migsa.

Definicje jakosci migsa

Wedlug PN-65/A-82000 mso stanowd miesnie szkieletowe wraz z przy-
nalezna tkanky ttuszczow, taczm i kostry, pochodzce z tusz, poétusz lubwierctusz
poszczegoblnych rodzajow zwiatzzeznych.

Zgodnie z definicj zawars w zahczniku | do Dyrektywy 2000/13/EC rso,
to ,migsnie szkieletowe ssakow i ptakdw uznane za zdatrepdgcia przez cztowieka
wraz z zawad i przylegajca tkanks, gdzie ogdlna zawart6é tluszczu i tkankidcznej
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nie przekracza okéonych wartdci i kiedy to meso stanowi sktadnik innego produktu
Spazywczego”.

Réwniez w Polsce [Dz. U. z 2002 r., nr 220, poz. 1856]ajerst, ze mkso
stanowice sktadniksrodka spaywczego powinno pochodzod ssakow i ptakéw, gdy
zawartd¢ ttuszczu i tkanki dcznej w tym mgsie nie przekracza dopuszczalnych
wartcsci przyjgtych w Unii Europejskiej. Z definicji tej wytzone jest miso
oddzielone mechanicznie (MOM), otrzymane za pamaechanicznego oddzielenia
tkanek przylegajcych do kdci, z wyjatkiem kasci gtowy, odcinkéw dalszych kKmzyn
potozonych poniej stawéw nadgarstkowego i skokowegogdastupa przauwaczy
i kregdbw ogonowychwin, przeznaczonych do dalszego przetwérstwa.

Mieso jest produktem bardzo podatnym manego rodzaju skenia, ktére
w wielu przypadkach maegpowodowa zagraenia dla zdrowia ludzi, a naweycia
cztowieka. WyrGgnia sk trzy grupy zagrgen: fizyczne (zanieczyszczenia state
o charakterze odtamkéw metalu, szkita, drewna), étEre (toksyczne metaleegkie,
substancje kancerogenne, pozostitcsubstancji biologicznie czynnych jakodki
lecznicze czy pestycydy, wprowadzone dodatki nayktarl azotyn sodu) oraz
biologiczne (pasoyty, bakterie, plénie, wirusy). Najbardziej niebezpieczne s
i najwigksze zagréenie dla zdrowia stanowi zanieczyszczenia biologiczne.
Skazenia naleéace do tej grupy magpowstawé jeszcze zaycia zwierzcia, mog
dostawé si¢ do misa podczas procesow technologicznych, adgko opuszczeniu
zakladu produkcyjnego - w czasie transportu lubgqzad przechowywania. Z tego
wzgledu coraz cgsciej wprowadzaneasw zycie systemy zabezpieczania j&ko
od fermy hodowlanej po handel detaliczny i przygmaie do spaycia [Swiderski
2003].

Wraz z posipem bada naukowych, zmienialo sipojecie jakdci migsa.
Aktualnie jakd¢ wieprzowiny nie ogranicza eijedynie do wraen sensorycznych
i estetycznych. Dla wspoéiczesnego konsumenta istatntakie kryteria jakéci jak
bezpieczastwo zdrowotne, warté odzywcza oraz dyspozycyjdé (fatwosé
przygotowania, trwake, wielkos¢ jednostkowa itp.).

Pod pogciem jakdci, w szerokim tego stowa znaczeniu, gglagozumie
zespot wszystkich istotnych dla danego produktthcelecydujcych o jego warkei
uzytkowej oraz jednoznacznie precyzeych, czy dany produkt jest odpowiedni pod
wzgledem wartdci odzywczej dla konsumenta. Jakomicsa okrélana jest przede
wszystkim przez takie jego wdawosci, ktére wyréniaja ten produkt jako poywienie
czlowieka.

Jaka¢ miesa wieprzowego nalg rozpatrywé w aspekcie gltéwnych
kierunkéw jego zbywania przez ubojnie. Pierwszyrliek to wykorzystanie pétusz
wieprzowych jako surowca do dalszego przerobu waykty pochodzenia rgnego,
drugi to wykorzystanie msa wieprzowego przez indywidualnych nabywcow. Sgacu
sig, ze w krajach UE na pierwszy kierunekzgwa st 65-80%, natomiast na drugi 20-
35% pozyskiwanych tusz wieprzowych. Tusze zwjerpoddawane & dalszej
przerébce lub schtodzone, a naginie zbywane do zakladow produieych wyroby
migsne [Brzdzka 2001].

Kategorie migsa wieprzowego po uboju

Jednym z przyktadow dziatania systemu zapewniealasgi sa badania
weterynaryjne wykonywane po uboju zwietzi obowiazujace w stosunku do
wszystkich surowcow rzmych. Wyniki badé sanitarno-weterynaryjnych
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uwidacznia si w postaci odpowiednich piegd, okreslajacych kategox,
zdrowotnd@¢ oraz przydatné przerobow migsa.
Rozr&nia sk trzy kategorie misa:

a)

b)

c)

migso zdatne do spggcia - migso po zbadaniu i oznakowaniu
dopuszczone do spgcia, pozyskane w rzai posiadajcej uprawnienia do
produkcji na rynek pastw Unii Europejskiej. Znak weterynaryjny owalny
o wymiarach 4,5 cm X 6,5 cm zawietey w gornej czsci litery PL,
w $rodku weterynaryjny numer identyfikacyjny, w dolneggsci litery IW.
Migso z rzeni nie posiadajcej uprawni@ ma znak weterynaryjny okgty

o srednicy 6 cm, zawieragy wsrodku oznakowanie jak wgj,

migso warunkowo zdatne do spyria - mieso zbadane, oznakowane
i dopuszczone do spgcia po poddaniu go zabiegom uzdatpégim. Znak
weterynaryjny o ksztalcie prostsia o wymiarach 4cm x 6cm zawiegay

w goérnej czsci litery PL, w srodku weterynaryjny numer identyfikacyjny,
w dolnej czsci litery IW,

migso niezdatne do sggcia - mieso zbadane i nie dopuszczone do
spazycia, oznakowane jako nienadag st do spaycia. Znak
weterynaryjny o ksztalcie trogka rownobocznego skierowanego
wierzchotkiem do goéry, o diugoi boku 5 cm, zawieragy w gornej czsci
litery PL, w dolnej cgsci litery IW.

Migso wieprzowe musi kiydodatkowo badane na obedaaviosni. Migso

nie zawierajce wiani znakuje si okragtym znakiem osrednicy 2,5cm, zawie-
rajacym w srodku duza litere T o ramionach diugei 1 cm i szerokéci 0,2cm, pod
kt6ra znajdup sie litery | W.

b) [

PL

PL

Weterynaryjny numer E Wﬁi’::;'rl’i"i’ E
identyfikacyjny - identyfikacyiny @

AR W
6.5em 1

4. cm

Rysunek 1. Rodzaje pieagci oznaczapce kwalifikacje migsa po uboju. a) mg¢so
zdatne do spaycia, b) migso warunkowo zdatne do spycia, c) migso niezdatne
do spazycia

Zrédio: Olszewski A. 2007. Technologia przetwoérstwiasa. Wyd. WNT, Warszawa

Klasyfikacja tusz wieprzowych w systemie EUROP

Upowszechnienie we wszystkich krajach Unii Eurokiejs w tym take

w Polsce klasyfikacji tusz wieprzowych wedtug systeEUROP, ma na celu przede
wszystkim ujednolicenie kryteriow zaptaty produaantza dostarczonyywiec oraz
utatwienie funkcjonowania handlu péttuszami na nyhkajowym i medzynarodowym
[Gajdek, Lechowska 2009].

Wprowadzenie w Polsce w 1996 roku obamkiu klasyfikacji tusz

wieprzowych przyczynito gi do poprawy misnasci swin produkowanych w kraju.
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Bodzcem wymuszacym popraw bylo zastosowanie przez zakladyesrie nowych
kryteriow cen, wedlug ktérych premiowana jestesmia¢ tuszy [Blicharski 2000,
Eckert, Glowacka 2003].

Klasyfikacja tusz wieprzowych w systemie SEUROR jaisowazkowa dla
zakladéw prowadzcych ubdj powyej 10400 sztukwin rocznie.

Rozporadzenie Rady (EWG) Nr 3220/84 z dnia 13 listopada@418 ustalito
wspolnotow skak klasyfikacji tusz wieprzowych przy pomocy 6 klaskgciowych
SEUROP, ktéra ok#&ta procentow zawartdé¢ chudego misa w tuszy (tabela 1).
Szacowania ngEnaici na podstawie pomiarow grudm stoniny i misnia najdiiszego
grzbietu, dokonuje uprawniony rzeczoznawca.

Tabela 1. Klasyfikacja tusz wieprzowych w systemi8EUROP
Klasa Stopial umigsnienia

60% lub wgcej

55% lub w¢cej, ale mniej i 60%
50% lub wecej, ale mniej i 55%
45% lub wgcej, ale mniej i 50%
40% lub wgcej, ale mniej i 45%
poniej 40%

Zrodio: Rozporzdzenie Rady (EWG) Nr 3220/84 z dnia 13 listopadad1@&u

vlOo|m|C|m|n

Tusza wieprzowa oznaczavinie po uboju bez krwi, wypatroszone w cao
i podzielone wzdha linii srodkowej ciata, bezegyka, ttuszczu podbrzusznego, nerek
i przepony. Nie naruszg przepisow dotyerych postaci standardowej tusz, ina
pozostawt w tuszach wieprzowych tluszcz okotonerkowy, nergizepor przed ich
zwazeniem i klasyfikaci. Jednake w celu ustalenia ceny tusz wieprzowych na
porownywalnej podstawie, zarejestrowarmag cieph tuszy pomniejsza @i
0 nasgpujace wartdci w przypadku:

a) przepony - 0 0,23%,
b) tluszczu okotonerkowego i nerek:

- wtuszach klasy S i E - 0 1,90%,

- w tuszach klasy U — 0 2,11%,

- w tuszach klasy R — 0 2,54%,

- w tuszach klasy O — 0 3, 12%,

- w tuszach klasy P — 0 3,35%.

Klasyfikacjg tusz wieprzowych w Polsce przeprowadza ga pomog
nastpujacych legalizowanych i zatwierdzonych przyddw: CGM (capteur gras
maigre) firmy Sydel, IM-03 (polskie uwdzenie), aparatu UltraFom 300, Autorom .
Wyniki pomiar6w g przetwarzane na szacunkpwawarté¢ chudego misa i dotyca
tusz o masie midzy 60 a 120 kg [Olszewski 2007].

Od wielu lat jaké¢ migsa wieprzowego stanowi przedmiot zainteresowania
zaréwno naukowcoOw, jak i technologdbw w zakladackefworczych. Od jakdwi
surowcOw w bardzo dym stopniu § uzaleznione jakdé¢ gotowego produktu oraz
wyniki ekonomiczne zaktadu [Strzgwski i wsp. 2008].

Czynniki warunkuj ace jako§¢ migesa wieprzowego

Wazna rolg w produkcji dobrej jakéci wieprzowiny odgrywaj czynniki
srodowiskowe, ktore wygpuja na poszczegolnych etapach produkcji: odchowuautuc
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(mikroklimat pomieszcaei zywienie), w obrocie przedubojowym (zatadunek, rgdza
transportu, temperatura i dystans, roztadunek), aiazlach ubojowych (sposéb
oszatamiania, wykrwawianie i pggowanie z tuszami po uboju), podczas dystrybucji
oraz sprzedgy miesa i jego przetwor6w, w czasie wykonywaniamgch zabiegéw
kulinarnych przygotowuac mieso do konsumpcji. Niemniej istatnrole odgrywaj
czynniki genetyczne. Ponadto o jakbmigsa wieprzowego decydujakze: jego skiad
chemiczny i warté¢ odzywcza (zawart@ biatka, ttuszczu, sktadnikéw mineralnych,
witamin) oraz wart& wskanikow sensorycznych i technologicznych jako skutek
intensywndci i zaskgu przemian glikolitycznych i proteolitycznych zactzacych po
uboju zwierat. Czynniki te wplywaq na ostateczne wdaiwosci kulinarne

i technologiczne oraz wdaiwosci sensoryczne rasa surowego i gotowego produktu
[Rézycki, Eckert 2006].

Wyniki wieloletnich bada [Koéwin-Podsiadta, Krgcio 2005, Florkowski
i wsp. 2006, Strzxewski 2008] wskazuj ze do dobrych wskanikéw, decydujcych
0 przydatnéci technologicznej i konsumpcyjnej ¢sa, zaliczg mazna: stopié
zakwaszenia tkanki rgniowej (pH), barw oraz jej jednorodnig i trwatos¢, zdolng¢
zatrzymywania i wjzania wody, przewodsé elektryczn, wiasciwosci zelujace
i emulgujce, trwald¢ w procesie przechowywania, wydajdow przetworstwie,
wyglad zewrgtrzny (barwa i marmurkowa6 — zawartéc¢ ttuszczusrodmigsniowego),
tekstur; (delikatna¢ i soczystéc) i smakowitdé (smak i zapach).

Okreslenie cech i kryteriow jalki@i migsa wieprzowego pozwolito na
opracowanie instrumentalnych metod jego pomiarutobeaparaturow mierzony jest
odczyn pH, jasni& barwy, przewodni elektryczna, wodochtondé i kruchas¢ miesa.
Dla pozostatych cech msa stosuje si sposoby subiektywnej oceny, w ktérych
wykorzystuje st odczucia smakowe, aghowe i wzrokowe, a r@éo oceniane jest za
pomoa réznych skal punktowych [Brzézka 2001].

Ze wzgkdu na odczyn pH, bamn konsysteng migsa wieprzowego wytdia
si¢ 6 klas jakéci:

* RFN (red, firm, non exudative), asio o barwie czerwonej, mocnej i z&fej
konsystencji, nie wodniste. Jestesem najbardziej padanym.
« PFN (pale, firm, non exudative), ¢sb o jasnej, bladej barwie, mocnej

i zwigztej konsystencji, nie wodniste,

* PSE (pale, soft, exudative), ¢ad 0 jasnej, bladej barwie, ¢kkie i wodniste,

e« RSE (red, soft, exudative), esb o barwie czerwonej, rgkkiej i wiotkiej
konsystencji, wodniste,

e DFD (dark, firm, dry), miso o ciemnej barwie, suchej i twardej konsystencji,

e AM (acid meat), mgso kwane, ulegajce po uboju silnemu zakwaszeniu

[Florkowski i wsp. 2006].

Przez gorsz jakos¢ migsa rozumie s§i najczsciej pogorszenie jego
wodochtonnéci i zwigkszenie wycieku soku mrgnego, zbyt jasn barwg i jej
zréznicowane nasycenie oraz gorsze walory smakowe. BEvnych przyczyn
majacych wptyw na pogorszenieggakosci pozyskiwanego msa wieprzowego nate:
zmiany w genotypie zwiesz (obecné¢ genu wraliwosci na stres RYR1i genu
kwasnego mésa RN); zmiany w warunkach odchowu, utrzymaniaywienia
(niewltasciwe zbilansowanie mieszanek paszowych pod gdegh biatkowo-
energetycznym i mineralno-witaminowym); stresowewa&i obrotu przedubojowego
(zatadunek, transport, czas i warunki przebywanmmagazyniezywca) i uboju (sposob
i czas oszatamiania, czas i pozycja wykrwawianp@stpowanie z tuszami po uboju;
zbyt wysoka poubojowa rBnai¢ tucznikdw [Réycki, Eckert 2006].
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Podsumowanie

Wieprzowina nalgy do najczsciej spaywanych mes w Polsce. Jej spycie
na przestrzeni kilkunastu lat utrzymujee sha podobnym poziomie okoto 40
kilogramow rocznie na os@bKonsumpcja n@isa i jego przetwordw uzaleiona jest od
wielu czynnikéw. Do najwaniejszych zalicz§ maozna jak@¢é sensoryczy wartasé
odzywcza, bezpieczéistwo czy cee. Na przestrzeni ostatnich kilkunastu lat zsacz
w Polsce zwraga wieksza uwag na popraw jakosci produkowanegozywca
wieprzowego — gtéwnie popramiesnaici tucznikow. Za pomacwiasciwe] selekcji,
odpowiedniego krzyowania izywienia mana modyfikowa sktad tuszy i jak&
migsa.

Nalezy podkréli¢, ze posgp w zakresie misncci zywca wieprzowego
w Polsce, ktéry si dokonat dziki krzyzowaniu z rasami msnymi jak pietrain czy
duroc, zwekszyl czstotliwos¢ wystpowania wad misa. Zastrzeenia jakdéciowe
dotycz gtéwnie obfitego wycieku soku wsnego, niskiej wodochtonici i niskiej
smakowit@ci miesa po obrdbce termicznej.

Jak podaje Pisula i Florkowski [2005] jedynym skateym sposobem
sktaniapcym do produkcjizywca, charakteryzagego st miesem o wysokiej jakdi,
jest powizanie oceny ngsnaici z wyraznikami jakdaci kulinarnej i przerobowej oraz
zastosowanie obu tych kryteriéw w rozliczeniactradaicentami
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Summary

The pig meat industry as raw material for processig
The paper presents the importance of pork as anaterial for the processing

industry. Characterized factors affecting meat itppaClassifications discussed meat
after slaughter.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

TECHNOLOGIA PRODUKCJI WYROBOW
WEDLINIARSKICH W ZAKLADZIE MASARSKO-
WEDLINIARSKIM STANISEAWA FIOLKA

W GODOWEJ

Janusz Kilar
Zakfad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa
Czestaw Fiotek
Zaktad Masarsko-Wedliniarski Stanistaw Fiotek w Godowej

Wstep

Gtéwnym celem przetwdrstwa asia jest przetwarzanie surowcowesnych,
tluszczowych i podrobowych pochadych ze zwierat rzeznych na réane pétprodukty
lub produkty zywnosciowe, niezkdne w odywianiu cztowieka [Olszewski 2007].
Ponadto zaliczy mazna do podstawowych celéw otrzymywania przetwordwsmych
zaliczyt mazna zwekszenie asortymentu formzytkowych ré&nych rodzajow nisa
wraz ze zwikszeniem ich atrakcyjsoi sensorycznej oraz wydtenie okresu ich
przydatndci do spaycia za pomog réznych metod utrwalania. najgxiej technologia
przetwoérstwa stararealizow@ wymienione cele rownocgeie to znaczy uzyskiwa
przetwory o maeliwie wysokiej trwalgci i wysokiej paadalndgci ze strony
konsumentéw$§widerski 2003].

Wedliny s3 produktami spsywczymi otrzymywanymi z msa, tluszczu
i podrobéw zwierat rzeznych, dziczyzny i drobiu z ewentualnym dodatkienosicéw
uzupetniagcych.

Celem pracy jest przedstawienie technologii pro@wktwedliniarskich na
przyktadzie Zaktadu Masarsko-aMliniarskiego Stanistawa Fiotka w Godowe;j.

Podziat wedlin na grupy technologicznych

Zgodnie z obowizujaca nomenklatug normalizacyjlm (PN-A-82007:1996)
wedliny dzieh sig na nastpujace grupy technologiczne (rysunek 1):
- wedzonki,
—  kietbasy,
— wedliny podrobowe,
— produkty podrobowe.
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WEDLINY

I T p |
1 1 1 1
Wedliny F ay
Wedzenki r Kiefhasy — edhiny _| Produiay
podrobowe Hlokowe
- Szj'rﬁq,a - Hnmnl;_;gnlz:,nmg i 'l'r“ﬂ?l’l:hlaﬂh i Decbopg
rozdr chnione
r—@= Srynka surowa doriewagca % Drobno rozdrobnione = Paszeiowe
&= Sragnio
= Srmbka wysckc wydapa —= Dyobnc romrchnione surowe 8= Kisdi rczorohnione
—= Vedmnki spmkopodobne —&= Dyobno rozdroboione #= Salcescny = Crybg
SUTDWE SUSIONE rozcrohnione
—e bopatka
= Drobnc rozdrobnione & Podrobowe
—m= popata wyscko wydana Wyscho wydane
™ Sodreniny
% Pdedwica f= Srednic sozdrobnione
—™ Rdlady
—#= Poledwica wysoko wydapa = Srednic sozdrohnione surowe
+#= Doleron p—a Srednioc rordrobnione wysoko wydape
== Baleron wysoko wydamny =@~ crednio rozdrobnione podsuszane
=% Boczek wedzony. wedzonki =  Srednic rozdrobnicne susicne
bekonowe, wedzonki 2 okrywa
thuszozowa i inne & Gmubo rozdrobnione

= Sionna wediona

f

Grubc rozdrobnione wysoko wyda pe

—e= Poggarde wedions

'

Grubo rozdrobnione suszone

Rysunek 1. Podziat wdlin na grupy technologiczne i rodzaje (wg PFA-
82007:1996)

Zrodio: opracowanie na podstawie Olszewski A. 20Dchnologia przetworstwa nsia Wyd.
WNT, Warszawa

Wedzonki to przetwory mgsne bez ostonek lub w ostonkach o zachowane
czesciowo zachowanej strukturze tkankowej, wyproduko#van jednego lub Kkilki
kawatkdw czsci anatomicznej tuszy, peklowane lub solonedxone lub niewdzone,
suszone, surowe, parzone, pieczone.

Kietlbasy to przetwory mgsne w ostonkach naturalnych lub sztuczn
wyprodukowane z rozdrobnionegoesa i ttuszczu, peklowanego lub niepeklowane
solonego, z dodatkiem lub bez surowcéw uzupetoah, przyprawione, edzone lub
niewedzone, surowe, dojrzewvegje, parzone lub pieczor

Wedliny podrobowe to przetwory wyprodukowane 2z solonych |
peklowanych podrobow, msa i ttuszczu w ostonkach naturalnych, sztucznydh
formach, z dodatkiem Ilub bez krwi spwczej i srowcéw uzupetniajcych,
przyprawione, parzone lub pieczone i ewentualridagne.

Produkty blokowe to przetwory mgsne wyprodukowane z gEa
o zachowanej Ilub e#Zciowo zachowanej strukturze tkankowej, 2z csai
rozdrobnionego, z tluszczu i podrobéw, peklowanysblonych, z ewentualny
dodatkiem surowcéw uzupetnagych, przyprawione, poddane lub nie poddane obr
cieplnej w formach lub ostonkha utrzymugcych ich ksztat
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Ponadto w grupie kietbas iedzonek wyr@ni¢ mozna tak zwane produkty
wysokowydajne. $to wedzonki i kietbasy wyprodukowane z dodatkiem skt&dmi
zwiekszapcych wodochtonn&. w grupie wedzonek wydajné& gotowego produktu
przy zastosowaniu takich dodatkow wynosi 115 — 130%iosunku do wsadu gsino-
tluszczowego niepeklowanego,sza grupie kietbas wydajr$é waha s¢ od 115 do
135%.

Ze wzgkdu na stopig rozdrobnienia wdliny dzielimy na:

— grubo rozdrobnione — gdy przeiegaca czs¢ surowcOw mgsno-ttuszczowych

wystgpuje w postaci cstek o wielkéci powyzej 20 mm,

— $rednio rozdrobnione — gdy wksza¢ surowcOw zostata rozdrobniona na

czastki o wielkaci 5-20 mm,

— drobno rozdrobnione - gdy gkiszas¢ surowcOw misno-ttuszczowych

wystepuje w postaci cstek o wielkdci ponizej 5 mm,

— wedliny homogenizowane — podstawowe surowce zostahggsowadzone

w homogens, jednorodn mas.

W grupie wedzonek nie wyrénia st podzialu ze wzgdu stopi& rozdrobnienia
[Swiderski 2003].

Wazniejsze procesy technologiczne w produkc;ji gdlin

Do produkcji kietbas przede wszystkim wykorzystuge mieso drobne
pochodace z rozbioru péttusz i z wykrawania elementow.

W zalenosci od rodzaju produkowanego wyrobu schemat teclyictoy
produkcji wedlin maze by zréznicowany. Wyré@ni¢ mazna procesy, ktére wygtuja
niezalenie od asortymentu produkcji oraz takie, ktéaeypowe dla okréonej grupy
wyrobow.

Do najwaniejszych proceséw technologicznych w produkgjdlin zalicza si:

- peklowanie — gldbwnym celem jest utrwaleniga@oczerwonej barwy rasa,
nadanie gotowemu produktowi charakterystycznych hcesmakowo-
zapachowych, a tak zabezpieczenie przed rozwojétostridium botulinum
(pateczki jadu kietbasianego). Gtownym skiadnikiemeszaniny peklagcej
jest tak zwana s6l pekhga (chlorek sodu - sél kuchenna - z dodatkiemakot
0,5% azotynu sodowego). Sél kuchenna ogranicza Gpzmikroflory
i dziatalng¢ enzymow proteolitycznych, przedhu trwata¢ wedlin i poprawia
jej smakowitd¢, tekstue i wodochtonnéé. Natomiast azotyn sodowy wptywa
na barw miesa oraz ma dziatanie bakteriostatyczne. W skiadszaieek
peklupcych mog wchodzé takze cukier, kwas askorbinowy, fosforany
sodowe $widerski 2003, Olszewski 2007].

Migso mana peklowa dwiema sposobami metpcha sucho i na mokro.

Metoda sucha polega na wymieszaniuggsai peklosal oraz substancjami

wspomagajcymi i pozostawieniu w temperaturze 4 2@ na 24-48 godzin.

Metock te stosuje s najczsciej do peklowania nes drobnych. Metoda mokra

natomiast polega na dziataniu naesti solanki peklujcej to jest roztworu

wodnego peklosoli, substancji wspomagggh i innych dodatkéw. Stosowana
jest ona do peklowania #dych kawatkow mgsa, przeznaczonych gtéwnie na
wedzonki. W metodzie mokrej rBo jest nastrzykiwane lub zalewane

przygotowanym roztworem solanki pekjogj [Dluzewski 2001].
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rozdrobnienie na wilku — w ugdzeniu tym mgso ulega rozdrobnieniu na
czastki o okrélonej wielkasci w zaleznosci od srednicy otworéw zastosowanej
siatki (od 2 do 24 mm).

kutrowanie — jest podstawowym procesem w produkajiedlin
homogenizowanych i drobno rozdrobnionych oraz mpgradzaniu farszow
wiazacych w wedlinach grubo grednio rozdrobnionych.

mieszanie - stosujegsprzy produkcji kietbas grubosrednio rozdrobnionych
oraz w przypadku wdlin podrobowych. w procesie tym uzyskany
w kutrowaniu farsz mieszacgsze skladnikami rozdrobnionymi w wilku oraz
Z przyprawami i ewentualnie innymi dodatkami.

napetnianie ostonek — przygotowany w mieszarce Ikiirze farsz
wprowadzany jest do ostonek sztucznych (pétprzegusne staa do
wedzenia lub nieprzepuszczalne wykorzystywane do ykgd wyrobow
0 podwyzszonej trwatéci) badz naturalnych.

osadzanie — proces ten uthwia osadzanie si farszu w ostonkach,
uzupetnienie procesu peklowani, wyréwnanie aromatuszenie powierzchni
[Swiderski 2003].

wedzenie — jest najstarszym i szeroko stosowanymodmrs konserwowania
oraz nadawania charakterystycznego smaku wyrobagsnyin. W zalenaosci
od rodzaju wyrobu procesyedzenia mog by¢ koncowym etapem produkciji,
badZz tez etapem pérednim - przygotowawczym do dalszej obrébki cieplne
[Pan i wsp. 2000]. Proces ten polega na nasycemawsa sktadnikami dymu
drzewnego, usuetiu pewnej iléci wilgoci oraz spowodowaniu takich zmian
w biatkach, dziki ktérym wyréb staje si jadalny bez dodatkowej obrébki
kulinarnej [Ziotkowski 2005, Mazur, Sobczak 2008}V zaleznosci od
produkowanego asortymentu stosuje siedzenie zimne, ciepte i gare.
W wedzeniu zimnym stosuje sidym o temperaturze 16-%2 i wysokiej
wilgotnaosci wzglednej 90-95%. Czas atizenia mae wynost do kilku dni,

a uzyskane wyroby cechujsic dwa trwatoscia. W wedzeniu cieptym
temperatura dymu wynosi 2340 wilgotndi¢ wzgldna 70-90%, a czas
wedzenia od 4 do 48 godzin. Natomiastdeenie gaice stosowane jest
najczsciej, odbywa si w temperaturze od 40 do @i trwa do kilku godzin.
Sktadniki dymu wdzarniczego nieasobogtne dla zdrowia cztowieka. Proces
ten zas{puje sk czasami stosowaniem dodatku preparatu dyrurzarniczego
[Swiderski 2003].

pieczenie — proces ten wykorzystuje girzy produkcji niektérych kietbas
(kabanosy, kietbasa rilyjwska) i realizuje si go w kaicowej fazie wdzenia,
w temperaturze 75-8G. Pieczenie przedha trwaldé wyrobom i nadaje im
pozadane cechy smakowo-zapachowe.

parzenie — stosuje esijako alternatyw dla pieczenia i jest stosowane
bezpdrednio po wdzeniu lub z jego pomigtiem. Proces ten przebiega
w temperaturze 72-76 i ma za zadanie uzyskanie korzystnych cech
sensorycznych wyrobu i podwszenie jego trwakei [Swiderski 2003].
studzenie — przeprowadzae sgo bezpérednio po parzeniu i polega na
zraszaniu wdlin zimna wod az do osigniecia wewntrz batonu temperatury
okoto 30C.
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Podstawowe dane o Zakitadzie Masarsko-¥dliniarskim Stanistawa Fiotka
w Godowej

Zaklad Masarsko-\Allinarski Stanistawa Fiotka w Godowej prowadzi ubgj
i przetwoérstwo trzody chlewnej na ¢sb kulinarne i produkty ogélnego przeznaczenia.
W Zakladzie produkowane as kietbasy wdzone, kietbasy mielone, kietbasy
podrobowe oraz mgo (elementy) kulinarne. Produkcja odbywars jedna zmianod
godziny 5 do 16-tej. W tygodniu ubija ¢sil00 sztuk tucznikéw. Wydajké
produkcyjna Zaktadu wynosi maksymalnie1000kgidob

W Zaktadzie prowadzi sinastpujace procesy produkcyjne:

- ubdjzywca wieprzowego,

— rozhiér schtodzonych p6ttusz wieprzowych,

— podziat na klasy mBa,

— zabiegi peklowania zanurzgggo i préniowego w peklowniczy prdiowej,

— rozdrobnienie surowca stosownie do asortymentu, 0 jequieszanie

i przyprawianie,

— nadziewanie w ostonki (naturalne i sztuczne),
— obrobka termiczna (parzeniegaizenie),
- dystrybucja wyrobow gotowych poprzez wlasna sidepow.

W Zaktadzie wykorzystuje siwysoko specjalistyczne maszyny i agizenia -
miedzy innymi: urzdzenie do unieruchamiania zwigrpodczas oszatamiania, wilk —
PK130, kuter, nadziewarka PHX60, maskownica MP-30fieszark MK10.
W pomieszczeniach utrzymujes siastpujace parametry fizyczne:

- o$wietlenie — 540 lux,

— w ubojni — temperatura otoczenia,

- chlodnia poubojowa — temperatura d®C7(monitoring temperatury co p6t

godziny),

- pomieszczenie rozbioru — temperatura dC12

- chitodnia na surowiec — temperatura do’@;6

- pomieszczenia na produkty i@pwe — temperaturd’@,

- pomieszczenia na UAPZ — temperatuf@.2
Woda pochodzi z wlasnegoegja. Wszystkie ujcia wody wykorzystuj wodg zdatry
do picia. Zuyte opakowania przekazywanes slo Przedsbiorstwa Gospodarki
Komunalnej w Strzgyowie, natomiastscieki wywazone g oczyszczalnisciekow.
Mycie, czyszczenie, odkanie pomieszczeZaktadu oraz dezynfekcje prowadz sie
wlasnym zakresie wedtug stosownych norm.

Technologia produkcji wyrobow wedliniarskich w badanym Zaktadzie

W Zaktadzie wdraono nastpujace podstawowe operacje technologiczne:
— przedubojowe przechowywanigwca,
— ubgj i wykrwawianie,
— obrébka tusz po uboju z pozyskiwaniem jeliranlkéw,
- toaleta i rozkrgj tusz,
- obrobka jelit,
- wychtadzanie pottusz,
— magazynowanie w chiodni,
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rozbior i wykrawanie ngisa,

peklowanie,

obrobka mechaniczna,

obrébka techniczna,

wedzenie,

chtodzenie wyrobéw,

magazynowanie i ekspedycja.

W Zaktadzie zachodzi naprzemiestigroceséw produkcyjnych to znaczy nie

ma jednoczénie uboju, rozbioru i produkcji. Zachowana jestaddes PRODUKCJA —
ROZBIOR - UBOJ. Stosowana jest procedura rozdziellasowego surowca
i poélproduktow — tak zwane skrzgwanie technologiczne. Jednoézie istnieje

mozliwos¢ zmiany odziey (dla tych samych pracownikow).

1.

Magazynowanie przedubojowezywiec przeznaczony do uboju przega s¢
do poczekalni przedubojowej. Sztuki przeznaczone utb@ju poddaje si
badaniom przedubojowym. Nie przewiduje karmieniazywca ze wzgidu na
natychmiastowy ubgj.

Ub¢j — $winie oszatamia si w klatce do oszatamiania za pomogparatu do
elektronarkozy. Elektrody przyktadagsiv okolicach uszu na okres 3-10 sekund,
az do ustania drgawek. Po oszolomieniu na tylnagnogktada si petle
tancuchowy, hak peta zaktadagsha zaczep poddnika skd przemieszcza §i
tusza na tor kolejki. Wisza tusz nakluwa s nozem rurkowym, a nagpnie
zbiera krew do tapacza krwi. Zebeakrew - po badaniach - przeznacza isa
cele konsumpcyjne. Nagie naley optuka tusz strumieniem zimnej wody,
a tusza przemieszczana jest do oparzelnika zcgovody (60-65C). Oparzona
tusza zostaje przewieziona na stét, gdzie poddawesiazabiegowi golenia
recznego szczeciny. Tusza zostaje umyta strumieniemeg wody, a nagpnie
zawiesza si ja w pozycji pionowej giow do dotu na torze kolejki i nagiuje
ptukanie. Kolejne etapy toezczne przeeicie jamy brzusznej, wyjeciegpherza
moczowegdo, agci rodnych jelita zzotadkiem i otoczly, s$ledziorg, trzustk

i nadnercze. Jelita poddaje ¢ sibadaniom weterynaryjnym. Dalej tusza
przemieszczana jest do strefy czystej. Blase przecina si mostek w celu
wyjecia asrodkOw (serca, ptuca, atroba, ozér i przetyk). Po umyciu wad
osrodki poddaje si badaniom. Wetrze tuszy po optdieniu jest sptukiwane
woda i przecina s ja wzdhluz kregostupa i rozcina si na dwie potowy.
Nastpnie lekarz weterynarii pobiera prébki do badarkadzniej odrywa st
sadto, wyjmuje nerki i usuwa resztki skrzepow. Talzygotowane péttusze
kieruje st do chiodni.

Wychtadzanie i skladowanie gsa — w chtodni péttusze wychtadzagie na
wiszaco w temperaturze powietrza od 0 diC4 Zaklada s, ze zatadowanie
term kolejki wynost moze maksymalnie 1000-1200 kg/m.

Rozbior i wykrawanie — schiodzone poéitusze poddawv&A rozbiorowi.
Rozbioru dokonuje siw pomieszczeniu rozbioru w godzinach rannych.
Peklowanie — proces ten ma na celu nasycenie sarosubstancjami
smakowymi, sola i przyprawami, polepszenie cech hrtelogicznych
wpltywajacych na jaké¢ wyrobdw, polepszenie smakowdtd i konsystencji
migsa oraz utrwalenie czerwonej barwyegd. Stosowane jest peklowanie suche
polegajce na nacieraniu rBa mieszank peklupca i przechowywanie
w temperaturze od +4 do %B. czas peklowania wynosi od 2 do 3 dni.

Obrébka mechaniczna — polega ona na rozdrobniengsanrozdrabniaczem
migsa typu WILK PK-130, piniej nastpuje doktadne rozdrobnienie na kutrze
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misowym. Potem odbywa esimieszanie w celu ujednolicenia skladu farszu
migsnego sktadafego st z rozdrobnionego resa i ttuszczu oraz przypraw
i dodatkow. Zaklad gi ze czas mieszaniactizie wynosit w zalenosci od
gatunku kietbas od kilku do 30 minut przgygiu mieszarki typu MK-10.

7. Nadziewanie ostonek — przy zastosowaniu nadziewatraulicznej typu PHX-
60 nastpuje proces napelniania podsmieniem farszem msnym ostonek
naturalnych lub sztucznych.

8. Formowanie wdzonek — produkcja boczku, szynki i pavicy jest poprzedzona
peklowaniem. Przygotowany surowiec wkilada db elastycznych siatek lub
ostonek.

9. Wedzenie — opera¢jwedzenia przeprowadzaesw komorach wdzarniczo-
parzelniczych. Zaklada size wywane woézki maj maksymalny zatadunek
150-200 kilogramow.

10. Ostyganie — to ostatni etap w procesie produkgidlim. Ma on na celu
obnizenie temperatury wyrobow. Ostyganieedhin przeprowadza si na
wozkach wedzarniczych.

Podsumowanie

Zaklad Masarsko-\Aliniarski Stanistawa Fiotka w Godowej to mata,
rodzinna firma, specjalizaga se w produkcji wedliniarskiej. Produkowane wyroby
(wedzonki, kietbasy, wdliny podrobowe, produkty podrobowe) oparta sa
tradycyjnych recepturach, ktére gwaraatugyskanie wyrobow wysokiej jakoi.

Do produkcji kietlbas przede wszystkim wykorzystsje mieso pochodzce
z wilasnego rozbioru. W zaleosci od rodzaju produkowanego wyrobu schemat
technologiczny produkcji wdlin jest zré@nicowany. Zaktad spetnia wszystkie
niezkzdne kryteria, ktdre stawiane saréwno ubojniom trzody chlewnej jak i zaktadom
przetworstwa mgsnego. W najbliszej przysziéci wtasciciele Zakladu plangj
poszerzenie oferty produkowanych wyrobowediiniarskich, a take zakup
nowoczesnej linii technologicznej. Ponadtazgdwag; przywiazuja do dobrych relacji
z dostawcamiywca wieprzowego.
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Summary
The aim of this study was to show the technologypadduction of meat

products in the firm processing plant Masarskediiarski Stanislaw Fiolek. The
division of sausages on the technology group.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

WPLYW CZYNNIKOW SRODOWISI,(QWYC!-I
| GENETYCZNYCH NA U Z,YTKOWO SC RZEZNA
KROLIKOW

Marek Krzywonos
Zakfad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

Kréliki sa zwierztami wytkowanymi wszechstronnie. Dostarczajniesa
i skor jak réwnie stuza jako obiekty déwiadczalne w badaniachzndego typu. Powoli
zanika uytkowanie futerkowe krélikow. Obecnie zauwmay jest wzrost znaczenia
gospodarczegozytkowania krélikéw na miso. Ostatnie lata pozwolity zaobserwa@wa
istotne zmiany zachodee w diecie spotechastw Europy Zachodniej jak i Polski.
Konsumenci coraz wksz uwag@ zwracaj na jakdé¢ i walory prozdrowotne
spazywanej zywnosci. Dzigki temu zwgkszyto sg spazycie misa kroliczego.
Zaliczane jest do ms biatych o niskiej zawarfoi cholesterolu. Charakteryzujegsi
takze nisky zawartdcia cholesterolu i wysak 90% przyswajalnécia sktadnikéw
pokarmowych przez cziowieka. W Polsce gmie misa kroliczego nie jest zbyt
powszechne. Powoli jednak niektére sieci handlovpeowadzag mieso krolicze do
swojej oferty. Szerokie rozpropagowanie tegegaijest ograniczone jego wysoders,
przewy.szapca nawet cea cieleciny. Tylko czs¢ klientdw jest w stanie wydaponad
30 zt za kilogram. Zrédiem nabycia mesa kréliczego ® sieci handlowe,
wyspecjalizowane fermy krolicze oraz niewielkie godarstwach rolne. Wkszai¢
wyprodukowanego zywca kroliczego z matych hodowli jest przeznaczana
samozaopatrzenie [Kowalska 2006].

Praca ma na celu przedstawienie roli czynnikow tezaych
i srodowiskowych wptywajcych na aytkowosé rzezng krolikow.

Mikroklimat pomieszczen

Intensywra, produkcg krélikow rzeznych naley prowadzé w odpowiednich
warunkach srodowiskowych. Naley zapewnt krolikom odpowiedri temperatug,
oswietlenie i wentylagj. Kroliki naleza do zwierat o ograniczonej termoregulacji.
Dlatego te wazne jest zapewnienie odpowiedniej temperatury w higdy Przy zbyt
wysokiej temperaturze kréliki nie przyrasta powodu braku apetytu a nawet chadn
Optymalne temperatury dla tuczu miesgsk w przedziale od 14 °C do 18 °C, a dla
samic odchowuacych mtode mieszezsie w przedziale od 16 °C do 20 °C. Utrzymanie
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prawidtowej temperatury konieczne jest wagti catej doby przez caty rok. Diugo
dnia swietlnego jak i natzenie swiatta wptywap na wyniki produkcyjne krélikdw

i uzytkowos¢ rzezna krolikow. Dlugas¢ dnia swietlnego w tuczu krélikébw powinna
wynost od 12 do 14 godzin przy rgeniu 25 lukséw. A w przypadku stada
reprodukcyjnego od 14 do 16 godzin przyepehiu swiatta 50 luksow. Wentylacja
zastosowana w budynku musi zapetvmiusi by na tyle sprawna aby zapewni
prawidtowa wilgotnos¢, usuné zwyte powietrze wraz z gazami szkodliwymi oraz
doprowadzt s$wieze powietrze. Fermy towarowe stogujgtownie wentylag
mechaniczg, aby w kadych warunkach temperaturowych zapewmidpowiedm
wymiare powietrza w budynku [Gacek 2002b].

Kréliki tuczone w pomieszczeniach zamdéyich, uzyskiwaly szybciej
koncowa mag ciata, jednocz@ie zwywajac mniej paszy, bowiem nie byly nacme
na wahania temperatur i operowanie promieni stamggdz. Z kolei, przy utrzymaniu
zwierzat na wolnym powietrzu, dat sizauway¢ wptyw temperatury i diugi dnia
swietlnego [Bielaski 2000].

System utrzymania

W przypadku niewielkich stad najwil@wszym systemem utrzymania jest
chéw na gibokiej scidtce. Kroliki map tam warunki zblione do naturalnych. Jednak
w fermach towarowych z powod6w organizacyjnych jeist maliwe stosowanie tej
metody utrzymania. Na duch fermach stosowane Klatki azurowe z siatki. Spetniaj
one niezhdne wymagania Krolikissbardzo wraliwe na przecigi, nalezy brat to pod
uwag; przy budowie klatek. Klatki umieszcza; s rzedach, doprowadzag do kadej
z nim wodct. Jest wiele metod doprowadzania wody. Najlepsnim jest umieszczenie
przez cad diugas¢ rzedu klatek rurki, doprowadzagej wod; do poidetka kropelkowego
umieszczonego w kdej klatce [Gacek 2002a, Gacek 2002b].

Zywienie i pojenie

Kréliki sa zwierztami ralinozernymi o dlugim przewodzie pokarmowym
z silnie rozwingtym jelitem slepym. Dzeki temu stosunkowo dobrze wykorzystui
pasze o wysokiej zawati wtokna. Ukltad pokarmowy krolikow jest jednak Hao
wrazliwy na zmiany sktadnikéw pokarmowych jak iestotliwos¢ oraz ilgi¢ podawanej
paszy. Wszelkie zmiany magowodowa biegunki, ktére mog nawet zdziestkowa®
stado. W chowie fermowymzytkowane rozrodcze krélic jest bardzo intensywne.
Dochodzi tam naktadaniaesha siebie etapu karmienia mtodych jak i rozwojaddw
w kolejnej cizy. W przypadku produkcjeywca kroliczego hodowcy maksymalnie
staraj sig skroct okres tuczu. Tak intensywna produkcja wymaga stase
zbilansowanegozywienia, ktore pokrywa potrzeby zwigtz Opracowane normy
zywienia okrélaja zapotrzebowanie na ogélenergg, udziat biatka, ttuszczu, wiékna,
witamin oraz mikro i makroelementow. ¥ywieniu tradycyjnym trudno jest dostarczy
doktadnie zbilansowandawlke pokarmow, dlatego fermy towarowe stogujranulaty
petnoporcjowe [Kowalska 2008].

Zdaniem Bielaskiego [2000] u krolikéw rénych ras i linii stwierdzono
zdecydowanie szybszy wzrost zwigrzzywionych petnodawkowymi mieszankami
granulowanymi. Déwiadczenie przeprowadzono na krélikach ras: bigepondzkiej,
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biatej nowozelandzkiej, kalifornijskiej, Alaska, yswzyl wielki, linii miesnej biatej
nowozelandzkiej, linii hybrydowej Gienia. Krélikiggzczegblnych ras podzielono na
cztery grupy déwiadczalne. Klatki z krolikami zlokalizowane bylyanwolnym
powietrzu lub w pomieszczeniach zamitych ze sta temperatug i diugdécia dnia
swietlnego. W kadej z grup niezalaie od lokalizacji klatek zastosowano dwa systemy
zywienia: w postaci mieszanki peinodawkowej granwdoej oraz pasz gospodarskich.
Kroliki utrzymywane byly w tych warunkach przez wstkkie pory roku. System
utrzymania i pora roku nie wplywaly na przyrostyiedme krélikdw zywionych
granulatem. Uzyskiwaly bardzo ki przyrosty masy ciala na poziomie 20-40 gidob
Kréliki rasy Alaska, biatej termondzkiej i szynsaylelki, tuczone w sezonie jesienno-
zimowym, osiagrety szybciej kaicowa mas ciata przy niszym zuyciu paszy. Kréliki
po odsadzeniu w sezonie wiosenno-letnim, w pierwsakresie byly narene na
niskie temperatury, natomiast pod koniec tuczu tdiiana nie negatywnie wysokie
temperatury. Wydajnié czesci jadalnej tuszki kréliczej (tuszka,atvoba oraz podroby)
wynosita od 50,1% do 57,0% i byla generalniecksza w przypadku krélikéw
zywionych granulatem. Najwksza wydajnacia (56,2%- 57,0%) cechowalyestuszki
krélikow linii Gienia, Alaska, biale nowozelandzkieszynszyl wielki utrzymywanych
na wolnym powietrzu w sezonie wiosenno-letnim. $@0d wszystkich grup najbardziej
umigsnione tuszki pochodzity od zwietzzywionych granulatem. Najwygze wartéci
uzyskiwaty kroliki utrzymywane na wolnym powietrausezonie wiosenno-letnim oraz
w pomieszczeniach zamkitych. Najlepsz ras, uzyskujica wysokie umgsnienie byty
kréliki biate nowozelandzkie linii gsnej. Byly one réwnienajmniej ottuszczone, ich
tuszki zawieraty 2,2 - 2,3% ttuszczu. Spimd krélikéw ras aytych w déwiadczeniu,
niezalenie od systemu utrzymania i pory roku najszybszyempgem wzrostu
charakteryzowaly sizwierzta linii miesnej biatej nowozelandzkiej i linii hybrydowe;j
Genia. Przy zastosowanigywienia granulatem oraz utrzymywaniu w warunkach
fermowych uzyskiwaly masciata 2600g w aigu 80-82 dni, natomiast utrzymywane
w klatkach na wolnych powietrzu w okresie wioseetmim w chgu 82-83 dni,
a w okresie jesienno-zimowym wagiu 88-94 dni. Kréliki obydwu linii cechowaly i
réwniez najnizszym zuyciem paszy na przyrost 1 kg masy ciata (3,24- gAKroliki
wszystkich raszywione granulatem petnoporcjowym charakteryzowaty ssybszym
tempem wzrostu oraz wksz wydajndcia rzezna. Jednak stosowanie granulatu
w zywieniu wptywa niekorzystnie, zwkszapc poziom otluszczenia tuszek.

Staly dostp do czystej wody stanowi konieczny warunek progiukgwca
kréliczego. Due fermy posiadajinstalacje dostarczgje bezpérednio wod z sieci
wodochagowej do kadej klatki. Dobowe zapotrzebowanie krélikéw na wadynosi od
0,25 do 2,0 litréw na dabw zaleznosci od stanu fizjologicznego [Gacek 2002a].

Rasa krolikow

Obecnie w towarowej produkcjiywca kréliczego domingj kréliki ras
srednich (nowozelandzkiej biatej i termondzkiej ki Kroliki tych ras charakteryzay
sie szybkim tempem przyrostéw oraz dobrym wykorzystampaszy.

Zdaniem Pidrkowskiej [2008] znagzy wptyw na uytkowos¢ rzezna krolikéw
ma wartd¢ genetyczna zwieat. Jednym z wezniejszych jest warkg genetyczna
osobnikow danej rasy. Przeprowadzone przez agtdr&dania olgy zwierzta
nastpujacych ras: nowozelandzki bialy, termondzki biatynski biaty, kalifornijski,
alaska oraz szynszyl wielki. Zwietta tych ras stanowi wigkszas¢ krolikow
utrzymywanych w gospodarstwach wysokotowarowychtedalem deéwiadczalnym
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w doswiadczeniu byta mtodzie krélicza, po 50 sztuk w kdej z ras przy rownym
udziale pici. Wszystkie zwieeta w okresie od odsadzenia w 35 diyeia do 90 dnia
zycia, zywione byly do woli, przy zastosowaniu petnodawkpwmieszanki
granulowanej zawieragej 16 % biatka ogolnego, 13 % widkna i 3 % tlusgcz
0 wartdci energetycznej — 10,5 MJ. Po zékpeniu tuczu w kadej grupie ubito po 10
krélikow. Analiza wariancji przeprowadzona dla cettitznych i rzénych krélikow
w wieku 90 dni nie wykazata istotnychzrdc migdzy srednimi dla samic i samcow.
Dlatego nie rozdzielano danych na poszczegdlne pici

Tabela 1. Wybrane wskaniki u zytkowosci tucznej krélikéw

Masa ciata w Dzienne Zuzycie paszy na 1
Rasa krolikéw 90 dniu zycia przyrosty za kg przyrostu masy
(9) okres tuczu (@) ciata (kg)
Nowozelandzki biaty 2388 34,2 3,6
Termondzki biaty 2414 32,8 3,7
Dunski biaty 2296 29,7 4,2
Kalifornijski 2278 27,9 3,8
Alaska 2197 25,9 3,8
Szynszyl wielki 2340 28,2 3,9

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie [Piorkovd@s]

Masa ciata krélikbw na zakeozenie tuczu (tabela 1) byla zrécowana dla
poszczegoblnych ras, a wygptijace r&nice zostaly potwierdzone statystycznie.
Najwyzsz mag ciata uzyskaty kréliki termondzkie biate — poiey 2,4 kg, najnisz
kréliki rasy alaska — okoto 2,2 kg . Dzienne pratsoosagnicte w okresie od 35 do 90
dnia zycia potwierdzity wysokie tempo wzrostu krélikéw wozelandzkich biatych
i termondzkich, ras szczegdlnie predystynowanycprddukcjizywca rzénego.

Tabela 2. Wybrane wskaniki u zytkowosci rzeznej krélikéw ré znych ras

Rasa
Badane cechy | Nowozeland | Termondzki | Dunski e Szynszyl
7ki bialy bialy biaty | Kalifornijski | Alaska | = oy

Masa ciata przed 53, 2335 2216 2203 2112 2264
ubojem (g)
Masa tuszki
cieptej z glowa 1240 1235 1084 1150 112 1187
(9)
Masa czsci
jadalnych 1212 1195 975 1090 1077 1133
ogétem (g)
?g;‘sa podrobow| ;g 130 109 119 17| 116
Masa czsci
niejadalnych (g) 1055 1091 1113 1043 978 1056
Wydajnac 53,7 52,9 48,9 52,2 53 52,4
rzezna* (%)

* wydajnaos¢ rzezna obliczono jako stosunek masy tuszki cieptej (zwagfpdo masy zwiergia
przed ubojem po przegtodzeniu tragym 24 godziny
Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie [Piorkovd@s]
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Najnizsze tempo wzrostu wygtito u zwierat rasy alaska i kalifornijskiej —
ponizej 28g na dzie Rd&nica pomedzy najniszym i najwyszym przyrostem
dziennym masy ciata wynosita 8,3 g.zfuaie paszy na 1 kg masy ciata w okresie 55 dni
tuczu byto najwysze w grupie krélikow diskich (4,2 kg), zanajnizsze odnotowano
w przypadku rasy nowozelandzkiej i termondzkiejjviezsszz mag tuszki z gtowa
(tabela 2) charakteryzowatyeskroliki nowozelandzkie biale i niewiele im gpujace
kréliki termondzkie biate. Najusz masg miaty tuszki krélikow biatych diskich.
Wystepujace miedzy tymi rasami pdice okazaly s statystycznie istotne.
U pozostatych trzech ras (kalifornijskiej, alaskezynszyla wielkiego) masa tuszki byta
na podobnym poziomie i oscylowata w granicach 1IHOlstotne zrénicowanie
wystapito takze w ogdblnej masie ezci jadalnych i masie podrobéw. Wyniki
wydajnaici rzeznej dla wszystkich ras z watkiem biatej duiskiej przekroczyty 52 %.

Najlepsze wyniki wzrostowe (tabela 2) przywieniu granulatem uzyskano
u krélikéw ras nowozelandzkiej biatej i termondzkkeatej. Zwierzta obu tych ras
uzyskaly dobs masg ciata w granicach 2400 g, przy napsgych dziennych
przyrostach powsej 32 g i najniszym zuyciu paszy na kilogram przyrostu.
W dostpnej literaturze wydajrig rzezna u rénych ras krélikdbw waha siod 44,5 do
66,0%. Taka rozgtos¢ wartcci zwiazana jest z thym sposobem jej obliczania,
czesto bowiem do masy tuszki dolicza shag glowy a take podroby. Udziat ngsa
w tuszce krolikéw o réinym genotypie oggajacych przy uboju masciata w granicach
2,2 — 2,3kg, ksztattuje gina poziomie 78,6 - 80,5 %, tluszczu k&bodpowiednio 3,6 -
4,4 %i14,9 - 15,7 %.

Wczeniejsze badania Zaga [2002] potwierdzaj wptyw rasy krélikbw na
cechy rzeéne. Badanie zostato przeprowadzone na tuszkactkéwbdbochodzacych od
ras nowozelandzki biaty, termondzki biaty oraz szyt dwy. Analize rzezna krolikow
przeprowadzono na tuszkach pozyskanych od zutiedzitych przy okrélonej masie
ubojowej ciata (grupa A — 2,0 kg, grupa B — 2,5 ¢ggypa C — 3,0 kg). W obdie rasy
do déwiadczenia ayto w kazdej grupie 30 krolikéw (zachowag rowne liczebngri
ptci). Oceniano wskaniki uzytkowosci rzeznej i migsnej oraz cechy jakoiowe mgsa.

Na podstawie przeprowadzonych badauzyskanych wynikéw stwierdzono,
wplyw rasy na zrénicowanie cech rzsych zwierat. Pl nie miatla wplywu na
parametry uytkowosci rzeznej i migsnej krolikow. Wraz ze wzrostem wagi ubojowej
krélikbw wzrasta ich wydajnig rzezna. Nastpuje tez zmniejszenie zawardoi wody
W migsie, wzrost iléci thuszczu ogdlnego, a zawadtdiatka ogdlnego utrzymujeesha
podobnym poziomie. Najwgz wydajnag¢ rzezna uzyskaty w grupie A — kroliki rasy
szynszyl duy, B — kréliki rasy termondzki biaty oraz w grupie — kroliki rasy
nowozelandzki biaty.

Podsumowanie

Efektywna produkcjaywca kréliczego wymaga wykorzystania wydajnych ras
krolikéw, przy zapewnieniu im odpowiednich warunkésvodowiskowych. Do
produkcji zywca kréliczego szczegélnie polecange ksdliki ras nowozelandzki biaty
i termondzki biaty. Charakteryzujsic one najszybszym tempem wzrostu i przyrostem
masy ciata przy najmniejszym zciu paszy na 1 kg. Uzyskiwanie wysokich wynikéw
produkcyjnych wymaga tak zapewnienia krélikom odpowiednich warunkéw
utrzymania. Warunki fermowe z kontrolowanym mikiokhtem zapewniaj
najefektywniejsz produkcg brojleréw kroliczych.Zywienie paszami gospodarskimi
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nie gwarantuje uzyskiwania wysokich przyrostow Wtkim czasie. Zapew&ito mae
tylko stosowanie petnoporcjowych pasz granulowanych
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Summary

The influence of environmental and genetic factorsn the efficiency of breeding of

slaughter rabbits

The main aim of the research is to present theénite of environmental and

genetic factors on the efficiency of breeding peses of slaughter rabbits. The
slaughter rabbits breeding process requires thgeusé special races (New-Zealand
White and Termond White) — they allow to get highality production results and their
meat production efficiency is very high. Howeveeithefficiency depends mostly on
the environmental factors. The best is farm envirent with controlled temperature
and the daylight’s time, airing and feeding withily efficient animal food.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
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WALORY DIETETYCZNE MI ESA KROLICZEGO

Janusz Kilar
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie
Janina Niemczyk
Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc Chtopska” w Rymanové
Eksportowa Rzeznia Krolikow

Wstep

Produkcja misa bialego w Polsce w ostatnim dziesleciu systematycznie
wzrasta o kilka a nawet kilka$@e procent rocznie. Przede wszystkim decydujeno ty
wysoka produkcja mbsa drobiowego. W 2008 roku sp@ie tego gatunku resa na
jednego mieszkaa wynosito blisko 25 kilograméw. Mo biate, do ktérego zalicza
sie oprécz mgsa drobiowego tale migso krélicze cieszy si obecnie na rynkach
swiatowych dua popularndcia. Decyduj o tym przede wszystkim walory smakowe
i dietetyczne. Miso krélicze charakteryzuje esimiedzy innymi stosunkowo niski
poziomem tluszczu i jednocgee oceniane jest jako dobrerddto fatwo
przyswajalnego biatka zwiegzego o wysokich walorach égivczych. Ocena ta oparta
jest przede wszystkim na iciowym okréleniu biatka og6lnego w tkance géniowe;
krélikéw i por6éwnanie jego poziomu z zawat® w migsniach innych gatunkow
zwierzat rzeznych, a przede wszystkim mdych gatunkéw drobiu. O wardci
odzywczej surowca ngsnego decyduje jednak nie tylkodtozawartego w nim biatka —
gtéwnie jego jakéc i biologiczna przydatn@ dla organizmu [Szkucik, Libelt 2006].

Obserwowany spadek sp@ia misa czerwonego jest spowodowany
ograniczeniami dietetycznymi, a tak zmniejszoa akceptacj konsumenck Mieso
krélicze, ktore zaliczane jest do tak zwanegoesai biatego, stalo &i zatem
alternatywnymzrodiem biatka zwiergcego o wysokiej jak&ei zdrowotnej. Jakit
zdrowotna to og6t cech i kryteriow, ktére charaydera zywnos¢ pod wzgédem
wartcsci  odzywczej, cech organoleptycznych i bezpiestea dla zdrowia
konsumenta. Te trzy podstawowe kryteria musi spelze mieso krélicze [Szkucik,
Pyz-t ukasik 2009].

Wiasciwosci migsa kréliczego

Wraz ze wzrostem stopyyciowej spoteczistw zmienia s rowniez model
zywienia. Preferowaneabecnie produkty spgwcze lekkostrawne, nisko kaloryczne,
dietetyczne. Takim warfesiom odpowiada wknie miso krolicze. Mala podamigsa
kréliczego wize sk réwniez z tym, ze brakuje w naszym kraju tradycji jego
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spazywania. Meso krélicze w naszym kraju sppwaja gtéwnie hodowcy, ich rodziny
i znajomi, a wgksza¢ naszego spoteciastwa nigdy go nie jadta.aJednak ju pewne
symptomy poprawy tej sytuacji, gegoraz czsciej w menu wielu restauracji pojawia
si¢ danie z mgsa kroliczego [Gebler 2008].

W Polsce ponad 70% krélikdw tozarego rodzaju miesaae. Obowazujace
cenniki skupu krélikow biay pod uwag tylko mag ciata. Dlatego gtéwnym celem ich
chowu jest uzyskiwanie zwiegzduzych, bez wzgidu na ilg¢ i jakos¢ migsa po uboju.
W wielu regionach kraju hodowcy do kemywania towarowego wybierajkroliki ras
dwzych (belgijski olbrzym, francuski baran, olbrzymokacz). Wykorzystuje sije
takze do chowu czysto rasowego. Wydajhozezna to najwaniejsza cecha stosowana
do oceny krélikéw przeznaczonych dgytkowania mésnego. Decyduje ona bowiem
o ceniezywca krdliczego. Najcegciej wraz z wiekiem i wzrostem masy ciata przy
uboju wydajné¢ rzezna st zwigcksza. Ponadto zauwg® mazna zwekszenie udziatu
migsa w tuszce przy zmniejszonym udziale gtowy. Ni¢ea@ s¢ uboju kroélikdw
mieszacowych przy masie ciata do 2,5 kg ponievtaszki takich krélikéw s stabo
umigsnione, chude, a wydajiérzezna jest bardzo niska i waha si granicach 51-52
%. Natomiast wraz ze wzrostem masy ciata krélikgwen@ad 3kg), ich wydajrié
rzezna waha sijuz w granicach 54-55 % .

Obserwowany systematyczny wzrost popytu nasmikrélicze waze st ze
zmianami styluzycia w spofeczéstwach krajéw rozwiritych, przywazujacych coraz
wigksza wag do prawidtowego adywiania. Duza konsumpcja i przemystowa skala
produkcji powodujeze zmiany na rynku obrotu gsem kréliczym dotycg nie tylko
zwiekszenia jego iléci i asortymentu, ale jednocrée konsumenci i przetworcy
zwracaj coraz wgksz uwag na cechy jakéciowe dostarczanych im produktéw.
Dosepnym wyr@nikiem oceny mgsa kulinarnego jest przede wszystkim barwa,
a niekiedysrod i miedzymigsniowe przettuszczenie — marmurkowstdtapa i wsp.
2008].

Na jaka¢ migsa kroliczego, jego sklad i wdleiwosci fizykochemiczne ma
wptyw wiele czynnikéw, w tym nedzy innymi warté¢ genetyczna osobnikow danej
rasy, pté, wiek, masa ciata przed ubojem, system utrzymaniavienia [Piérkowska
2008].

Tabela 1. Zawartasé cholesterolu w r&nych produktach spazywczych

Rodzaj produktu Zawarto$¢ cholesterolu w 100 g produktu
, (mg)
706%tko jaja kurzego 650-750
Stonina 110-145
Mieso kurze 78-98
Cielgcina 40-50
Wotowina 45-60
Miegso krélicze 35-40
Thuszcz drobiowy 72-76
Thuszcz kréliczy 35-38

Zrodio: Gebler E. 2008. tytkowosé miesna i walory odywcze mesa kroliczego. Przeg
Hodowlany 1, 21-22

Mieso krélicze zaliczane jest do ¢ma biatego lekkostrawnego, nie
wywotanego skazy biatkowej. Charakteryzuje wiysoka zawartia biatka, witamin
i mikroelementéw, a nisk zawartgcia ttuszczu i cholesterolu (tablelal). Biatko
w migsie kréliczym posiada wysoka waséo ze wzgédu na jego sktad aminokwasowy.
Zawiera bowiem te aminokwasy egzogenne, ktére rogarby¢ syntetyzowane przez
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organizm cztowieka i mugzby¢ dostarczone z zewtiz. S to leucyna, izoleucyna,
lizyna, walina, fenyloalanina, tryptofan, treonimagetionina,. Poza tym biatko zawarte
w migsie kroliczym jest przyswajalne przez organizm weaéka w 90%, gdy
tymczasem biatko msa wotowego tylko w 62%. Najwksza wartcicia odzywcza,
smakowa i dietetyczm charakteryzuje simieso pozyskiwane od krélikow miodych,
w wieku 70-90 dni, o masie ciata przed ubojem 2(b-kilograma. U zwierg
starszych jak& migsa s§ pogarsza, tuszki stgjsic bardziej ottuszczone i wzrasta
zawartd¢ cholesterolu [Gebler 2008, Bigkski i wsp. 2000].

Wystepowanie chordb cywilizacyjnych, takich jak nowotwazy zawat serca
jest w dzisiejszych czasach giGwmprzyczyr przedwczesnych zgondéw. W ihj
mierze wpltywa na to nieodpowiedni sposOlryadiania, siedacy tryb zycia, stres.
Nasze spotecastwo spaywa stosunkowo diwp ttuszczu , nie przyweujac wagi do
wlasciwego sktadu kwaséw ttuszczowych w diecie, coyprynia s¢ do otylcci,
nadcknienia czy zaburzemetabolicznych takich jak wzrost cholesterolu,kglzy czy
trigliceroli. Problem ten jest szczegodlnie dotkliwy krajach o wysokim spgciu
produktéw pochodzenia zwie@ego, szczegoblnie wieprzowiny. Win za
hipercholestoremi obarcza s zawarte w tluszczu zwieggym nasycone kwasy
tluszczowe (SFA), zwtaszczasoedniej dtugdci tancucha , ktére podnoszawartdé
we krwi tak zwanej ,ztej” frakcji cholesterolu (LDL Ponad 2/3 cholesterolu
w organizmie zwiergt i ludzi jest pochodzenia endogennego, resztagpaba jest
z pazywieniem. Zbyt mato natomiast spavanych jest wielonienasyconych kwaséw
tluszczowych (WNKT), ktéressjak wykazuj badania naukowe, czynnikiem poprawy
stanu zdrowia czlowieka [Kowalska 2009].

Mieso krélicze zalecane jest do spoia przez dietetykéw réwnieze wzgédu
na drugi istotny czynnik zagtenia miadzyca, a mianowicie homocysteain
aminokwas siarkowy nieeblacy sktadnikiem naszej diety. Powstaje on w orgamzm
w procesie trawienia biatka zwieego zawartego gidwnie w asie czerwonym,
w trakcie przemiany innego aminokwasu siarkowegstalezanego z pokarmem -
metioniny [Kowalska 2006].

Podwyzszone stzenie homocysteiny we krwi jest miedzy innymi szkoel
dla naczy krwionosnych i prowadzi do szybkiego rozwoju zmian #iaycowych
[Bald, Czupryniak 2003].

Obecnie obserwuje stakze wicksz produkcg miesa kroliczego, ktére deki
niezaprzeczalnym walorom dietetycznym i smakowyrskaje popularng. Zaliczane
jest do mgsa biatego, drobnoziarnistego, o matym udzialezttms, charakteryzuje esi
takze nisky zawartdcia cholesterolu — 35-50 mg w 100 g esé. Ponadto zawiera
wysoki procent kwasu linolenowego (C 18:3), podebpak méeso i watroba ryb
zyjacych w tak zwanych wodach zimnych [Kowalska 2009].

Tabela 2. Zawartcsé¢ sktadnikéw pokarmowych w migsie réznych gatunkéw
zwierzat

Wyszczegdlnienie Woda (%) Biatko (%) Thuszcz (%) Wao §¢ energetyczna
100 g mesa (kJ)

Wolowina 68,50 15,01 4,47 548,7

Baranina 55,10 12,11 11,48 655,1
Wieprzowina péitlusta 51,10 15,34 13,89 784,9
Ciekcina 77,89 20,00 1,00 382,9

Mieso kurze 76,20 19,72 1,42 415,9
Migso krolicze 69,32 20,43 6,20 638,8

Zrodio: Kowalska D. 2009. Wieprzowina, wotowina amyeso krélicze? Przegdl Hodowlany 1,

13-14.
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Wartas¢ odzywcza miesa kréliczego mina jeszcze podnié wzbogacajc je
w skiladniki korzystnie oddziatywage na organizm cziowieka takie jak: witaminy,
mikroelementy, diugofecuchowe kwasy tluszczowe (LC PUFA), gtéwnie z sgare
n-3. Potrzeba wprowadzania tych sktadnikoéw do pkt@lu zwierzcych wynika z ich
czestego niedoboru w pokarmie cztowieka. Profil kwastuszczowych w tkankach
krélikow zaleny jest od wielu czynnikéw takich jak: rasa, rod#enki, wiek, czy
ubojowa masa ciafa. Istotny wpltyw ma zaksktad dawki pokarmowej [Kowalska 2009,
Kowalska 2006, Cobos i wsp. 1995].

Istotnym parametrem jako migsa jest pH oraz jego zmiana od chwili uboju
do momentu konsumpcji. Zmiany pHa swynikiem proces6w chemicznych,
a w konsekwencji fizycznych i strukturalnych egni. Kwasowad¢ miesa wptywa na
jego wodochtonn&, barwe, kruchagé¢, smak i trwalé¢. Parametr ten informuje
o prawidtowdci przebiegu glikolizy i mgdzy innymi o wadach rmasa [Maj i wsp.
2008, Barron i wsp. 2004].

Najwazniejszym i powszechnie stosowanym wahkilliem jakdci migsa i jego
przydatndci technologicznej jest pH. Kwasowomiesa zaley od szeregu czynnikow
genetycznych §rodowiskowych, miedzy innymi od pegtowania ze zwiekgami przed
ubojem. Pod wplywem stresu zwanego z transportem czy ubojem gpsje szybkie
zwycie glikogenu, co z kolei niekorzystnie wptywa peocesy glikolizy zachodze
po uboju w tkance méniowej. Migso dobrej jakéci charakteryzuje wartdé pH
mieszcaca st w przedziale 6,1-6,8, mierzona begmuinio po uboju. Przy aézym pH
migso jest wodniste i ma gorsze wdavosci przetwércze. Natomiast pH mierzone po
24 h po uboju migi sie, dla mesa dobrej jakéci, w granicach 5,4-5,8. zbyt niskie pH
powoduje defekt ngsa kwanego.

Polska zaczyna Ityzaliczana do czotowych producentéw krélikdweamiych
w Europie, jednak prawie caid uzyskiwanego msa (90%) przeznaczana jest na
eksport.Srednio roczne spgcie misa kréliczego na jednego miesaka w naszym
kraju wynosi 0,4-0,5 kilograma, podczas gdy we \kémh — okolo 6 kilograméw
[Kowalska 2009].

Podsumowanie

Miegso pochodace z tuszek krélikdw cechujeesivysola zawartdcia biatka,
witamin i mikroelementéw, a nigkzawartdcia ttuszczu i cholesterolu. Najbardziej
wartasciowa czescia tuszki kréliczej jest comber. Cechuje sin najnkszym poziomem
kolagenu i tluszczu oraz najagz zawartdcia biatka. Warté¢ biologiczna biatek
migsa kroliczego jest msza nk migsa niektorych gatunkow zwiartzrzeznych, gtownie
wotowiny i wieprzowiny. Naley jednak zaznaczZy ze biatko zawarte w msie
kréliczym jest przyswajalne przez organizm czloweiek 90%, gdy tymczasem biatko
migsa wotowego tylko w 62%.
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Summary

Nutritional values of rabbit meat

The aim of this study was to present dietary vabfesbbit meat. Rabbit meat
has a high content of protein, vitamins and trdeenents, and low-fat and cholesterol.
The most valuable part of a saddle of rabbit caessNutritive value of rabbit meat
can be increased still further enriching them viitgredients preferably acting on the
human body such as vitamins, trace elements, lbagidatty acids (LC PUFA).
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

SYSTEMY ZARZ ADZANIA JAKO SCIA
W ZAKELADACH PRZETWORSTWA Ml ESNEGO
NA PRZYKLADZIE EKSPORTOWEJ RZE ZNI
KROLIKOW W RYMANOWIE

Janusz Kilar
Zakfad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

W okresie funkcjonowania gospodarki nakazowo-razidzej system kontroli
ZYWNosci sprawowany przez patwo przejmowat w przewajacej CzSCi
odpowiedzialné za jak&¢ zywnosci, warunki produkcji i obrotu. W Polsce przez
wiele lat kontrola jakéci zywnosci byta sprawowana w wkszadci przypadkow
w oparciu o kontral produktu finalnego. Pozwalalo to na niedopuszezaia obrotu
zywnosci, ktora nie spetniala wymafjazawartych w przepisach i normach. Takie
procedury eliminowaty z obrotu produkt wadliwy, feaie zawsze zapobiegaly jego
wytwarzaniu, co poggalo za sobhp niepotrzebne i trudne do unikoia koszty
[Swiderski 2003].

Natomiast w systemie gospodarki wolnorynkowejngi@o szczegotowo
definiuje wymagania w zakresie bezpietstevazywnosci. Za jaké¢ wyprodukowanej
zywnosci odpowiada producent, ktéry staje: siajbardziej zainteresowany \tawa
jakoscia zywnosci. Obecnie przeddbiorstwa przemystu spgwczego, aby byly
konkurencyjne na rynku, mugspetnid wymagania konsumentéw i oferogvaywnosé
bezpieczn oraz o odpowiedniej jakoi. Nowe podejcie do problematyki jakai
zywnosci wynika take ze stale zaostrzajych st wymaga prawnych w zakresie
bezpieczastwazywnosci i odpowiedzialnéci producentow za wytwarzane wyroby. Do
spetnienia tych oczekiwia i wymaga konieczne jest wdtenie i stosowanie
nowoczesnych systemow zadzania jakéci, ktére g istotnym elementem w #auchu
produkcji bezpiecznejywnosci od pola do stotu. Bez dobrej jadad surowcow nie jest
mozliwe wyprodukowanie wysokiej jakoi zywnosci [Morkis 2006].

Jaka¢ zywnosci w ujeciu nowoczesnym jest rozumiana jako ogét cech
i whasciwosci, ktore decydy o jej zdolndci do zaspokojenia eforodnych potrzeb
konsumenta. Obejmuje ona bezpiecsteo zdrowotne oraz cechy zytkowe
produktdow, ktére ogsto decyduj o ich wyborze przez konsumenta. Bezpieczna
zywnos¢ powinna charakteryzowssie zaréwno odpowiedaiwartascia odzywcza, jak
i mozliwie najmniejsa zawartdcia substancji, ktérych obecfib moze stanowd
zagraenie dla zdrowia. Zapewnienie Wtawych parametréw bezpiearstwa
zdrowotnego i jakéci podczas produkcjizywnosci jest maliwe jedynie przy
zachowaniu wigciwego poziomu higieny produkcji, zapewnigjodpowiedni standard
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higieniczny zaktadu i jego otoczenia, jak rownievszystkich etapédw procesu
produkcyjnego oraz stosowaniu odpowiednich systemgpewnienia jakii [Krynski,
Ruda 2007].

Glownym celem pracy jest charakterystyka obliggtorgh i dobrowolnych
systemOw zarglzania jakéci, a take ukazanie procedury wdiania systemu HACCP
w Eksportowej Rzii Krolikow w Rymanowie.

Charakterystyka systemow zaradzania jakoscia w  zakfadach
przetworstwa migsnego

Dostosowanie polskiego przemystu esriego do standardow sanitarnych
i weterynaryjnych UE wymagato przeprowadzenia ocemakltadow i okréenia
perspektyw ich rozwoju. Ochrona zdrowia publicznedddra jest nadegdnym
kryterium w funkcjonowaniu przemystu easinego, spowodowata obligatoryjne
wprowadzenie systeméw zadzania jakécia szczegdllnie dla zakladbéw, ktére
wprowadzag swoje produkty na obszar Unii Europejskiej [Ryc@inB005]. Charakter
i wielkos¢ produkcji zaktadu przetwoérczego determinuje wyldirazanego systemu.
Niemniej w kadym przypadku naley sformutows& podstawowe zasady
zagwarantowania jakoi. Na rysunku 1 przedstawiono najéziej stosowane systemy
jakosci wdrazane w polskich zaktadach przetwoérstwasnego.
Nie wszystkie przedstawione systemyabligatoryjne dla zaktadéw gsnych. Czsc¢
z nich jak: Normy ISO czy TQM majdobrowolny charakter.

1. Systemy obligatoryjne

a) Dobra Praktyka Produkcyjna — Good Manufacture Practice — GMP

Sq to dziatania, ktére musgzby¢ podgte i warunki, ktére muszby¢ spetnione, aby
produkcja zywnosci odbywata si w sposOb zapewnigjy jej wiasciwa jakasé
zdrowotny, zgodnie z przeznaczeniem. Do zagafinidore leza w obszarze Dobrej
Praktyki Produkcyjnej zaliczy nalezy: przyjecie surowcOw i materiatow,
magazynowanie i pogtowanie z surowcami, procesy obrobki ggstej, procesy
obrébki zasadniczej, transport weMnzny, magazynowanie wyrobéw gotowych,
transport zewgtrzny i dystrybucja wyrobéw.

b) Dobra Praktyka Higieniczna — Good Hygienic Practice — GHP

Sa to dziatania, ktére musgzby¢ podgte i warunki higieniczne, ktére musdye
spetnione na wszystkich etapach produkcji lub abmaty zapewrdi bezpieczastwo
zywnosci. Wszystkie stosowane w zaktadzie techniki i dgtoraz zalecenia dotygze
higieny powinny by opisane za pomacodpowiednich procedur lub instrukcji
uwzgkdniajace szczegoOlowe wymagania. Wymogi Dobrej Praktykigiéhicznej
nazywane $ czsto Programami Stanoggymi Warunki Wstpne. Rysunek
2 przedstawia gtéwne ich obszary.

W $wiadomaci przecgtnego czitowieka, w tym tak pracownika
zatrudnionego przy produkcji i obrocigwnaoscia, pojcie higiena czy Dobra Praktyka
Higieniczna kojarzy si czsto i jedynie z procesami mycia i dezynfekcji oragiem
osobist pracownikéw. W rzeczywistgi jest to pogcie daleko szersze, obejmog co
najmniej kilka obszaréw, gisle ze soh zintegrowanych i skierowanych na agiiecie
jednego celu jakim jest bezpieézdwvo zywnosci.
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Kompleksowe Zarzadzanie Jakoscig

TQAM - (Total Quality Management)
.-/-—-F -\--\-\
I,.-”f ISO \"-. System Zarzadzania Jakoscia.
| | ——» Migdzynarodowa Norma Jakosciowa
9001 (International Standards Organization)

l"-\.
System Analiza Zagrozen i Krytycznych
HACCP — Punktow Kontrali

(Hazard Analysis and Critical Controf)

i 3 Dobra Praktyka Produkeyjna
[ GMP ) >

(Good Manufacturing Practice)

Dobra Praktyka Higieniczna
CHP >

(Good Hygiene Practice)

Rysunek 1. Piramida jakdci
Zrodio: Olszewski A. 2006. Zagdzanie przez jake, ,Gospodarka Misna”,, 3, 2(

Sprawny system dokumentacji i zapiséw dotpgrh wszystkich procedt
i zachowa obejmujcych zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobreplyki
Higienicznej pozwala na udowodnienigs wszystkie najwaniejsze z punktu widzen
bezpieczastwa zywnosci dziatania § odpowiednio realizowane. Obok dokument:
prowadzonej przez pracownikow, wzakym zakladzie przetwdrstwa gsnego powinni
ponadto znajdowa si¢ ksiazka kontroli sanitarnej z aktualnymi zapisami dzie
organow urzdowej kontrolizywnosci ora: teczka dokumentacji sanitarnej zawiecaj
migdzy innymi: wyniki badania wody, protokoty kontrodianitarnej, decyzje i inr
dokumenty wydawane przez organy qaawej kontroli zywnosci, uzgodnion
z wihaciwym organem nadzoru sanitarnego clispracownikdv, wymagagcych
wstepnych i okresowych baddekarskich, zéwiadczenia pracownikdéw o ukozonych
szkoleniach.
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Budynki
zaktadu
i otoczenie

Szkolenie
personelu

Higiena
personelu hri i

Programy
Warunkow

i urzadzenia

[y Wstepnych e o

wody GHP i dezynfekgji

Kontrola Usuwanie

obecnosci odpadéw
szkodnikow i $ciekéw

Rysunek 2. Programy Warunkéw Wsgpnych GHP
Zrodio: Turlejska H. 2003. Zasady GHP/GMP oraz systéACCP jako nargzia zapewnieni
bezpieczastwa zdrowotnegaywnosci.

c) System HACCP-Analiza Zagraen w Krytycznych Punktach Kontro— Hazard
Analysis and Critical Control Points

Wdrozenie zasad w ramach Dobrej Praktyki Higieniczn&obrej Praktyki
Produkcyjnej jest warunkiem wgtnym do wprowadzenia systemu HAC(C
Wprowadzenie GHP i GMP stanowi patak dziat& na rzecz wdrienia systemi
HACCP, natomiast obgie systemem HACCP zadnym wypadku nie zwalnia
z wdrazenia zasad GMP i GHIHACCP jest metogl prewencyjia, powszechnie uznat
i stosowan w brarzy przetworstwa misnego. Stosowana jest ona w celu eliminow.
ryzyka zwhzanego z zanieczyszczeniamiywnosci: biologicznymi (ddwnie
mikrobiologicznymi), chemicznymi, fizycznymi w celuzagwarantowania |
bezpieczéstwa Bwiderski 2003].

System HACCP polega na przeprowadzeniu analizy stkich zagraen,
ktore sté& sic mog przyczym obnizenia jakdci zdrowotnej produkowanejywnosci
oraz na wskazaniu, ktore punkty na danym etapidykgji zywnosci sa ,krytyczne”
dla bezpieczéstwa zdrowotnego produktu kcowego. Punkty takie okfkane g jako
krytyczne punkty kontrolidritical control points). Nowixia w systemie HACCP je:
to, ze wszystko co istotne dla bezpiedgtwa zdrowotnegaywnosci trzeba doktadni
nadzorowd, monitorowa i dokumentowa [Turlejska, Pilzner 2003

Zgodnie z ustava z dnia 11 maja 2001 roku o warunkach zdrowotnycl
Zywnosci i zywienia zostato zdefiniowanch 7 podstawowych zasad, w wyniku
ktérych uzyskuje sie logiczmg sekwencg postgpowania majgcego na celt
zagwarantowanie catkowitego bezpiechstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej
produkowanej zywnosci:

* przeprowadz analiz; zagraen - rozpoznég mazliwe zagraenia isrodki dla
ich kontroli,

o okresli¢ krytyczne punkty kontrolne (CCP- tam musz by¢ zachowane
szczegolndrodki ostranosci,

» ustali granice krytyczne musz by¢ one przestrzegane, aby CCP znajdov
sie pod kontrod,
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e ustali system monitorowania CCP - dziatania naprawczekpodejmuije si
w przypadku utraty kontroli nad CCP,
e ustali dziatania korygujce, ktére musg by¢ podgte, gdy monitorowanie
wykaze, iz CCP nie jest pod kontrg|
» ustalt procedury weryfikacji w celu potwierdzeniaz isystem HACCP
funkcjonuje efektywnie,
» ustalié dokumentag odndnie wszystkich procedur i zapiséw stosownych do
wymienionych. zasad i ich zastosowania.
W Polsce zgodnie z Rozpadzeniem (WE) nr 852/2004 od 1 stycznia 2006r.
wdrozenie systemu HACCP jest obawkowe we wszystkich przedbiorstwach
sektora spaywczego uczestnigzych w jakimkolwiek etapie produkcji, przetwarzania
i dystrybucjizywnosci po produkcji podstawowej.

2. Systemy dobrowolne
a) Normy ISO serii 9000

Normy I1SO serii 9000 wydane przez ¢drzynarodow Organizaci Normali-

zacyjm (ISO) odnosz sie do wszystkich dziataw przedsibiorstwie, majcych wptyw
na jaka¢ wyrobu. W systemie tym, kontrola jad@ jest chgta i odbywa si na
kazdym etapie od projektowania poprzez prodgkao ekologicznej utylizacji
odpadéw. System jakoi zgodny z normami ISO serii 9000 jest systemem
prewencyjnym i stawia akcent w tworzeniu jakiona unikanie kddéw oraz
zapobieganiu im, a nie na usuwanie ich skutkow. aéde po raz pierwszy normy
te zostaty wydane w 1991 roku.
Zgodnie z zasadami prac normalizacyjnych 1SO, nommypoddawane okresowym
przeghdom, w wyniku ktérych podejmowana jest decyzja @qgstawieniu ich bez
zmian, znowelizowaniu lub wycofaniu. 15 grudnia @00ku zostaly opublikowane
przez ISO trzy znowelizowane normy z serii ISO 9Q000:

ISO 9000:2000stanowi wprowadzenie do nowych norm dotycych
zaradzania jakécia. Opisuje podstawy systemow zaalzania jakécia oraz definiuje
podstawowe terminy dla systemow stosowane w tyemach. Odgrywa wana rolg
w rozumieniu i stosowaniu pozostatych norm seri®1S000.

ISO 9001:2000zawiera wymagania dla systemu za@zania jakécia majace
zastosowanie dla kdej organizacji, niezaimie od jej wielkdci i rodzaju, ktéra
potrzebuje wykaza zdolng¢ do chgtego dostarczania wyrobéw zgodnych
z wymaganiami klienta i magych zastosowanie przepiséw orazzyl do zwi-
kszenia zadowolenia klienta. Me by stosowana do oceny - przez strony
wewretrzne i zewrtrzne hcznie z jednostkami certyfikagymi — zdolndci
organizacji do spetniania wymag&lientéw, wymagé wynikajacych z przepisow
oraz wlasnych wymagaorganizaciji. Jest jedymorny zawierajca wymagania dla
systemu, przeznaczgmulla celow certyfikacji.

ISO 9004:2000 zawiera wytyczne dotyere doskonalenia zaréwno
systemu zarmlzania jakécia, jak rownie doskonalenia calej organizacji. Celem
normy jest zadowolenie nie tylko klientdbw organigacale rowniez innych
zainteresowanych stron, na przyktad pracownikéw aaizaciji, widcicieli,
dostawcéw, spotecastwa. ISO 9004 jest zalecana dla tych organizdddre
cha wyjs¢ ponad wymagania 1SO 9001 w kierunkuagiego doskonalenia
funkcjonowania organizaciji, w tym jej efektywsw [Swiderski 2003].

b) Kompleksowe Zarzdzanie Jakdcia -Total Quality Management (TQM)

Wobec wzrostu skali operacji handlowych gaiecie, a w konsekwencji

wzrostu zagrgen, maze upowszechiisi¢ dazenie do optymalnej w tej sytuacji ochrony
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jakadsci zywnosci metodami TQM System TQM zaktada osiganie wszystkich celow
zarzadzania, w tym panowania nad og0la jakoscia produktdow, poprzez
nieustajace doskonalenie dziatalngci organizacji w oparciu o nasgpujace zasady:
» silne przywédztwo organizacji i zaangavanie wszystkich jej cztonkéw
w idee systemu,
» ksztalcenie personelu,
» zespotowe podejmowanie decyzji,
» benchmarking wzghlem organizacji konkurencyjnych,
» partnerskie stosunki z dostawcami pracymi w systemie TQM [Owczarek,
Bieganowski 2003].

Procedura wdrazania systemu HACCP w Eksportowej Rzéni Krélikbéw
w Rymanowie

Eksportowa Rzmia krélikbw w Rymanowie funkcjonuje na Podkarpawki
rynku od 1964 roku. Dzialal§é produkcyjna prowadzi pod numerem weterynaryjnym
WE 18070801. Gtéwny profil dziataldoi firmy to skup, ubdj, rozbiér i pakowanie
migsa kréliczego w rinej postaci. Produkowany asortyment stanowi: krdkielony —
tacka 1 kg, udko — blok 10 kg, roladki — blok 1Q kitgciki — tacka 0,5 kg, fata — blok
10 kg, mgso drobne — blok 10 kg oraz krélik w postaci nangpodkostniony — 20 kg
(na odywki dla dzieci). Produkcja sprzedawana jest gi@vna rynku krajowym
poprzez Sié Handlowy Delikatesy Centrum, a ta& znaczne ilici krolika
sprzedawane asdo firmy NESTLE (dawna ALIMA-GERBER) w Rzeszowiakp
surowiec do produkcji adwek dla dzieci. Ponadto gso krélicze sprzedawane jest na
lokalnym rynku, a take sprzedawane guzy innymi naSlasku i Wielkopolsce
i Mazowszu. Zaklad posiada uprawnienia eksportduére uzyskat w 15 wrzaia
1964 roku dzki czemu swoje produkty sprzedaje rowinwee Francji i Niemczech.
Eksportowa Rzmia Krélikdw zatrudnia 14 oséb, ktérzy praguja jedn zmiare.

Integracja Polski ze strukturami Unii Europejskiejmaja 2004 roku i fakt
utrzymania przez Zaklad uprawnieeksportowych determinowato kierownictwo
Eksportowej Rzeni Kroélikéw do wdrazenia systemu HACCP. Pierwsze prace w tym
zakresie zostaty pogle na pocatku 2003 roku, a wdtenie catego systemu ngsito
24 stycznia 2004 roku, czyli jeszcze przed formakcesy Polski w struktury UE.

Zalozona koncepcja tworzenia systemu HACCP zostata apertzaleceniach
KodeksuZywnosciowego i sprowadzataestlo 12-stopniowej sekwenciji dziata

1. Utworzenie zespotu HACCP - Eksportowa Rra Kroélikéw to niewielki
zaktad, dlatego w sktad Zespotu weszty dwie os@ani Janina Niemczyk -
kierownik Ubojni oraz pan Wojciech Szopa — Prezeszflu GS ,SCh”
w Rymanowie.

2. Opisanie produktéw — zespo6t opracowat doktadny opiszczegdéinych
produkowanych wyrobdw, z uwzglnieniem takich cech jak: sklad
surowcowy, rodzaje stosowanych technologii, cedaykbchemiczne, cechy
mikrobiologiczne, sposob pakowania i znakowania,toahe dystrybucji,
sposOb transportu, a takwarunki magazynowania.

3. Okreslenie przewidywanego sposobu wykorzystania produkpuzez
konsumenta — okéono wykorzystanie i zastosowanie wyprodukowanego
asortymentu przez konsumenta. Wygmhiono produkty, ktére magbyé
przechowywane w postaci zamomej, w temperaturze pamj 18C przez
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okres 1 roku, a tale produkty swieze ktére naley przechowywéa
w temperaturze od’G do +4C i spazy¢ do 14 dni od daty produkc

4. Opracowanie schematu procesu produkcyjr— schemat zostat przygotowany
w postaci diagramu (rysunek 3) i obejmuje on wddgstfazy procesi
produkcji pocawszy od przycia zywca kroliczego w magazynieywca
konczac na dystrybucji i obstudze klienta. Ponadto uwdglono
i zdefiniowano krytyczne punkty kontroli (CC

5. Proces produkcyjny zostat zweryfikowany praktyczmelinii
technologiczne;.

6. Sporadzenie listy wszystkich ewentualnych zaigio zwiazanyct z kazdym
etapem produkcji oraz listy wszelkichodkéw prewencyjnych do kontrc
danego zagr@nia —na tym etapie ze wzgdu na mat wielkos¢ zaktadu
i przez to ograniczone miwosci zespot wykorzystat wtasne élgiadczenie
a takze zewrtrzne informage na temat mdiwych zagraen w procesie

7. Okrelenie Krytycznych Punktéw Kontrol— CCP zostaly okéone na
podstawie tak zwanego drzewka decyzyjnego, przyqoynktérego zesp¢
stworzyt logiczra sekwencj pytan i odpowiedzi w odniesieniu do kaego
suowca i etapu produkcji, pozwal@h na okrélenie najbardziej istotnyc
z punktu widzenia bezpieazgwa zywnosci miejsc i etapOw proces
produkcyjnego.

Ksigga HACCP - SCHEMAT PROCESU PRODUKCYJNEGO
B Wykemcal: Janina_Niemczyk EFO(J[ 8.

zepr . bl
Muu .\y’--.A 2004 Zeatwierdzil: WJ ch_Szopd Fodp!

/ ]

Magazync m

3 Os. 1dianlldn e

4 Kilucie i wykrwawianie
Odcigcie konc?yn przednich,
5 skérowanie,
odcigcie k()nczyn tylnich
{ Toaleta ( mycie ) wst¢pna
' Wytrzewianie J
L Wyjmowanie osrodkéw

’ Toaleta ( mycie ) koncowa

]

o

CcCcp-1

10 l Schiadzanie wstepne I

11 Wychtodzenie tuszek
do rozbioru CcCP -2

il

Rysunek 3. Schemat procesu produkcyjnego cz.1. w §hortowej Rzezni Krélikbéw
w Rymanowie
Zrodio: Eksportowa Rzmia Krolikow
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8. Okreslenie celdéw i granic tolerancji dla kdego punktu krytycznego — zespot
ustalit tak zwane wartei docelowe wraz z dopuszczalnymi tolerancjami oraz
graniczne wartixi okreslonych parametrow tak zwane waito krytyczne.
Wartcici te gwarantyj skuteczn eliminacg zagraenia i obejmuj miedzy
innymi czas, temperatgyr wilgotncs¢, a take cechy o charakterze
sensorycznym — barwa. Zespot ustgdafe wartdci postugiwat st gtownie
danymi literaturowymi, a tale przyjmowat wartéci okreslone w Polskich
Normach.

9. Opracowanie systemu monitorowania dlazdego punktu krytycznego —
Zespot opracowat instrukcje monitorowania — obsejiva pomiardw na
kazdym z ustalonych punktdéw krytycznych. W procesien tywzgkdniono
zarbwno monitoring agly (kamery miedzy innymi w magazynigywca,
czujniki temperatury w chiodniach z systemem alasgm), a take
czestotliwo$¢ prowadzenia rejestracji i obserwacji. Wyznaczeracpwnicy
zostali zobligowani do codziennego raportowaniakpdn krytycznych, ktére
nadzorug.

10. Ustalenia dziata korygupcych — Zespot do kalego punktu krytycznego
opracowat dzialania korygage. Map one za zadanie urdwié
natychmiastowe uswggie ewentualnych odchylew wartgciach przygtych
parametrow. Dziatania korygige zostaly tak skonstruowane aby byly proste
i tatwe do przeprowadzenia przez personel — nakfgdyponowna obrébka
termiczna lub wycofanie calej partii surowca z grmzeniem do utylizacji.

11. Ustalenie procedur weryfikacji — zespo6t opracowadsady weryfikacji
wdrazanego Systemu HACCP tak, aby wykrgwentualne niedogjniccia.
Cyklicznie — kilka razy w roku — czynda weryfikacyjne obejmuyj
szczego6towe badanie produktu gotowego oraz analjnikéw.

12. Prowadzenie dokumentacji i zapisOw — zesp6t opratevzory dokumentaciji
i zobownrzat pracownikéw do dokonywania odpowiednich w nidpiséw.
Zapisy dotycz przede wszystkim etapéw procesu produkcyjnego,
potencjalnych zage@hn, wskazanych krytycznych punktéw kontroli, a zak
przyjetych dla nich kryteriow tolerancji, odpowiedziakeo personelu.
Kierownik Ubojni zostatl odpowiedzialny za wdemie i funkcjonowanie
Systemu HACCP.

Podsumowanie

Opracowanie, a zwlaszcza wdemie systemOw zapewnienia jdko
w zakladach przetworstwa esnhego jest procesem dlugotrwatym i angacym
wszystkich pracownikéw zaktadu, pagzszy od personelu linii technologicznej,
a skaiczywszy na osobach pedoich funkcje kierownicze. Dodatkaw zalet
wdrazanych systemow jest zghiszenie $wiadomdci personelu zaktadu oraz
podniesienie kompetencji pracownikdw poszczegollngthpow produkcji. Naley
podkréli¢, ze wdrazenie tych systeméw najeiej pochga za sob spore naklady
finansowe mgdzy innymi na przygotowanie procedur, szkoleniecpvenikéw czy
zakup nowoczesnych linii technologicznych, ktéretsfaja wymagania jakéciowe czy
wyposaenie stanowiska pracy.

Systemy zapewniania jakol nosz rézne nazwy i okrélenia, jednak wza-
jemnie s¢ uzupetniag i naktadaj. Czynnikami pomocnymi w realizacji programu
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gwarantowanej, dobrej jako zywnosci jest stosowanie pfiych metod, na przyktad
GMP czy GHP lub analizy zagren w krytycznych punktach kontroli HACCP.
Wdrozenie przez kierownictwo Eksportowej Rpé Krélikbw w Rymanowie
systemu HACCP potwierdza wysplakos¢ produkowanego rasa kroliczego, a tale
gwarantuje bezpiecstwo jego spgywania. Kompleksowe podgie menederow
pracupcych w Ubojni do problemu zagdzania jakécia potwierdzaze dla catej zatogi
najwaniejsza jest jak&. Szczegolnie mocny nacisk ktadzie sa kontrole warunkéw
sanitarno-higienicznych proceséw produkcyjnych oraan jakéci produktow
opuszczajcych magazyn wyrobu gotowego. Dzialania te nigliwie wplynely na
umocnienie pozycji zaktadu na rynku i korzystniestopeganie w oczach konsumentéw.
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Summary

Quality management systems in meat processing planbn the example of an
export abattoir in rabbits Rymanow

To characterize the major systems of quality mamege in meat processing

plants. Presents the procedure for implementing BRGn the Export Slaughterhouse
Rabbits in Rymanow.

121



122



~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

SYSTEM HACCP W PRZYFERMOWEJ UBOJNI
KROLIKOW

Marek Krzywonos
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich,
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

Obywatele pastw Unii Europejskiej coraz wksz wag; przykiadaj do
kwestii bezpieczestwa zywnosci. Producenci rolni i przetwércy mgj ta kwestie na
uwadze ¢ kwestie, staraj sie zapewné wysokie bezpiecZstwo zdrowotne swoich
produktéw. Zda sobie bowiem spragv iz wszelkie informacje zwgzane
Z bezpieczéstwem zywnosci sa szeroko komentowane w masmediach o ezasi
krajowym lub lokalnym i interesujopinie publicza. Wszelkie bowiem informacje
Zwigzane z zagreniem zdrowotnym zwEzanym ze spg/ciem ich produktow,
w znacacy sposOb wptywaj na wielkd¢ konsumpcji, a co za tym idzie wielic®
i ceny sprzedg. Dlatego teé w trosce o uzyskanie produktéw sgwczych najwyszej
jakaosci wdrazany jest system kontroli jakol (HACCP) obejmuicy swym zakresem
caly proces produkcji. Unatiwia on produkowanie bezpieczniajwnosci.

Praca ma na celu zaprezentowanie i @ceprowadzenia systemu HACCP
w wybranej towarowe] fermie krolikdw.

System HACCP

System HACCP poatkowo zostat opracowany dla ameryikliego programu
zalogowych lotéw kosmicznych. Miat na celu zapewrge bezpieczestwa
mikrobiologicznegozywnosci dla astronautéw. System HACCP zostat opracowany
w latach sz&dziesiatych XX przez Pillsbury Company dla NASA a ngstie
wprowadzony dla wiasnych produktéwywnosciowych. Swiatowa Organizacja
Zdrowia (WHO), Codex Alimentarius oraz Unia Eurapej rekomenduje lub wymaga
ustawodawstwem stosowania systemy HACCP. Systerjestmajbardziej efektywn
metody zapewnienia wysokiego standardu higienicznego mkaw przetwarzania
i produkcji zywnasci. Umazliwia identyfikack zagraen jakosci zdrowotnejzywnosci
oraz ryzyka ich wyspienia podczas wszystkich etapow produkcji i dy=tigji
zywnosci. Daje take maliwos¢ kontroli oraz opanowania wszystkich zazpio
istotnych z punktu widzenia bezpiedsbva konsumenta. HACCP zapewnia oclgron
interesbw konsumenta daj mu pewné¢ bezpieczastwa i jakdci zdrowotnej
produktdéw spaywczych. Zapewnia ochrerintereséw producenta. Urrdiwia bowiem
udokumentowanieziproces produkcyjny byt prowadzony w odpowiednisigm Dzéki
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Tak Zmodyfikuj etap,

proces [ub produbkt

Czy istniejgSro dei
zapobiegamcze v tym etapie
lub v nasteprych etapach dla
oy, Zdentifik wvanago zagrozenia?

MNie

Czy i tym etapie
jest niezhedna
kontroladla
berplczeichna
Zpnn of oY

Ta Czyten etap cstatecznie Nie

sliminujelub redukuje do

doceptowwaneg o poziomu
pr awdo pod obiefshoe

By, NS tapiena Zagroze nidy

Tak

Czy zanieczyszozenis
produlity anigzane ze
zidentyfl owanym zagrozeniem
MOEe WEIGE Qe potnde)
i ceptowaneg o poZiomu i
praghrocaye
lmit krybuczrm™?

MNie

Czy nastepny etap
eliminuje lub redukuje
prawdo pod obienshua
vin=tapienia zid entyfl cowan ego
zagrozenia do dcceptowanego g

poziomu? s

Tak

STOP

Tonie jest CCP

STOP

Tojest CCP

Diagram 1. Drzewo decyzyjne systemu HACCP
Zrodho: http://www.label.pl/po/haccp.html (data dgst 05.05.2010)
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temu producent nmi® udowodni, ze zrobit wszystko, aby jego produkt byt bezpieczny
dla zdrowia [Szczaviski 2008, Rak 2008, Turlejska 2003a].
HACCP jest systemem przeznaczonym do kontroli leezghstwa zywnosci,
opiera st na:
» analizie i zapobieganiu powstawania zagfomikrobiologicznych,
technologicznych, chemicznych i/lub fizycznych,
* ich eliminacji,
* redukciji,
» lub zapobieganiu intensyfikacji - tak, aby nie dapéido skaenia produktu.
Systemie HACCP opiera esina nadzorze nadiywnoscia bezpdrednio
W miejscu jej powstawania (a réwnipodczas jej magazynowania i transportu).cRizi
temu, przed wyprodukowaniem wyrobu zapobiega lsib eliminuje zagrgenia
zdrowotne zwgzane z surowcami, dodatkami i materialami pomogmigzpersonelem,
maszynami i urgdzeniami, a take procesem technologicznym. Jest to
najefektywniejszy sposob gwarantowania bezpigstmea zywnosci uznany przez
organizacje zainteresowane jej bezpiégsh@em. Wymagania systemu analizy
zagraen i krytycznego punktu kontrolnego zestawiono w gmiad zasadach
ustanawiajcych wytyczne do opracowania, wdemia i utrzymania systemu. Zostaty
one tak przygotowane, aby mialy zastosowanie weystkich sektorach przemystu
spazywczego [Turlejska 2003b].
Zasady systemu HACCP:
Identyfikacja zagreen i opisaniesrodkéw zapobiegawczych.
Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli (CCP).
Identyfikacja limitéw krytycznych.
Ustalenie systemu monitorowania CCP.
Okreslenie dziata korygupcych.
Ustalenie procedur zapiséw.
Ustalenie procedur weryfikacji systemu.
Identyﬁkacp krytycznych punktéw kontroli (CCP) przeprowadza przy pomocy
drzew decyzyjnych (diagram 1).
W celu zapobiegania zageniom naley zmierzy¢ ich specyficzne cechy
w krytycznych punktach kontroli (CCP). Kdy proces produkcji posiada swoj
specyfile i subtelngci technologiczne. Wymuszgajone indywidualne podggie,
niekiedy r@ne dla podobnych z pozoru zjawisk. W systemie HAG@&Pma sztywnych
regut, okrélone s jedynie zasady pogiowania. Jednale wymaga on rzeteldoi
i systematycznii, dzieki ktérym przeciwdziatanie zagzeniom kedzie skuteczne.

\‘F”P"P.w!\’!‘

Przyfermowa ubojnia krélikow

Projekt ubojni krolikéw zaklada dokonywanie uboju krolikbw zgodnie
z Rozporzdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 2Zfudnia 2006
w sprawie wymaga weterynaryjnych przy produkcji produktéw pochodaen
zwierzcego, przeznaczonych do sprzgdéezpdredniej (Dz. U. z dnia 12 stycznia
2007 r.). Wszystkie ubijane kroliki pochadz bezpérednio przylegajcej fermy
krélikbw, o nadanym numerze weterynaryjnym i poapsej pod nadzorem
odpowiednich st weterynaryjnych. Tuszki ubitych zwietztrafiaja do sklepéw na
terenie powiatu lub do sklepéw na terenigisdnich powiatéw, z uwzeglinieniem
zastrzeen Rozporadzenia.
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W trosce o uzyskanie produktu najmyej jakdci wprowadzono system
kontroli jakasci HACCP obejmujcy swoim zakresem caty proces pozyskiwaniasiai
kréliczego. Procesddlzie sé rozpoczynat od dostarczenia zwigirav miejsce badania
przedubojowego i kiczyt w momencie opuszczenia ¢sa z terenu fermy
i dostarczenia do odbiorcy kcowego. System HACCP jest naturglkontynuacy
systemu oceny warunkow i pepbtw hodowli krélikow na fermie, prowadzonego
w ramach wdrzania dobrej praktyki zootechnicznej.

System HACCP w ubojni krélikéw

W uboju krélikéw wyré&niono osiem etapdéw procesu technologicznego:
=  Transportzywca
= Badanie przedubojowe
= QOgluszanie i skrwawienie
= Skérowanie.
= Whytrzewianie
= Schiladzanie
= Badanie poubojowe.
= Pakowanie i spedycja.
Dostosowano drzewo decyzyjne HACCP do specyfikijnib@iagram 2).

Pyt. 1 Czy istniej srodki kontroli dla danego zagrenia ? < Zmodyfikuj proces
TAK NIE

l

| Pyt. 1a Czy kontrola jest koniecznﬂ

v

TAK

NIE ——— » Nie CCP

Pyt. 2 Czy etap jest stworzony do eliminacji zagfio? » TAK

l

NIE

|

| Pyt. 3 Czy zagreenie mae pé&niej wzrosm¢ do niedopuszczalnego poziomu ?

i l

TAK NIE ——— Nie CCP

l A
| Pyt. 4 Czy kolejne etapy wyeliminugagraenia 7-'—> NIE KRYTYCZNY PUNKT KONTROLI
]

TAK —— Nie CCP

Diagram 2. Drzewo decyzyjne systemu HACCP zastosonaw ubojni krolikow
Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie uggbnych dokumentow
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Za pomog drzewa decyzyjnego systemu HACCP ustalono krytyqaunkty
kontroli (CCP) wystpujace na linii ubojowej. Podczas procesu uboju krdlikd
wyznaczono cztery CCP (tabela 1).

Tabela 1. Analiza zagragen i krytyczne punkty kontroli na linii uboju kroliké w

P Drzewo decyzyjne — okrélenie Nr
ANALIZA ZAGRO ZEN ccp ccp
Srodki kontroli | Pyt. | Pyt. | Pyt. | Pyt. | CCP
Etap procesu Opis celem 1 2 3 4 T/N
technologicznego zagraenia eliminaciji Pyt.
zagraeenia la
Niewtasciwa Ocena N
Transportzywca jakos¢ tuszki przyzyciowa N - - - N -
kréliczej zwierzcia
Stwierdzenie:
otwartych ran i
uszkodzé
ciata;
podskérnych
Badanie Niewtasciwa gu_z;yv ' T
przedubojowe jakasé tuszki WYSIGKOW 2 T T ) ) T 1
oczu, nosa czy
pyska;
biegunki;
wychudzenia i
wycienczenia
organizmu
Ogtuszanie i Zta jakasé¢ Ocena wygidu N N ) ) N
skrwawianie tuszki zewretrznego N
Zta jakasé¢
tusszi, ropnie Ocena wygldu
Skérowanie podskorne, Zewrttrznego T N T T N -
krwawe po zq;:mu
skory
wybroczyny
Zta jakas¢ Ocena wygidu
tuszki, zmiany | zewrgtrznego i
Wytrzewianie chorobowe wygladu T N T T N -
naradow naradow
wewretrznych | wewrgtrznych
Zta jakas¢
Schiadzanie tuszki, zoyt | Ocenawygldu | |\ | ¢y |7 2
wysoka zewrgtrznego
temperatura
Zta jakas¢
tuszki, zmian . .
chorobowe val S_tW|erdrz]er_1|? W
Badanie poubojowe obrebie Jamach ciata N T - - T 3
naradow ropni i standw
wewnrgtrznych i zapalnych
powtok ciata
L | Ziajakas¢ Ocena wygidu
Pakowanie i spedycj3 tuszki Zewretrznego N N T N T 4

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie ugmsbnego Planu HACCP linii ubojowej krélikow

Identyfikacja krytycznych punktow kontroli przy pocy drzewa decyzyjnego
umazliwia wybor minimalnej ich liczby. Ji jakies zagraenie nie wyeliminowane na
poprzednim etapie procesu produkcyjnego, a zostakigecznie usugie podczas
kolejnego, to nie wyspuje tutaj CCP. Na linii ubojowej krolikéw wyznaaro cztery
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krytyczne punkty kontroli. Kaly z punkédw kontroli speilnia wiaa role
w ksztaftowaniu jakéci produktu.Srodkiem kontroli CCP nr 2 powinien bypomiar
temperatury, poniewaocena wygidu zewrtrznego nie jest zasadna, gdymiany
temperatury nie as mozliwe bezpdrednio do zaobserwowania na tuszce. Natomiast
stosowanie pomiaru temperatury jest nieskomplika@viaadekwatne do zagrenia na
tym etapie produkcji. Réwniew CCP nr 4 powinny hy zastosowane innérodki
kontroli. Podczas pakowania nae zwréck uwag na stan tuszki, zwlaszcza
w przypadku mjsa porcjowanego. Istnieje bowiem #wos¢ wystipienia niewielkich
odtamkéw kdci  przy nieprawidlowo przeprowadzonym porcjowaniu i¢$a.
Nalezatoby wprowadzi na linii uboju krélikéw jej podziat w zalmosci od
asortymentu produkowanych wyrobdéw. Zagnia wyst¢pujace podczas porcjowania
i pakowania wygbOw migsa kréliczego ogciowo r&nia sie od zagraen
wystepujacych podczas pakowania catych tuszek.

Podsumowanie

Stosowanie systemu HACCP ustiia identyfikack i zapobieganie
zagrazeniom w produkcji zywnosci. Dzigki temu konsument na zagwarantowane
bezpieczastwo zdrowotnezywnosci. Wprowadzenie systemu w ubojni krélikow
umazliwia prowadzenie sprzedp bezpdredniej tuszek kréliczych, poprawig
ekonomilke produkcji. System HACCP zostat wprowadzony zgodrzaassadami.
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Summary

The HACCP system in the rabbits slaughterhouse
Following research presents and evaluates thedimttan of HACCP system.

This system was introduced to ensure the highesditgwf rabbit carcasses produced in
rabbit slaughterhouses situated next to the rdaibnts.
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PLODNOSC KROLIC

Marek Krzywonos
Zakfad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie
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Zaktad Doswiadczalny Instytutu Zootechniki
w Chorzelowie sp. z 0.0.
Panstwowy Instytut Badawczy

Wstep

Kroliki naleza do zwierat uzytkowanych wielokierunkowo. Dostarcaaj
wysokiej jakdci migsa jak rownie skor. Shig takze jako obiekty déwiadczalne
w badaniach rénego typu. Jednak w ostatnich latach ekska st znaczenie
uzytkowania mégsnego  krolikow, zanikaj pozostate kierunki zaytkowania.
Spoteczéstwa Europy Zachodniej jak i Polski corazksz uwag zaczynaj zwraca
na jakac¢ i walory prozdrowotne spywanejzywnosci. Przez to zwiksza s spazycie
migsa kréliczego. Zaliczane jest ono doesnbiatych o niskiej zawarfoi cholesterolu
i wysoka 90% przyswajalnizia sktadnikbw pokarmowych przez czlowieka. W Polsce
spaycie misa kréliczego nie jest zbyt powszechne, jednakestetrasta Jednak
szerokie rozpropagowanie tegoe¢sa jest ograniczone jego wysokery [Kowalska
2008].

Prowadzenie efektywnej ekonomicznie produkgjivca kréliczego wymaga
spetnienia kilku wanych zalecé. Nalezy zadb#@ prawidiowo prowadzony rozréd,
racjonalne zywienie, odpowiednie warunk&rodowiskowe. Uzyskiwanie wysokiej
ptodndici i plenngci stada reprodukcyjnego, jest jednym z czynnikéarumakupcych
uzyskiwanie satysfakcjomagego dochodu przez hodoyGacek 2002].

Praca ma na celu ocernwplywu zewmrtrznej temperatury i wilgotngi
powietrza na ptodrig krélikéw w warunkach wybranej fermy krélikéw.

Opis fermy

Ferma krélikbw wchodzi w sklad Zakladu Bwiadczalnego Instytutu
Zootechniki Chorzeléw Sp. z 0.0. Wchade w sklad fermy dwa, identyczne, pawilony
hodowlane maj dtugas¢ 50 m i szerok& 12 m. System konstrukcyjny to system
Fermstal z ocieplonym dachergcianami bocznymi.
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Na fermie jednorazowo przebywa okoto 2 800 sztuldikbw mitodych i 612
sztuk krolikow dorostych nagbujacych rassrednich:
Termondzki biaty — 366 samic i 66 samcéw
Nowozelandzki biaty — 60 samic i 12 samcow
Popielniaiski biaty — 30 samic i 6 samcow
Szynszyl wielki — 30 samic i 6 samcow
Alaska — 15 samic i 3 samce
. Kalifornijski — 15 samic i 3 samce.

Zwierzeta przebywaj w klatkach z siatki drucianej, punktowo zgrzewanej
ocynkowanej. Klatki ustawioneasw pomieszczeniach wypasaych w system
wentylacji mechanicznej i grawitacyjnej, zapewsniaj odpowiednia krotnig wymiany
powietrza (maksymalnie ejajaca 25 razy na godziy) oraz system ogrzewania
nadmuchowego, pozwalgy uzyskaé temperatuy powyzej 10 stopni a wilgotnid na
poziomie 60%.

Ferma jest éwietlona s$wiattem naturalnym oraz dwietlana swiattem
sztucznym z zachowaniem odpowiedniego do pory gnigramuswietinego. Okna
umieszczonegsna wysokéci 1 metra nad klatkami a ich powierzchnia stan@ygi2
powierzchni podtogi.

Pomieszczenia m@jsciany i sufity nieprzepuszczalne, fatwe do czysmize
i dezynfekcji. Drzwi, okna i odptywysciekowe zabezpieczones przed dosipem
zwierzt. Na terenie fermy i we wszystkich jej pomieszdéaeh maja prawo przebywa
wytacznie osoby do tego uprawnione lub upemiane do przeprowadzania kontroli.
Na fermie, zaréwno w pomieszczeniach hodowlanyck jaw pomocniczych
przeprowadza simycie i dezynfekej zgodnie z wywieszonym w widocznym miejscu
opisem.

Zwierzeta utrzymywane $ systemem klatkowym z zapewnieniem stalego
dostpu do paszy i wody. Zastosowane Klatki gnayymiary: dtugaé¢ — 76cm,
szeroké¢ — 54cm i wysok& — 36cm. Wymiary klatek aswigksze od wymiaréw
wymaganych przepisami. Klatki ustawiorerad kanatami gnojowymi.

Zwierzeta maj zapewniony dogp do wody pitnej z automatycznych poidetek
kropelkowych, zamontowanych w zaméi instalacg pojenia, uniem#iwiajaca
zanieczyszczanie wody bakteriologiczne i chemicz8gstem pojenia sklada ¢si
z poidetek smoczkowych, wégonych w niskodnieniows, plastikova instalacje
wodm, zasilan z sieci wodocigowej poprzez zawory ptywakowe. Krélikywione g
codziennie paszgranulowan z zakupu, przechowywanw specjalnie do tego celu
skonstruowanym silosie, dostarczonym przez prodacpaszy. Granulat, zawiegay
17 procent biatka i 14 procent widkna, rozdawanst jgo karmidet zawieszonych
w kazdej klatce. Kréliki na fermie maj zapewnion stah opiele weterynaryja.

System usuwania obornika sktada sikanatéw gnojowych pod klatkami oraz
kanatéw poprzecznych odprowadmjch odchody do szamba. W kanatach gnojowych
pod klatkami zamontowane g szgarniaki obornika typu delta a w kanalach
poprzecznych zgarniaki posuwisto zwrotne. WWdsan pawilonie znajduj sie cztery
kanaly gnojowe o wymiarach 40m didgg 1,5m szerokai i 0,5m gtbokdsci.

W trakcie usuwania obornika konieczne jestwanie wody.

W okresie zimowym pawilony ogrzewang Systemem centralnego ogrzewania
z dwoch piecéw o mocy 48kW kdy. Wentylacja pomieszcie hodowlanych
realizowana jest przy pomocy systemu wentylacjiwii@cyjnej, z deflektorami
Woolperta, i regulowanym przeplywem powietrza. Mauhzny system wentylacji
obejmuje system nawiewu powietrza na catej déugpawilonu od strony stropu oraz

curwNE

130



system wentylacji wyagowej z nad kanatéw gnojowych realizowany za pamoc
wentylatoréw wycigowych (po 4 sztuki na pawilon).

Wplyw zewngtrznej temperatury i wilgotnosci powietrza na ptodnaé
krolic

W trakcie catego roku zbierano na fermie dane édieoprocentu zaptodnienie
krélic w danym dniu. W fermie przeprowadzano keyoaturalne, w czternastym dniu
po kryciu sprawdzano u samic koftio Badanie kotnéci krolic przeprowadzat
wykwalifikowany pracownik, wyszukag ptody poprzez delikatny ucisk powlok
brzusznych. Kadego dnia obliczany byt procent krélic wazy, w poréwnaniu do
liczby pokrytych cztern&ie dni wczéniej. Dane wprowadzono do programu
komputerowego. Zebrane dane zestawiono z ggwmymi danymi pogodowymi:
sredni dobowy temperatuy w °C (tabela 1) kredni dobowg wilgotnoscia wzgledna
powietrza w % (tabela 2). Dane pogodowe uzyskansiacji meteorologiczne;.

Tabela 1. Wptyw sredniej dobowej zewretrznej temperatury powietrza na procent
zaptodnien

Miesiac | §rednia dobowa temperatura zewgtrzna [°C] | Sredni procent zaptodnien [%]
min srednia max
styczeé -11,4 -3,0 6,0 42,58
luty -8,8 -0,8 7,9 39,51
marzec -1,0 2,8 10,1 49,95
kwiecien 4,9 10,8 15,5 58,81
maj 8,6 13,9 18,0 64,00
czerwiec 10,4 16,6 22,2 61,73
lipiec 15,4 20,0 25,9 55,83
sierpied 14,6 18,4 24,1 57,00
wrzesidé 8,4 14,7 18,8 43,45
pazdziernik -0,1 7,7 18,2 40,39
listopad -1,5 5,2 10,3 54,65
grudzieh -15,6 -0,6 11,0 49,65

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie danych ZBZhorzelowie

Z analizy regresji wielomianowej wynika; 0 procencie zaptodnienia krytych
w poszczegolnych dniach krélic w znacej mierze zadecydowaly takie czynniki jak:
srednia zewntrzna dobowa temperatura powietrza ofeednia zewstrzna dobowa
wzglegdna wilgotndé powietrza. Funkcja regresji (y=75,589+0,322x1-0)39
wykazuje wplyw wyej wymienionych czynnikow na procent ptodadkrolik krytych
danego dnia przy okénych warunkach pogodowych. Wraz ze wzrostem teatpey
powietrza, o jednostk w ramach odchylenia standardowegosatiniej arytmetycznej,
nastpowato zwekszenie o 0,322% zaptodhie natomiast wzrost wzelinej
wilgotnosci powietrza o jednostkw ramach odchylenia standardowego powodowat
spadek o 0,350% zaptodnienia. Wraz ze wzrostem gezmej temperatury powietrza
0 3 °C nasfpowat wzrost 0 0,966% zaptodnieW przypadki zewetrznej wzgédnej
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Tabela 2. Wplyw sredniej dobowej zewrgtrznej wilgotnosci wzglednej powietrza
na procent zaptodnig

Srednia dobowa wzgdna wilgotnasé . . -
Miesiac powietrza [%] Sredni proc[tg/:]t zaptodniei
min srednia max
styczé 66,00 84,42 96,00 42,58
luty 67,00 83,93 94,00 39,51
marzec 65,00 83,42 94,00 49,95
kwiecien 40,00 62,30 89,00 58,81
maj 49,00 66,65 93,00 64,00
czerwiec 56,00 77,83 97,00 61,73
lipiec 53,00 73,45 90,00 55,83
sierpiei 57,00 73,32 93,00 57,00
wrzesié 61,00 80,30 92,00 43,45
pazdziernik 67,00 86,81 97,00 40,39
listopad 68,00 87,30 96,00 54,65
grudziei 72,00 85,81 98,00 49,65

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie danych ZBIZhorzelowie

wilgotnosci powietrza o 3% powodowat spadek o 1,05% zapksdni krolic.
Wspéiczynnik determinacji tego modelu regres;ji jeginak niski (36,66%), co pozwala
domniemywg, ze na zaptodnienie krélic mgjjeszcze wpltyw inne czynniki,
nieuwzgkdnione w modelu funkcji.

Pomimo stosowania efektywnego systemu ogrzewaniaz owentylacji
zaobserwowano istotny statystycznie wptyvedniej dobowej temperatury powietrza
orazsredniej dobowej wzghnej wilgotngci powietrza.

Podsumowanie

Prowadzenie efektywnej produkeéjywca kréliczego wymaga spetnienia wielu
czynnikbw. Pomimo stosowania ogrzewania i wentylacidynku fermy na procent
zaptodnié samic krélikdw ma réwniewptyw srednia dobowa zewetrzna temperatura
powietrza orazsrednia dobowa zewitrzna wzgédna wilgotnd¢ powietrza. Wplyw
czynnikbw zewntrznych jest istotny statystycznie. Podwsyenie temperatury
zewretrznej powietrza o 1°C powoduje wzrost procentutadpien krélic o 0,322%,

z kolei wzrost zewgtrznej wzgkdnej wilgotngci powietrza o 1% powoduje spadek
procentu zaptodniekrolic o 0,350%.
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Summary

The influence of external air temperature and humidty on rabbit females fertility

The main aim of the research is to present theenite of air, temperature and
humidity on rabbit females fertility. The efficiehreeding process of slaughter rabbits
requires special conditions to be met. Not onlg #ir conditioning influences the
percentage of rabbit females being fertilized Hsb dhe average daily temperature and
humidity of air outside the farm building. The idince of mentioned above factors is
crucial from a statistical point of view.
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Wstep

Chow bydta mlecznego i produkcja mleka stanowinyaelement produkciji
zwierzcej w polskim rolnictwie. Mleko i jego przetwory astowh jeden
z podstawowych produktow sppvczych pochodzenia zwiegzego. W poglowiu
bydla mlecznego w Polsce jak i w produkcji mlekaostatnich latach nagiowaty
istotne zmiany. Zwizane bylo to z przeksztalcanieme spolskiego sektora
zywnosciowego. Przeksztalcenia te amane byly z wsipieniem Polski do Unii
Europejskiej, jak rowniez sytuaci rynkows [Lukasinski 2006].

Praca ma na celu przedstawienie zmian w pogtowidtadbymlecznego
i produkcji mleka w latach 1999 — 2008 w Polsce.

Zmiany w sektorze produkcji mleka w Polsce w lataci1999-2008

W latach 1999 — 2008 najistotniejsze zmiany w pkojlumleka nastpity
w zwigzku z akcegj Polski do UE. Dostosowanie polskiego sektora pkof mleka
do wymogéw unijnych wymagato wielu zmian. Polskhek mleka ma ggle dwe
mozliwosci wzrostu. Korzystnym zjawiskiem w przetworstwiesf systematyczny
wzrost produkcji oraz unowocgdanie technologii i poprawa jako produktow.
Wystepuja jednak liczne problemy, z ktérych najistotniejsze niedobory kapitatu
rodzimego, dziatanie wielu zaktadow w warunkach ustabilizowane] bazy
surowcowej (niewystarczgje powizania kontraktacyjne z dostawcami) oraz brak
silnych ugrupowa przetworcow. Znacgro poprawita @ sytuacja eksporterow
zywnosci, gdyz eksportzywnosci do krajow ,petnastki” wzrastat kilkakrotnie szybciej
niz import. Po przyspieniu Polski do UE pojawity siszanse wégia na nowe rynki,
jednak niezbdne byto spetnienie okilmnych wymogoéw. Do mocnych stron polskiego
sektora mleczarskiego mma zalicz¢ stosunkowo dobre przygotowanie naszych
zaktadow [Kasztelan 2007].

Zmiany na rynku mleka oraz wysokie wymagania &di® warunkow
utrzymania krow oraz higieny w oborze doprowadzéyzmniejszenia pogtowia krow
mlecznych w Polsce. Jak wynika z wykresu 1 ngfaze zmniejszenia populacji krow
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mlecznych nagpowato w latach 1999-2002. Od roku 2004 populagpta mlecznego
ustabilizowata s ha poziomie zbkonym do 2 800 tys. sztuk kréw mlecznych.
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Wykres 1. Pogtowie kréw mlecznych w Polsce w latactB99-2008 (w min sztuk)
Zrodio: opracowano na podstawie Rocznikéw StatystyaziGUS z lat 2000-2009

Dominujajce w Polsce, podobnie jak w krajach Unii Europegki
gospodarstwa rodzinne w ostatnim dzjeileciu podejmowalty decygjo kontynuaciji
lub zaprzestaniu produkcji mleka. Géez nich nie byla w stanie spetnivymaga
zwigzanych z utrzymaniem dobrostanu krow mlecznychijakymaga zwiazanych
z jakaicia mleka. JednocZaie inni uznali, z ponoszenie dodatkowych kosztow, na
prowadzenie niezliinych inwestycji i powikszenie skali produkcji jest dla nich
nieoptacalne. Doprowadzito to do znaczgo spadku pogtowia kréw mlecznych, o 611
tysiecy sztuk w latach 1999-2008. Nagéziej z produkcji mleka rezygnowali hodowcy
utrzymupcy stada do 9 kréw. Niewielka skala produkcji niwagantowata zwrotu
poniesionych kosztéw na konieczne inwestycje. Pbowarasta udziat w rynku
gospodarstw wikszych, licacych powyej 30 sztuk. Rolnicy specjalizigy sk
w produkcji mleka zmuszeniaszwieksz& skak produkcji aby osiga¢ dochod
pozwalajicy utrzyma sig na rynku [Gaworski i wsp. 2006, Kasztelan 2007].

Pomimo znacznego spadku pogtowia krow mlecznych nalizowanym
okresie nie naspity znaczce zmiany w iléci produkowanego mleka (wykres 2).
Pomimo zauwzalnego spadku ikzi produkowanego mleka w 2000 roku (o 372 min
litrow w poréwnaniu do 1999 roku) w kolejnych latanasapit systematyczny wzrost
ilosci produkowanego mleka. Produkcja w roku 2008 (B20%n litrow) byta wiksza
0 148 min litréw w poréwnaniu do 1999 roku, przyyce naley zauwayé, ze
populacja kréw mlecznych bytazsiza o 611 tyscy sztuk.

Produkujce mleko gospodarstwa zkszyly sredna wydajngé krow
mlecznych (wykres 3). Zaréwno poprzez doskonalgeieetyczne stad jak i popraw
warunkéw utrzymania. Obecnie hodowcy mapozliwos¢ stosowania w inseminacji
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najlepszego materiatu genetycznego pocheeigo zaréwno z calej Polski jak
i Swiata. Wprowadzanie doskonalszych metagwienia, stosowanie programéw
komputerowych do bilansowania pasz, stosowanie TMRloprowadzity do
zwiekszenia wydajnéci krow mlecznych. Wzrost wydajiai dotyczyt zwlaszcza
gospodarstw diych, ktére nastawity sina produkaei mleka i poczynity konieczne
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inwestycje. Médzy innymi zakupity wozy paszowe niezine do stosowania TMR-u
[Gaworski i wsp. 2006, Grodzki 2006].

Produkcja mleka stanowi vy udziat w globalnej produkciji rolnictwa (tabela
1) jak i w towarowej produkgciji rolnictwa (tabela. 2)

Tabela 1. Udziat globalnej produkcji mleka w globahej produkcji rolnictwa
w latach 1999-2008

Rok Prodykcja globalna | Produkcja globalna ;JE) ﬂZ:nperfﬁﬁQviz E:cc))glljjll((gj]il
ogdtem w min zt mleka w min zt globalnej ogétem
1999 51080,4 7689,4 15,05
2000 55985,4 9284,7 16,58
2001 60319,5 9296,7 1541
2002 55706,0 8568,3 15,38
2003 56263,6 8649,2 15,37
2004 69747,7 10212,9 14,64
2005 63337,2 10821,3 17,09
2006 65081,7 10916,9 16,77
2007 81531,0 12803,7 15,70
2008 82846,1 12811,1 15,46

Zrodio: opracowano na podstawie Rocznikow StatystyclziGUS z lat 2000-2009

Zaréwno w globalnej jak i towarowej produkcji radtiva produkcja mleko
stanowi znacga wartcs¢. W przypadku produkcji globalnej w badanym okresie
procentowy udziat produkcji mleka w badanym okreggeylowatl w granicach od
14,64% do 16,77%. Zaowarowa produkcja mleka stanowita od 17,01% d@®&%
towarowej produkcji rolnictwa.

Tabela 2. Udziat towarowej produkcji mleka w towarovej produkcji rolnictwa w
latach 1999-2008

Produkcja Produkcja Udziat procentowy produkcji
Rok |towarowa ogotem w| towarowa mleka w towarowej mleka w produkcji
min zt min z towarowej ogétem
1999 30544,3 5691,8 18,63
2000 334914 6725,4 20,08
2001 35933,0 6740,3 18,76
2002 34739,3 6313,5 18,17
2003 36542,9 6562,1 17,96
2004 46227,0 7864,3 17,01
2005 42907,0 8475,3 19,75
2006 45897,2 8304,2 18,09
2007 52520,5 9983,5 19,01
2008 55984,6 10187,5 18,20

Zrodto: opracowano na podstawie Rocznikéw StatystycziGUS z lat 2000-2009
Wyraznie daje si zaobserwowa (wykres 4) wekszy udziat towarowej

produkcji mleka w towarowej produkcji ogétem od iada globalnej produkcji mieka
w globalnej produkcji ogotem.
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Wykres 4. Poréwnanie udziatu procentowego globalngjtowarowej produkcji

mleka do globalnej i towarowej produkcji rolnictwa w latach 1999-2008
Zrodio: opracowano na podstawie Rocznikéw StatystyadziGUS z lat 2000-2009

W latach 1999-2008 zaobserwowano gisizeniu udziatu towarowej produkcji

mleka w globalnej produkcji mleka (wykres 5). Zwéane to jest z zwkszaniem
produkcji przez die gospodarstwa, ktére mniejszy procent mleka pemzap na

skarmianie, sam zaopatrzenie i sprzetdazpdredna w poréwnaniu do gospodarstw

mniejszych.

Wykres 5. Udziat procentowy towarowej produkcji mleka w globalnej produkciji

mleka w latach 1999-2008
Zrodio: opracowano na podstawie Rocznikow StatystyeiziGUS z lat 2000-2009
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Podsumowanie

W analizowanym okresie (1999-2008) dokonatp miaczne przeksztalcenie
rynku produkcji mleka. Ogromny wplyw na przekszéalie tego sektora miato
przystpienie Polski do Unii Europejskiej, co oznaczatmikezndg¢ dostosowania si
do norm unijnych. Zmiany te wywotaty znacy spadek (o 611 tys. sztuk) pogtowia
kréw mlecznych. W analizowanym okresie zaobserwmmaigznaczne wahania $igi
produkowanego mleka. Pomimo znamzgo spadku pogtowia kréw mlecznych
produkcja mleka pozostawata na zbhym poziomie, a nawet nieznacznie wzrosta
w 2008 roku. Zostato to ogjnigte dzeki doskonaleniu genetycznemu stad oraz
poprawie warunkéw utrzymania. Rki temu wzrosta wydajniei krow mlecznych.
Przez caly badany okres produkcja mleka utrzymaedwnywalny udziat zaréwno
w globalnej jak i towarowej produkcji ogotem.
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Summary

The analysis of changes in the number of milking @es and the amount of
produced milk in a period from 1999 to 2008 in Polad

The main aim of the research is to present the ggwrin the number of
milking cows and the amount of produced milk inipgérfrom 1999 to 2008 year. The
research presented the significant decrease in ewuofbmilking cows ( approx. 611
thousands) it also revealed slight fluctuationshim amount of produced milk. In spite
of the decrease in the number of milking cows th@&ydproduction sustained at the
same level and even rose a little in 2008.
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Wstep

Mleko i jego przetwory nale do podstawowych produktow pochodzenia
zwierzcego spaywanych przez ludzi. W Polsce istnigjluze mazliwosci produkciji
mleka z uwagi na korzystne warunki klimatycznegzadilos¢ uzytkédw zielonych,
nowoczesa baz przetwdrcz i jedne z najriszych kosztéw produkcji mleka Na
przydatnd¢ technologicza mleka do przetwérstwa w znacznym stopniu wplywgoje
jakos¢. Ocena jakéci mleka surowego przeprowadzana jest na podstaaypewiednich
norm wyznaczagych kryteria kwalifikujce mleko do odpowiedniej klasy jaciowej.
Tylko mleko wysokiej jakéci daje maliwo$¢ produkcji dobrych jakéciowo
przetworéw [Tietze i wsp. 2006, Seremak-Bulge i w&p07].

, e x e

Okregowa Spotdzielng Mleczarsla w Sanoku w latach 2001-2008.

Zarys sytuacji polskiego mleczarstwa

Potencjat Polski zaréwno w produkcji mleka, jakali poziomie przetworstwa
nie jest wykorzystany w petni, co stwarza aiwosci dalszego rozwoju tego rynku.
W 2005 roku w przekroju terytorialnym najwszym udzialem w ogolnokrajowej
produkcji mleka charakteryzowatyesiojewddztwa: mazowieckie (19,6%), podlaskie
(15,2%), wielkopolskie (12,5%), t6dzkie (8,5%) ibkiskie (8,0%) [Seremak-Bulge
i wsp. 2007].

Jak wynika z tabeli 1, rokrocznie wzrastaséieskupowanego w Polsce mleka.
Pomimo rezygnacji e#ci gospodarstw w chowu bydla mlecznego, pozostate
zwiekszap skak produkcji. Jedynie w roku 2006, ngsito zmniejszenie iléci
skupowanego mleka gdy zalazyt sk okres przejciowy na dostosowanie gospodarstw
do wymogéw UE. Zaprzestaty wtedy produkcji najmsiej gospodarstwa dla ktérych
koszty konieczne dla dostosowania obory i gospddardo wymogdéw okazaty sizbyt
wysokie [Grodzki i wsp. 2006].
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Tabela 1. Skup mleka w Polsce w latach 2001-2008Ifmitréw]

Rok Skup mleka w min litréw
2001 7236
2002 7436
2003 7535
2004 8002
2005 8837
2006 8584
2007 8614
2008 8686

Zrodto: opracowano na podstawie Rocznikéw StatystycziGUS z lat 2000-2009

Akcesja Polski do UE wymusita szereg zmian strudiych polskiego
mleczarstwa zarowno w sferze produkcji, jak i pr@estwa. Gltownym skutkiem
przyjecia standardéw unijnych statacskoncentracja sektora. W Polsce produkcja
mleka na tle starych patw cztonkowskich UE jest nadal bardzo rozdrobnjona
zaréwno pod wzglem struktury gospodarstw, jak i struktury stad.défszym cagu,
mimo znaczcego posfpu w koncentracji chowu, domirugospodarstwa utrzymage
do 10 kréw mlecznych. Jednakich udziat w stosunku do 2002 roku zmniejszygt si
Z 93% do 11% (2005 r.). Jeszcze silniej zmniejssyt udziat najmniejszych stad
w pogtowiu krajowym. Udziat stad z 1-2 krowami z@mak 27% do 3,2%. Wzrést
natomiast udziat diych stad wyspecjalizowanych w produkcji mleka. @dizjospo-
darstw, utrzymujcych 10-20 kréw i wgcej niz 30 sztuk, zwgkszyt sk odpowiednio do
45,5% i 23,2% w 2005 roku. Proces koncentracji pkofl mleka byt wymuszony
przez koncentragj jego przetworstwa. Mleczarnie, elec pozostd efektywne
i konkurencyjne, musialy stawiczota problemom nieréwnej jas@ surowca, ktdg
najtrudniej byto utrzymé& w najmniejszych stadach. Jednagee, odbiér mleka
w matych ilgiciach od najdrobniejszych producentow statzkyt kosztowny. W latach
2000-2007 polska braa mleczarska dostosowats gslo funkcjonowania w nowym
otoczeniu, w ktérym warunki byly iasw duzym stopniu okrélane przez wspélnotowe
regulacje. Zdotano dostosoivaie do wymaga jakosciowych, podniesiono standardy
techniczne i technologiczne produkcji. Wymagato 2e strony poszczegélnych
mleczarni duego wysitku, ale pozwolito réwnie na czerpanie korZgi, jakie
otworzyly st przed catym sektorem spovczym po przysipieniu Polski do UE
[Sienkiewicz, Kruszewska 2009].

Mleczarstwo potudniowo-wschodniej Polski

Tereny wojewodztwa podkarpackiego, matopolskiegaswiietokrzyskiego
charakteryzyj sig podobnym stanem rozwoju chowu kréw i zakladéw méeskich.
W rejonie tym w 2005 roku prawie 91% pogtowia kratwzymywane byly w stadach
najmniejszych (do 9 sztuk), a przegtaoe stado krow liczyto zaledwie 1,8 sztuki.
W calym rejonie spiyod 229,8 tysicy gospodarstw utrzymagych krowy zaledwie
2250. tj. mniej ni 1% gospodarstw posiadato w 2005 roku stadadiezl0 i wecej
kréw, z tego 102 gospodarstwa utrzymywaty 30 ¢osj kréw. Przegtna produkcja
mleka przypadaga na gospodarstwo z krowami w rejonie potudniovaezivodniej
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polski w 2005 roku wyniosta zaledwie 6 tysy |, a wkc 3-4 razy mniej m
w pozostatych rejonach kraju.

Przyrodnicze warunki produkcji ze weglu na wysz od przeaitnej jakaé
gleb, korzystne stosunki wodne izguudziat trwatych aytkdw zielonych (ponad 28%)
sprzyjap produkcji mleka. Jednak rZea terenu, a przede wszystkim silne
rozdrobnienie gospodarstw rolnych (3,9 ha/ statgstg gospodarstwo rolne, zgodnie
z definicja jest to zorganizowany obszatyikOw rolnych o powierzchni co najmniej
1 ha) sprawiaze ten rejon pod wzgllem przydatn&i przyrodniczo-gospodarczej dla
produkcji mleka nakey do najmniej korzystnych.

Spadek pogtowia krow w analizowanym rejonie bykzfge gébszy (prawie
0 44%), na co wphwda zaréwno wysoka dynamika vagizenia ziemi z rolniczego
uzytkowania (powierzchnia aytkbw rolnych zmalata w tym czasie o 21%) oraz
wycofanie st gospodarstw z chowu krow. W rezultacie obsada kn@wjednostk
powierzchni zmalata w latach 1998-2006 z okoto 87.6szt./100 ha UR.

Mimo ograniczania produkcji mleka chéw bydta mleego nadal ma de
znaczenie dla gospodarstw rolnych tego rejonu, derzevszystkim jakozrodio
wyzywienia wielu rodzin rolniczych, ale rowrigako jedno z wazniejszych zrédet
dochoddéw. W wielu gospodarstwach tego rejonu krawanadal przede wszystkim
zywicielka rodziny, a wjksza¢ wyprodukowanego mleka zywa sk
w gospodarstwach lub sprzedagsiadom.
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Wykres 1. Udziat skupu mleka w ogélnej jego produkic w 2004 roku
Zrodio: Seremak-Bulge i wsp. 2007

Jak wskazuj dane wykresu 1 wygbuja wyrazne r&nice w zagospodarowaniu
mleka w poszczegoélnych wojewddztwach. W wojewodetwodkarpacki tylko 28%
wyprodukowanego mleka trafia do mleczarni, pozestéds¢ przeznaczona jest na
spazycie wilasne w gospodarstwie lub sprzedsezpdrednh sisiadom. Wartéci
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procentowe mleka trafiafego do mleczarni znacznie zrda sie od danych
z wojewddztw poétnocnej Polski, podlaskiego (93%jellwopolskiego (75%) a nawet
sasiedniego lubelskiego (63%). Gospodarstwa utrzyomipiewielkie stada kréw maj
mozliwosci same zagospodarowayprodukowane mleko. Uzyskane ceny w sprzgda
bezpdredniej zwykle g wyzsze ni w skupie do mleczarni.

O dwym znaczeniu produkcji mleka w potudniowo-wschog@iniolsce
swiadczy take znacznie wgszy niz srednio w kraju udziat gospodarstw utrzymuych
krowy (od 46.1 w wojewddztwie matopolskim do 48,6uwwjewodztwie podkarpackim)
w ogolnej ilaici gospodarstw, wisza odéredniej w kraju obsada krow na jednastk
powierzchni (19,8 szt./100 hazyikéw rolnych) oraz wysoki udziat produkcji mleka
w wartasci produkcji towarowej rolnictwa (od 18,1% w wojes@iwie swietokrzyskim
do 30,3% w wojewodztwie podkarpackim).

Rozdrobnienie produkcji i przewaga ekstensywnegmwehbydta mlecznego
sprawiaj, ze w tym rejonie mleczrid krow poprawia & bardzo wolno. W latach
1998-2005 wydajnid kréw w wojewddztwie Swietokrzyskim, podkarpackim
i matopolskim zwgkszyta s¢ srednio o niespetna 11%, podczas gdy w rejonie Wysok
towarowej produkcji mleka prawie o 1/4. W 2005 roprzecitna wydajnéé krow
w rejonie stabo rozwirtej towarowej produkcji mleka wynosita okoto 350@3613
ko) i byta 0 17% nisza nk srednio w pozostatych rejonach. Ta dysproporcjapsatza
w stosunku do rejonu wysoko towarowej produkcji kalez czasem poghia sk.

Rozdrobnienie produkcji mleka znalazto swoéj wyrazsimym rozdrobnieniu
dostaw mleka do mleczarni, ktére nale@o najmniejszych w kraju. Przetia wielka¢
dostaw mleka przypadaja na 1 podmiot skupagy w analizowanym rejonie wynosita
niespetna 12 tys. ton w 2004 roku i byta 2,2 razyejsza nt srednio w kraju oraz 3,2-
krotnie mniejsza w poréwnaniu z rejonem wysoko rozgtej towarowej produkcji
mleka.

Mimo ze mleczarnie w omawianym rejonie naledo najmniejszych, liczba
dostawcOw przypadagych na jeden podmiot skupuy jest najwgsza w kraju
i w 2004 roku wynosita 1490, a 2005 roku zmniejazgk do 1235. Statystyczny
dostawca w tym rejonie dostarczat zaledwie 8 tgsmkeka, a wic prawie 4 razy mniej
niz w rejonie wysoko towarowej produkcji mleka. W 208&ku wielkai¢ dostaw
wzrosta do 9,5 tys. kg/dostagcale rozpitos¢ migdzy analizowanym rejonem,
a pozostatymi rejonami kraju zgkiszyta s¢, bowiem w rejonie wysoko towarowej
produkcji mleka proces koncentracji dostaw przedisgybciej.

Koszty skupu mleka w rejonie stabo rozwiej towarowej produkcji mleka
silnie obcazaja koszty funkcjonowania mleczarni. Obokzsuej jakdci mleka stanowi
to jedry z podstawowych przyczyn kondycji finansowej mleoza znacznie niszych
cen ptaconych rolnikom za mleko.

Mleczarnie funkcjonujce w potudniowo - wschodniej Polsce nastawioae s
przede wszystkim na produkcgwiezych przetworéw do bezgredniej konsumpciji,
a wiec mleka spaywczego,smietany ismietanki oraz seréw. Ich udziat w produkcji
krajowej wymienionych przetworéw jest znacznie ejszy ni w skupie mleka
i wynosi 6,4-6,8%. W produkcji serow dominujsery niedojrzewage, ktore
sprzedawaneasgtéwnie na lokalnych rynkach. Nale zaznacz§, ze w tym rejonie
wytwarzane g takze markowe sery typu ementaler rozpoznawane w chigin. Rejon
ma niewielki udziat w krajowej produkcji napojéw eelznych, ktére lokowaneas
przede wszystkim na lokalnych rynkach, przy czyngupy najwyszej jakdci
z Sanoka rozpoznawangtakze na rynku krajowym [Seremak-Bulge i wsp. 2007].
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Charakterystyka skupu mleka przez OSM w Sanoku w ltach 2001-2008

Okregowa Spotdzielnia Mleczarska w Sanoku jest jednypieziu tego typu
zaktadow w wojewddztwie podkarpackim.

W latach 2001-2008 w strukturze dostawcéw jak iofak dostarczanego
mleka nastpowaty znaczne zmiany. Zg#ane to byto z konieczioia dostosowania do
wymogow unijnych przez dostawcéw mleka. &zemniejszych gospodarstw
zrezygnowata z produkcji mleka lub zaprzestala agdist mleko do mleczarni
skupiajc sk na sprzeday bezpdredniej. W ostatnich latach nagit znaczny spadek
liczby dostawcow dostarczaych mleko do OSM Sanok, w 2001 roku mileko
dostarczalo 4122 gospodarstwa. Corocznie jednakécgospodarstw rezygnowata
z produkcji mleka. Zwizane to byto z niskoptacalnécia produkcji mleka w matych
gospodarstwach jak réwriiez kosztami zwizanymi z dostosowaniem do norm
unijnych. W matych gospodarstwach uznawe koszty przewsszaj korzysci
ekonomiczne zwizane z dostarczaniem mleka do mleczarni. Na wykresi
2 przedstawiono zmiany liczby dostawcéw. W 2008urglozostato ja tylko 836
dostawcow, to jest prawiegdi razy mniej nt w roku 2001.
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Wykres 2. Liczba dostawcéw mleka do OSM Sanok w lath 2001-2008
Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie danych OSWwS

Zmniejszajca st ilos¢ dostawcow mleka miatazevptyw na liczle Punktow
Schitadzania Mleka (wykres 3). W punktach tych zwyibierane jest mleko z kilku lub
kilkudzieskciu gospodarstw z najbkzej okolicy. Mleko po schiodzeniu zostaje
odebrane przez cystern dostarczone do mleczarni. Liczba Punktow Scldadz
Mleka w latach 2001-2004 pozostawata bez zmiamgkdv latach kolejnych nagtit
znacacy spadek. Zmniejszenie ich liczby spowodowane byonieczndcia
zmniejszenia kosztow dziatalém. Jednoczénie od 2007 roku nagiit znaczny wzrost
liczby gospodarstw, od ktérych mleko odbierano Ioémsinio cystera S to
gospodarstwa ktére nastawitye sha towarow produkcg mleka, oraz dostarczagdo
OSM Sanok takie iléci surowca, uzasadnigie ekonomicznie wysytanie do nich
cysterny.
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Zrédio: opracowanie wiasne na podstawie danych OShWB

Tak znaczne zmniejszenie liczby dostawcow mleka 224w 2001 roku do
836 w 2008 roku, nie spowodowato gwalttownego spaittkici skupowanego mleka.
Gospodarstwa ktore zaprzestaly produkcji utrzymywakewielkie stada krow. G#¢
wiekszych gospodarstw rozwgta w znacacy sposob produkejpoprzez zwikszenie
stad i wydajnéci od sztuki. Obie przeciwstawne tendencje spowadpwtrzymanie
ilosci skupowanego do zaktadu mleka na poziomie od gwrdlitréw w 2001 roku do

26,4 min litrdw w 2008 roku (wykres 4).
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Wykres 4. Wielkos¢ skupu mleka OSM Sanok w latach 2001-2008v min litréw)

Zrédio: opracowanie wiasne na podstawie danych OShWB
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W tabeli 2 przedstawiono struktuiklas skupowanego mleka przez OSM
Sanok w latach 2001-2008. Przedstawione dane zegigakaos¢ skupowanego mleka
poprzez Punkty Schtadzania Mleka jak i od Dostawddezparednich. Do bada
wybrano pégciu Dostawcow Bezpwmednich oraz gié Punktéw Schiadzania Mleka
z calego obszaru dziatania OSM Sanok. W 2001 ro&upiciu punktow mieko
oddawato 706 rolnikéw, a w 2008 rokuzjtylko 122. lldici mleka dostarczane od
dostawcow bezpmednich jak i z punktéw schiadzania gporéwnywalne. Mana
zaobserwowa zaleznos¢ zwiazara pomidzy iloscia dostarczanego surowca a jego
jakoscia. Jw od 2004 roku prawie 100% surowca skupowanego ostad@ow
bezpdrednich bylo klasyfikowane w klasie ekstra. Z9sn gospodarstwom tatwiej
przychodzito spetni@ wysokie normy produkcji. Mma zaobserwowa wyrazna
poprave jakosci mleka pochodego z Punktow Schtadzania Mleka. Jednak jeszcze
nie zostat osigniety tak dobry wynik jak w przypadku Dostawcéw Begrzainich.

Tabela 2. Struktura klas mleka skupowanego przez Q8 Sanok w Punktach

Punkty Schtadzania Mleka Dostawcy Bezpwedni
Rok Ekstra Klasal | Pozaklasowe Ekstra Klasal Pozédsowe
2001 52,04% 29,31%| 18,65% 90,92% 5,68% 3,40%
2002 48,36% 28,94% | 22,69% 94,33% 4,00% 1,67%
2003 55,31% 24,30% | 20,39% 96,36% 3,64% 0,00%
2004 65,93% 21,65%| 12,43% 99,72% 0,28% 0,00%
2005 69,88% 23,24%| 6,88% 100,00% 0,00% 0,00%
2006 76,93% 17,55%| 5,52% 99,71% 0,29% 0,00%
2007 93,36% 5,95% 0,69% 99,81% 0,19% 0,00%
2008 95,43% 3,71% 0,86% 99,68% 0,32% 0,00%

Schtadzania Mleka oraz od Dostawcéw Bezgednich w latach 2001-2008
Zrédio: opracowanie wiasne na podstawie danych OShWB

Przeprowadzone badania potwierdzajczeniejsze wyniki Tietze i wsp.
[2006], ktérzy wykazali, 4 najwyzszy jakdciowo surowiec w wojewddztwie
podkarpackim pochodzit z gospodarstw o najseej produkciji mleka.

Podsumowanie

Przeprowadzone badanie wskazuje na pogrmkaici skupowanego mleka
przez OSM w Sanoku. Wysegljakos¢ surowca najwczmiej uzyskanego w dych
gospodarstwach, wyspecjalizowanych w produkcji mlelednak obowkek spetnienia
norm wprowadzonych przez UniEuropejsk, umaliwiajacych skup tylko mleka
klasy ekstra, wymusit tale popraw jakosci mleka take w mniejszych
gospodarstwach. Do 2006 roku astnie mana zaobserwowaréznicg w jakasci
skupowanego od dych i mniejszych dostawcéw. Mate gospodarstwa mialgnaci
w uzyskaniu klasy ekstra dla catego wyprodukowanpgez siebie mleka. Jednak
w latach 2007-2008 naglita wyrazna poprawa jakici mleka z matych gospodarstw.
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Summary

Quality and quantity characteristics of milk bought by the dairy in Sanok

The main aim of the research is to present the gdmiin the quality and
guantity of the milk delivered to the dairy in S&ray local farmers. The Poland’s EU
accession caused substantial changes in the seuofuthe milk suppliers. Their
number has significantly fallen from 4122 in 2001886 in 2008. However the quality
of milk has risen, most of the delivered milk iglniquality milk.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

PRODUKTY REGIONALNE | TRADYCYJNE
W POLSCE

Janusz Kilar
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wprowadzenie

Zachowania konsumentéw w UE jak rownieoraz czsciej i w Polsce ulegaj
stopniowym zmianom. Kupagy wybierap produkty o wyszych standardach
zdrowotnych, charakteryzige st wysoky jakoscia ale rownig niepowtarzalnym
wiasciwosciami organoleptycznymi. Dlatego zteznaczenie produktéw regionalnych
i tradycyjnych (ktére charakteryzujsic nie tylko wysolg jakoicia, tradycyjnymi
metodami wytwarzania w malej skali z naturalnychrosicow lecz réwnoczZmie
odgrywap znacaca role w podtrzymywaniu narodowych zwyczajow i rozwojisnago
dziedzictwa kulinarnego)chlzie ulegato wzmocnieniu Jednofzie wianie w naszym
kraju potrzebna jest ogromna praca do wykonania elu @dbudowania naszego
dziedzictwa kulinarnego. Waa w tym jest rola czynnikow spoteczno - kulturowyc
oddziatywupcych na pospowanie jednostki poprzez przykltady wemtjace w jej
otoczeniu [Sieczko 2007].

Produkty regionalne to ptody rolne, wyroby i przetwzywnaosciowe scisle
zwiagzane z danym terenem, ktérych ceatharakterystycznjest naturalny sposéb
produkcji i wytwarzania [@siorowski 2006a]. Od 1992 roku istnieje w UE dobodiy
system rejestracji i ochrony regionalnych produkt@wo-spaywczych [Gisiorowski
2006]. Rejestracja produktéwywnosciowych regulowana jest najwgzymi aktami
Rady Europejskiej, rozpogdzeniami, zgodnie z ktérymi przedmiotem ochronyt jes
nazwa pochodzenia produktéw rolnych lub artykutéywnosciowych, pochodzenie
geograficzne produktu lub tradycyjna, gwarantowspecjalné¢ danego regionu czy
kraju [Duczkowska-PiaseckaaSiorowski 2003].

Produkty tradycyjne to produkty wyidbiajace sé udokumentowanym
pochodzeniem i jakai, oryginalnym sposobem wytwarzania, przekazywanym
z pokolenia na pokolenie, ktére réwnodzie szanujesrodowisko naturalne, region
pochodzenia i mieszkadéw[Soeiro 2006].

Produkty regionalne i tradycyjne

W powszechnym rozumieniu produkt regionalny to efekiatalngci
cztowieka, zwazany w sposob szczegdlny z jakimegionem geograficznym poprzez
specyficzne warunki glebowo-klimatyczne wptyw@g na wyjtkowos¢ tego produktu,
lub odrebne, tradycyjne dla tego regionu metody jego wybaara, co jest elementem
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kultury tego regionu. Produkt regionalny jest wigibzsamiany z danym regionem
i jego kultura i jako taki powinien gy traktowany jak wiasni@ regionalnej
spotecznéci [Szczygielski 2009].

Konsumenci coraz exciej szukag zywnosci wysokiej jakdci, ktora
jednoczénie wyr&nia sk niepowtarzalnym smakiem i aromatem. Te kryterietrspja
produkty wytwarzane tradycyjnymi metodami w wiekgionach Polski. Takie wdaie
produkty w UE otrzymuj specjalne oznaczenia. Polityka europejska w zakjakasci
zywnosci koncentruje s na promocji i ochronie swoich oryginalnych produkt
posiadaicych scisle okre&lone pochodzenie geograficzne lub specyficzna §ako
wynikajaca z tradycyjnego sposobu wytwarzania. Dla utrzyienarpodkrélenia ich
specjalnej jakéci Wspélnota wprowadzita system rejestracji i octyonazw
regionalnych i tradycyjnych produktow rolnychsiodkéw spaywczych. Produkty
regionalne i tradycyjne astraktowane w Unii Europejskiej jako dobro wt§owe
i niepowtarzalne dziedzictwo kulturowe catego kawtytu. Te produkty i opiergje sé
na nich kuchnie narodowe czy regionalne to réwraedbo istotny element promociji
turystycznej Europy — jej poszczegllnych krajéwegionow Realizowana w Unii
Europejskiej polityka jakeci daje take pewnaé¢ konsumentomze kupug oni zywnosé
bardzo wysokiej jakéi, ktdra jednoczanie charakteryzuje siwyjatkowa, tradycyjna
metoda produkcji. Wydaje gito szczegdlnie wane w kontekcie spadku zaufania
konsumentéw dozywnoici produkowanej w Europie, ktéry spowodowany zostat
wykryciem przypadkéw choroby BSE i pryszczycy, prkdwania masta z olejow
technicznych i innych oszustw w produkcjiywnosci. Ze wzgédu na dua
réznorodnd¢ konwencjonalnych produktow, wprowadzanych na rykeksumenci
oczekuj jasnych i wyczerpuagych informacji na temat jakoi i pochodzenia produktu
rolnego lub artykutu spgywczego. Identyfikacje i wybor poszczegéinych wydab
utatwiaja 0znaczenia geograficzne, nazwy pochodzenigWwibdectwa gwarantowanej
tradycyjnej jakéci. W prawie UE zagadnienia zygiane z ochrona produktow
regionalnych i tradycyjnych okine s w Rozporadzeniu Rady (WE) Nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczegeograficznych i nazw pochodzenia produktow rolinyc
i srodkéw spaywczych oraz w Rozpogrzeniu Rady (WE) Nr 509/2006 w sprawie
produktéw rolnych isrodkéw spaywczych lgdacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalnéciami [Wszotek 2006].

Ze wzgkdu na charakter, niedu skale wytwarzania, aycie naturalnych
sktadnikdéw oraz przestrzeganie starych metod prgjdpkodukty tradycyjne sdrazsze
od podobnych do nich produktéw wytwarzanych metadamnzemystowymi.
Konsument, ktéry podejmuje decyzje o ich zakupiesimioy¢ przekonany o ich
wyjatkowosci, musi wiedzié, co kryje s¢ pod ich wysz cemy. Doktadne informacije
na temat poszczegdlnych tradycyjnych produktow pomyie wplywap na
swiadoma¢ kupupcych, co z kolei przekladagsna dokonywane przez nich wybory.
Informacja taka wychodzi tak naprzeciw zmieniafym sk gustom i potrzebom
bogatszej cgci konsumentéw, ktorzy esto poszukuyj informacji na temat zdrowej,
niepowtarzalnej w smaku oraz produkowanej tradyayiin metodami zywnosci.
Dostpnai¢ informacji na temat tradycyjnych produktéw wpltywméec na zwgkszenie
popytu na takie wyroby. Ich niepowtarzaddoumazliwia konkurencje z taszymi
produktami wytwarzanymi na masowa skale, ktora lytaiemaliwa gdyby oparta
zostata na rywalizacji cenowej i jednorodnym prozlaka nie na tradycyjnym sposobie
wytwarzania. Wiele spnod produktow wytwarzanych metodami tradycyjnyny ¢ez
specyficznych dla danego regionu produkuje ra mata skale i w matych #doiach.
Wyroby te § znane na wskim rynku lokalnym natomiast na poziomie regioray c
kraju nie ¢ znane w ogdle. Potencjalni klienci nie majojecia o istnieniu takich
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produktéw. Dlatego teproducenci majszanse wéf w nisze rynkow, jaka jest rynek
wyrobow wysokogatunkowych. Wytwércy mogzaoferowa klientom produkt
tradycyjny, historyczny a jednocee nowy, nieznany konsumentowi. Oczywie nie
jest to tatwe zadanie z uwagi na koszty azaine z promocja, niemniej jednak jest to
dwza szansa zaistnienia na szerokim rynku, ktéravjesta wykorzystania. Szansa na
pozyskanie klientéw jest rowniefakt, ze nabywcy w wikszaici przypadkow s
stusznie przekonani o tymg produkty wytwarzane w sposéb tradycyjayzsrowsze
niz zywnos¢ ,masowa” [Dymacz 2006].

Nieodhcznym elementem bogatego, polskiego dziedzictwanuiego s
potrawy regionalne i tradycyjne. Kuchnie regionalmgnia sie w mniejszym czy
wiekszym, a niekiedy nawet bardzozgm stopniu od potraw spaidzanych z tych
samych lub podobnych sktadnikbéw w innyche&ach Polski. Rénice w kuchniach
poszczegoblnych regiondw zagiane g z r&znymi tradycjami przodkéw, z niejednakowo
silnymi wptywami jednej lub kilku niegdy a czasami i do dgi istniepcych religii,

z odmiennymi obyczajami kulturowymi. Rdice te dotycz§ mog rodzajow
produktow, stosowanych technik spagdzania oraz obyczajowo zwiazanej ze
sposobeniywienia [J6zefczyk, Grodzki 2005].

Regulacje prawne i cele ich funkcjonowania

Zagadnienia zwizane z ochran produktéw regionalnych i wytwarzanych
tradycyjnymi metodami okébone g w prawie Unii Europejskiej w:

* rozporadzeniu Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20 marca 2008 sprawie
produktéw rolnych i srodkdéw spaywczych kdacych gwarantowanymi
tradycyjnymi specjalniciami,

e rozporadzeniu Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2008 sprawie
ochrony oznacze geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnyc
i srodkéw spaywczych,

e rozporadzeniu Komisji (WE) nr 1898/2006 z dnia 14 grudri@06 r.
okreslajacym szczegétowe zasady stosowania rozgimenia Rady (WE) nr
510/2006 w sprawie ochrony oznafizgeograficznych i nazw pochodzenia
produktow rolnych grodkéw spaywczych,

* rozporadzeniu Komisji (WE) nr 1216/2007 z dnia 18zdaiernika 2007 r.
ustanawiajcym szczegoétowe zasady wykonania rozpdeenia Rady (WE) nr
509/2006 w sprawie produktow rolnychsiodkéw spaywczych tgdacych
gwarantowanymi tradycyjnymi specjakuiami.

W  Polsce jednostk odpowiedziala za prowadzenie  systemu
rejestracji produktéw o okéonym pochodzeniu geograficznym i specyficznej,
tradycyjnej jakéci, w rozumieniu przepisdw unijnych jest Ministevst Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Zgodnie z ustamo rejestracji i ochronie nazw i oznagzproduktéw
rolnych i srodkéw speéywczych oraz o produktach tradycyjnyd@z. U. 2005 Nr 10,
poz. 68) Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi jegtpowiedzialne za przyjmowanie,
ocerg i przekazywanie wnioskOw o0 rejestracjnazw pochodzenia, oznadze
geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych cghecsci do Komisji
Europejskiej. Ustawap rejestracji i ochronie nazw i oznagzeroduktow rolnych
i srodkéw speéywczych oraz o produktach tradycyjnyokguluje take nastpujace
kwestie: zasady i tryb oceny wnioskéw o rejestracazw pochodzenia, oznadze
geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych speciai; warunki tymczasowej
ochrony nazw produktéw rolnychsfodkéw spaywczych na gruncie krajowym przed
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rejestracy na szczeblu UE; zasady oraz tryb kontroli prodektdlnych i srodkéw
spazywczych posiadagych chronioa nazwe pochodzenia, chronione oznaczenie
geograficzne albo gwarantowatradycyjr specjalné¢; warunki prowadzenia listy
produktéw tradycyjnych; sankcje karne dla podrajoiggh produkty, ktdérych nazwyas
chronione [www.minrol.gov.pl].

W ustawie o rejestracji i ochronie nazw i oznaezeproduktéw rolnych
i srodkdw speywczych oraz o produktach tradycyjnysprocz regulacji dotyezych
rejestracji nazw na szczeblu UE, tworzy wkze Lisk Produktow Tradycyjnych. Na
Liste wpisywane s produkty, ktérych jak& lub wyjatkowe cechy i wiéciwosci
wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod produkcji, stanoavelement dziedzictwa
kulturowego regionu, w ktérymaswytwarzane, oraz dolace elementem #samdci
spotecznéci lokalnej. Przy czym, za tradycyjne uiea st metody produkcji
wykorzystywane od co najmniej 25 lat. Lista ProduktTradycyjnych ma na celu
rozpowszechnianie informacji o produktach wytwaggdntradycyjnymi, historycznie
ugruntowanymi metodami [www.minrol.gov.pl].

System ochrony produktéw regionalnych i tradycyjnyt

Przystpienie Polski do Unii Europejskiej stworzyto proémtom sektora
rolno-spaywczego szarsochrony wytwarzanych przez nich produktéw regiogah
i tradycyjnych. System ten oparty zostal na istuigth wczéniej rozwihzaniach
krajowych stosowanych we Francjsyétem L’appellation d’origine contrélée —
AOC) oraz we WioszechDenominazione d’'Origine Controllata — DOQ. W 1992 r.
zostaly wdraone w Unii Europejskiej dwa rozpadzenia (Rozporgzenie Rady
(EWG) nr 2081/92 z dnia 14 lipca 1992 r. —zp&ine pd&niej rozporadzeniem Rady
(WE) nr 509/2006 oraz rozpadzanie Rady (EWG) nr 2082/92 z dnia 14 lipca 1992 r
— zastpione pdéniej rozporadzeniem Rady (WE) nr 510/2006). Wdemie tych
przepiséw pozwolito na uregulowanie kwestii Zzeanych z ochrannazw produktow
rolnych isrodkéw spaywczych oraz ochraptradycyjnych metod produkciji, przepiséw
i receptur [www.minrol.gov.pl].

Produkty rolne lubsrodki spaywcze mog zosté& wyréznione poprzez stosowanie
nastpujacych rodzajow oznacae

» Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP),

 Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG),

» Gwarantowana Tradycyjna Specjalng¢ (GTS).

Podstaw funkcjonowania systemu rejestracji i ochrony napvwoduktow
regionalnych i tradycyjnych jest prawo Unii Euroglégj. W przepisach polskich
okreslone zostaty natomiast ramy instytucjonalne ulindajace wdraenie systemu na
szczeblu krajowym (m.in. poprzez okienie zada dla poszczegdlnych organéw
administracji pastwowej). Informacje te zostaly zapisane glownie ustawie
o rejestracji i ochronie nazw i oznaézproduktow rolnych isrodkéw spaywczych
oraz o produktach tradycyjnych, z 2004 r. Dla peshiéw rolnych, ktérzy zdecydyj
sie na udziat w systemie Chronionych Nazw Pochodze@iasonionych Oznacse
Geograficznych i Gwarantowanych Tradycyjnych Specii, przewidziane zostato w
projekcie Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich (PROWA lata 2007-2013
wsparcie finansowe w ramach dwéch dziatdJczestnictwo rolnikbw w systemach
zywnosci” oraz ,Dziatania informacyjne i promocyjne” [wwwinrol.gov.pl].
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Chroniona nazwa pochodzenia(Protected Designation of Origin

Chroniona nazwa pochodzenia oznacza wazegionu, konkretnego miejsca |
w wyjatkowych przypadkach kraju,zywar do opisu produktu rolnego lub artykt
spazywczego. Jakéc produktu lub jego cechy charakterystyczne powibpy gtéwnie
lub wylacznie zwhzane z tym szczeg6lnym otoczeniem geograficznyntasoiwymi
dla niego czynnikami naturalnymi oraz ludzkimi. €groces technologiczny cz)
produkcja, przetwarzam i przygotowywanie odbywa sina tym okrélonym obszarz
geograficznym.

Chronione oznaczenie geograficznéProtected Geographical Indicatiol

Chronione oznaczenie geograficzne oznacza @azgionu, konkretnego miejsca lub
wyjatkowych przypadkactkraju, wywam do opisu produktu rolnego lub artykt
spazywczego, ktory pochodzi z tego regionu, miejsca kuju. Produkt ten posiac
szczegOln specyficzm jakos¢, reputacg, cieszy s uznaniem lub te posiada inn
cechy przypisywane temu pochodzegeograficznemu. Na okilenym obszarze mie
odbywa& sie jeden =z trzech procesOw: produkcja, przetwarzahid tez
przygotowywanie produktu.

Gwarantowana Tradycyjna Specjalngé (GTS) (ang. Traditional Speciality
Guaranted - TSG)
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,Gwarantowana Tradycyjna Specjai#ig to zgodnie z rozporglzeniem Rady (WE) nr
509/2006, tradycyjny produkt rolny lubrodek spaywczy zarejestrowany przez
Komisje Europejsk ze wzgédu na jego specyficzny charakter. Zarejestrowarzvpa
mog by¢ jednak nadal zywane przy etykietowaniu produktéw nieodpowiagdsfh
zarejestrowanej specyfikacji produktu, jednak bezzliwosci umieszczania na nich
oznaczenia ,gwarantowana tradycyjna specjafhcskrotu GTS lub odpowiadagego
mu symbolu wspdlnotowego. W zgku z tym, prowadzony Rejestr sktada sidwoch
wykazéw gwarantowanych tradycyjnych specjatio (GTS), tzn. Rejestru
zawierajcego produkty o zastrzenych nazwach oraz Rejestru z produktami
0 nazwach, ktére nie zostaly zastraee. Produkt, aby mogt zostaiznany za
Gwarantowan Tradycyjra Specjalnéé, musi by produkowany przy yciu
tradycyjnych surowcéw lub musi charakteryzéve tradycyjnym sktadem, sposobem
produkcji lub przetwarzania. W odndieniu od Chronionych Nazw Pochodzenia
i Chronionego Oznaczenie Geograficznego, produkigdade Gwarantowan
Tradycyjra specjalnécia mozna wytwarzé na terenie calej Polski, pod warunkiem
spetniania warunkéw specyfikacji.

Nazwa produktu ubiegaggego st o miano GTS musi iy sama w sobie
specyficzna lub wyrea¢ specyficzny charakter produktu rolnego Iusodka
spaywczego. ,Specyficzna nazwa” musi dytradycyjna i zgodna z przepisami
krajowymi lub by przyjeta zwyczajowo. ,Specyficzny charakter” oznacza natst
cecle lub zespdt cech, ktoére w sposéb klarowny adigéja produkt rolny lub artykut
spazywczy od podobnych mu produktow lubztproduktéw naleacych do tej samej
kategorii. Takimi cechami magby¢: smak, zapach lub szczegélne surowcstaido
produkcji. O specyficznym charakterze nie zmo natomiast swiadczy sposéb
prezentacji lub pakowania produktu.

W odr&nieniu od ChNP i ChOG, produktytiace GwarantowanTradycyjra
Specjalnécia nie podlega tymczasowej ochronie krajowej, o ktérej mowa w 88-
38 ustawy z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracfiironie nazw i oznacagroduktow
rolnych isrodkéw spaywczych oraz o produktach tradycyjnych (Dz.U. 20Q3Nr. 10,
poz. 68, z pgn. zm.).

Za gwarantowagitradycyjry specjalné¢ mazna uzné:
1. Produkty rolne przeznaczone do gmia przez ludzi:
— seryiinne produkty mleczne
— miesoswieze oraz produkty nesne
—  przetwory rybotéwstwa, w tym ryby
— warzywa i owoce (przetworzone i nie)
— wyroby piekarnicze i cukiernicze,
— oleje i tluszcze (masto, margaryna, olej itp.)
- miody,
— gotowe dania i potrawy,
— napoje (alkoholowe i bezalkoholowe),
— inne produkty
2. Srodki spaywcze wymienione w zatzniku do niniejszego rozpazenia:
- piwo,
- czekolada i inne preparaty stywcze zawierajce kakao,
— wyroby cukiernicze, chleb, ciasta, ciastka, herfatri inne wyroby
piekarnicze,
— makaron gotowany lub nie, nadziewany lub nie,
— dania przygotowane,

154



— gotowe sosy zawiergje przyprawy,

—  zupy lub buliony,

— napoje z ekstraktéw gbnnych,

- lody (na mleku) oraz lody (na wodzie).

Jednym z podstawowych elementéw zapewnienia ochijesy skuteczny
system kontroli, na ktéry sktada ¢sikontrola zgodnéci procesu produkcji ze
specyfikacg oraz kontrola urdowa. Stosowanie oznadzgozwala na tatwiejsz
identyfikacg produktéw, ich ochranprzed nieprawnym aywaniem zarejestrowanych
nazw oraz promogjproduktéw o specyficznych cechach i akoaym pochodzeniu.
Producentom wytwarzagym produkty o wysokiej jakei i wyjatkowych walorach
daje natomiast szagiszaistnienia na rynku. Wytwarzanie wyroboéw regionyah
i tradycyjnych mae rowniez przyczyné sic do rozwoju obszaréw wiejskich poprzez
réznicowanie dziatalnéci rolniczej i promog tych region6w. Ponadto, system ten
wspiera rozwdéj gospodarki wiejskiej, gdyradycyjne metody wytwarzania wymagaj
znacznie wgkszego nakladu pracy, @ki czemu maliwe jest zwekszenie zatrudnienia
w rolnictwie. Jest to cecha istotna szczegolnietellandw o niekorzystnych warunkach
gospodarowania.

Podsumowanie

Polska jest krajem niezwykle zmiicowanym zarowno pod wzglem
geograficznym i klimatycznym, jak zekulturowym. Na przestrzeni wiekéw migracje
ludndici byly zjawiskiem masowym, co spowodowato przenikask poszczegoélnych
tradycji i kultur. Nie doprowadzito to jednak do wstania zunifikowanego
spoteczéstwa pozbawionego dziedzictwa i korzeni, ale zamm@do jeszcze
wyrazniejszym podkrédaniem odebnasci i wyjatkowosci poszczegoélnych regionéw
oraz dbalécia ich mieszkacow w przestrzeganiu i kultywowaniu tradycyjnych
zwyczajoéw oraz obkrlow Polska posiada ogromne bogactwo wyrobow regignh
i tradycyjnych. Wytwarzanie tego typu produktéw gdia st najczsciej przy okazji
lokalnych festynow i jarmarkéw. Coraz ziej jednak producencizywnosci
charakterystycznej dla danego obszaru geograficzrzegzynaj produkowa ja nie
tylko okazjonalnie. W wakszdici 53 to jednak pasjonaci, ktorzy swigprac; traktup jak
misje. Podstawow przeszkod w zwiekszeniu optacalni@i produkcji takiejzywnosci
jest wywanie nazw regionalnych i tradycyjnych produktdwzgz zaktady
wytwarzajce na bardzo di skak, ktére nie produkuj zgodnie z tradycym metod.
To wiadnie rezygnacja z poszczegolnych elementéw produlgsjiarantujcych
unikalna¢ i wysoka jakos¢ towaru, na rzecz zwkszenia wydajnéci i obnizenia ceny
doprowadza do zniszczenia renomy produktu. W eéekoptacalné¢ produkcji
w matych firmach, czy gospodarstwach, ktore stospvae do starych receptur
i wzorcOw jest na pograniczu przetrwania. Rozpowkm®nie wiedzy na temat
systemu pozwalagego chrori nazwy regionalnych i tradycyjnych specjatéw pozwol
producentom wytkowej zywnosci skorzystda z maliwosci, jakie stwarza unijne
prawo, a w szczegOldo pozwoli im chront nazwy wytwarzanych przez nich
wyroboéw przed jakimkolwiek nieprawidtowym lub wpradzajcym w bhd
uzywaniem. Ponadto istnieje #l szansa,ze na skutek kampanii informacyjnej
skierowanej do konsumentow, ci ostatni podczas dpkania zakupéw w mniejszym
stopniu kierowa sie beda cery, a w wikszym jakdcia i pochodzeniem produktu
[Kampania informacyjna dotygza wspoélnotowego systemu oznatzproduktow
regionalnych i tradycyjnych, 2004].
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Summary

Regional and traditional products in Poland

The aim of this study was to show the role and irtgyee of traditional and

regional products in Poland. Presented regulatielaged to protection of the names of
agricultural products and foodstuffs and the coresgon of traditional production
methods, rules and recipes.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

ZAKELAD Ml ESNY ,JASIOLKA” — PRODUCENT
WEDLINIARSKICH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH
Z DUKIELSZCZYZNY

Janusz Kilar
Zakfad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie
Agnieszka Paczkowska
Zaktad Miesny ,JASIOLKA” w Dukli

Wprowadzenie

Wojewddztwo podkarpackie to obszar amtowany regionalnie,
uksztaltowany pod wptywem wielu kultur, posiada raimi potencjat dziedzictwa
kulturowego, w tym produktow regionalnych. Obecrigh wykorzystanie komercyjne
jest stosunkowo niewielkie. Bigc pod uwag kierunki rozwoju spoteczestw
i gospodarkiwiatowej, ktére zmierzajdo coraz bardziej powszechnej komercjalizacji
zasobow kultury, ich znaczeniedzie gwalttownie rosto. W coraz gkiszym stopniu
konsumenci docenigj walory wraen, przeryé, dozna. Wydaje s, iz produkt
regionalny w tym kontelcie stanowé bedzie olbrzymi warta¢. Rysuje si wieC
w najblizszej przysztéci wielka szansa na zaistnienie na rynku dla wyjsfieowanych
zaktadow przetwérczych produkisich certyfikowane wyroby ekologiczne oraz
regionalne. Jednym z zakladéw, ktéry od samego gbkezzapt sie wytacznie
tradycyjra produkcg wedliniarska, bazupca jedynie na dawnych, rodzinnych
i lokalnych przepisach, opartych na surowcu nagepgakdci oraz naturalnych
przyprawach jest Zaktad NBny ,Jasiotka” w Dukli.

Tradycje przetworstwa migsnego na Dukielszczinie

Na terenach ziem dukielskich tradycjadhniarska byta dia i rozwijata s¢
od bardzo dawna. Wedtug rejestru poborowego z 15&lwkc z drugiej potowy XVI
w. miatlo by w Dukli dwéch rzénikow, trzy piekarki i jedenastu rzeririkdw
pospolitych. W artykule w gazecie ,Glos Kroenski” z 1928 r. mana przeczyt
.Konieczm jest w najbliszej przysziéci budowa nowej rzai, gdyz dotychczasowa
staruszka nie posiada wdzer nowoczesnych i diugo junie postoi. Zarmd gminy
postaratl si o 1,5 morgow parcet nad rzek, o kamig i drzewo na budow..”.
W Dukli miescita sk takze jadtodajnia, gdzie owcgel mieszkaécy rdznych
narodowdci spazywali miedzy innymi tradycyjne wyroby wedliniarskie. ,Jadtodajnia,
poza piwem i wodk serwowalta flaki i wdliny z podrobéw, a wic salceson, kaszagk
kiszke pasztetow oraz taisze vedliny. Wszystko byto produkcji pana Zap, ktory byt
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z zawodu masarzem”. W okresie eaeywojennym istniat w Dukli cech zbiorowy...
ksicga mistrzow z tego okresu rejestrujéréd nich 15 szewcow i 15 cholewkarzy,
8 rzeznikéw i 8 wedliniarzy.... [Morawska 2008].

Zaktad Masarski ,JASIOLKA” rozpocg dziatalng¢ gospodarcz w 1996
roku. Budynki przetwérni znajdajsic w Dukli nad rzek Jasiotk, od ktorej pochodzi
jego nazwa. Starsza @Z zakladu miéci sie w murach przedwojennejydowskiej
rzezni. W tych pomieszczeniach znajduje sbecnie hala ubojaywca, chtodnie oraz
hala rozbioru misa.

Od 2000 roku zaktad zagtp rozbudowywa o cz$¢ produkcyjr. Od samego
pocztku istnialo zatéenie wyhcznie tradycyjnej produkcji gdliniarskiej, bazujcej
jedynie na dawnych, rodzinnych i lokalnych przepisapartych na surowcu najlepszej
jakosci (wieprzowina, wotowina) oraz naturalnych przypeeh, médzy innymi takich
jak pieprz, czosnek, ziele angielskie, kolendra ozmjeranek. Wybudowana zostata
tradycyjna wdzarnia, gdzie palenisko oddalone jest od gtéwrmpdry wedzenia.
Odlegla¢ paleniska od komory ma istotne znaczenie,zgdgcierajcy do komory
dym, wptywapcy na trwatd¢ wedlin oraz nadaicy im wyjatkowy aromat i bare; musi
mie¢ wiasciwa temperatug.

Pocatkowo produkcja byta niewielka i ograniczateg sio podstawowych
wyrobow masarskich, bazigych na sprawdzonych recepturach rodziny Krajmasow,
takich jak kietbasy, wdzonki, kiszki, pasztety czy salcesony. Z czasesziokbno inne
lokalne przepisy i poszerzono asortyment wytwarzhny zaktadzie produktow.

Produkty wpisane na Lisig Produktow Tradycyjnych

17 grudnia 2004 roku weszta #ycie ustawa o rejestracji i ochronie nazw
i oznaczé produktéw rolnych grodkéw spaywczych oraz o produktach tradycyjnych,
na mocy ktérej strwimna zostata Lista Produktow Tradycyjnych, prowadzpnzez
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz Marszatkow Yeea6dztw. Znajdyj sig na niej
produkty wytwarzane za pompcmetod tradycyjnych, czyli stosowanych od co
najmniej 25 lat. Jednak wksza¢ z nich jest wytwarzana wedtug receptur
przekazywanych od wiekéw z pokolenia na pokolehist§ Produktow Tradycyjnych,
2005].

Zakiad produkuje gt produktéw, ktére po zebraniu niezimej dokumentacji
i zgtoszeniu, zostaty wpisane na ministeradliste Produktéw Tradycyjnych. 10 marca
2006 roku wpisana zostata Kietbasa Swojska Kragaaa Pasztet Zapiekany, 29 marca
2006 roku wpisane zostaly Salceson Dukielski, Kas#asztetowa Dukielska oraz
Kiszka Kaszana Regionalna Dukielska.

KIELBASA SWOJSKA KRAJANA

Jest to wyjtkowa w smaku kietbasa. Charakteryzuje dizymi kawatkami
migsa szynki oraz niepowtarzalnym smakiem i zapaclf&gadnie z daws receptusg
farsz doprawiany jest milzy innymi sod, pieprzem, czosnkiem oraz zielem
angielskim. Jelita wypetnione farszem przglane § co okoto 45-50 cm i zawieszane
na kijach, w komorze wdzarniczej. Dym, ktéry nadaje kietbasie wtijowe cechy
organoleptyczne oraz trwdly uzyskiwany jest podczas spalanigliow drewna
bukowego i olchowego. Po wdzeniu ostonka jest w kolorze ziocistebowo-
wisniowym a meéso przyjmuje bareod jasno do ciemno-czerwone;.
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Zdj¢cie 1. Kielbasa swojska krajana
Zrodio: Zaklad Mgsny Jasiotka w Dukli

PASZTET ZAPIEKANY

Pasztet ten zostat nazwany ,Pasztetem zapiekangmizgkdu na pieczenie
ktére przebiega w tradycyjnej edzarni. Charakteryze sk farszem
gruborozdrobnionym i niepowtarzalnym smakiem i zdqgan uzyskiwanym deki
specjalnie dobranej mieszance przypraw. Doskoresy dlo krojenia w plasterki t
kanapki. Wykorzystywany jest ta& w tradycyjnej kuchni jako sktadnik farszu
pierogi.

Zdj ecie 2. Pasztet zapiekany
Zrodio: Zaktad Mesny Jasiotka w Dukli

SALCESON DUKIELSKI

Jego wyjtkowos¢ zauwaalna jest ju po przekrojeniu, gdydostrzec mena
mozaile utworzory z dwzych kawatkdw mgsa, pochodych z ré@nych elementév
tuszywieprzowej (barwa mgsa od jasno twej do ciemno czerwonej), poizonych
naturalm, galaretls bez stosowaniaadnych dodatkowych substancji zagczagcych
i zelujacych. Specjalnie dobrana mieszanka przypraw nadbgrakterystyczn
pikantny smak i zapach.
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Zdj ecie 3. Salceson dukielski
Zrodio: Zaktad Mésny Jasiotka w Dukli

KISZKA PASZTETOWA DUKIELSKA

Wyjatkowe walory smakowaapachowe uzyskane ¢ki zastosowanil
odpowiedniej mieszanki przypraw, wptywapa due zainteresowanie produkte
Kiszka odznacza sigtadlq struktug i taka konsystendj, dzieki ktdrej maze by
krojona w plasterki lub rozsmarowyana w zalenosci od potrzeb

Zdjecie 4. Kiszka pasztetowa dukielska
Zrédio: Zaktad Mésny Jasiotka w Dukli

KISZKA KASZANA REGIONALNA DUKIELSKA

Charakteryzuje siwyjatkowym, lekko pikantnym smakiem, nadanym pr
specjalnie opracowan mieszank przypraw, ktéra w pakzeniu z surowcer
migsnym, krwh i kasz wplywa na niepowtarzaldé produktu. Kiszka mie by
spazywana zaréwno na zimno jaki i na goo, przy czym pod wpltywem temperatt
walory smakowazapachowe staj sig intensywniejsze. Bardzo pularne jest
podpiekanie farszu z kiszki na patelni oraz grikoe kiszek w cakei.
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Zdjecie 5. Kiszka kaszana regionalna dukielsk
Zrodio: Zakitad Mgsny Jasiotka w Dukli

Czynniki warunkuj ace produkcje wyrobow tradycyjnych

Zakiad ju od wielu lat produkuje wykznie tradycyjne i ekologiczne wyrol
wedliniarskie, ktérych receptury oparte ®ia dawnych, ocalatych od zapomnie
przepisach. Produkowane w Zakifadziegdaonki, kietbasy grubo isrednio
rozdrobnione oraz wgdliny podobowe charakteryzaj sie niepowtarzalnym
oryginalnym smakiem i zapachem. Od 2006 roku prawad jest take produkcja
ekologicznych wyrobow edliniarskich o potwierdzonym pochodzeniu ekologiynm

W przypadku kadej z produkcji, zarowno tradycyjnej | i ekologicznej,
najwazniejsza jest odpowiednia, wysoka jakowszystkich surowcow. Ogromi
znaczenie ma tak przestrzeganie surowych zimOw higienicznych, gdy
w przypadku produkcji tradycyjnej nie stosowamenswoczesndrodki wptywapce
na przedhaenie trwaldci wyrobow. W produkcji tradycyjnej jedynyndrodkiem
konserwugcym jest sOl spoywcza i sOl peklujca. W osagnieciu dobrej jakéci
wyrobu kaicowego ogromne znaczenie odgrywa dokiddnoraz ddwiadczenie
masarzy i wdzarniczych. W takiej tradyjnej produkcji na efekt kicowy wyrobu ma
wpltyw wiele czynnikow, mgdzy innymi warunki atmosferyczne, ktore w zghm
stopniu decyduj o sposobie wdzenia.

Pierwszym systemem kontroli jaki zostal wprowadzomyzakladzie by
system GHP i GMP czyli Dobra Praktyka Higienicznadbra Praktyka Produkcyjn
W 2004 roku opracowany zostat system HACCP, ktéy t®go czasu je:

udoskonalany. System HACCP obejmuje wczeniejsze systemy i poszerzony jest

0 analiz zagraen, jakie mog wystpi¢ w czasie produkcji oraz o krytyczne pun
kontroli, w ktérych bezwzghnie naley zachowd ostrazno$¢ oraz przestrzegse
procedur posgpowania aby wykluczy prawdopodobigstwc wystpienia zagréenia
dla produktu finalnego.

W Zaktadzie meéna produkowé do 5,5 tony misa oraz do 7 ton gdlin
tygodniowo, jednak produkcja odbywae sivytacznie pod zamdwienia. Na padku
tygodnia zbieraneasone zbierane od odbiorcow gtéwnie z Wiawy, Lublina,Slaska,
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Pomorza a nagbnie prowadzona jest produkcja tych wyrobdw, narektgest
zapotrzebowanie. W zakladzie nie prowadzé grodukcji na magazyn, tylko
wyprodukowany towar trafia bezfgredni do odbiorcy. W Dukli migi sic sklep
firmowy Zaktadu, w ktérym codziennie moa naby $wiezy towar zarbwno mso jak
i wedliny, dodatkowo przygotowane jest specjalne stislartykutami ekologicznymi.

Wyroby produkowane w Zaktadzie B&inym Jasiotka ciegz sig coraz
wigkszym zainteresowaniem sméd konsumentéw, radzy innymi ze wzgidu na
niepowtarzalne walory smakowo — zapachowe. Potwenigm wyjtkowej jakaci
produktéw, g liczne, zdobyte w rfhych konkursach presbwe nagrody, tytuty
i wyrdznienia. Do najwaniejszych nalgy zaliczy¢ otrzymanie w 2008 roku Godta
Promocyjnego AGRO POLSKA, a tak zagcie | miejsca w Ogdlnopolskim Konkursie
Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw w 20@%u. Dzkki réznym
kampani wptywajacym naswiadomaé¢ konsumentéw produkty tradycyjne, staie
towarem coraz bardziej poszukiwanym i docenianynepklientow.

W 1997 roku Duld4 odwiedzit papie Jan Pawet Il, ktéry nocowat w klasztorze
0.0 Bernardynéw. Szczegélny wymiar i zarazem splendlla wigcicieli
i pracownikow Zakladu Misnego Jasiotka byta mlbwos¢ przygotowania produktow
wedliniarskich dlaSwity Papieza Jana Pawta |l goszgzgo w Dukli. Zaktad zostat
doceniony i wyréniony z paéréd innych, gdy specjalnie na uroczystkolacg dla
papiea, zamowiono w zaktadzie gso cietce. W rzéni pod bacznym nadzorem,
ubito mtode ciele, ktérego 80 po rozbiorze, trafito do klasztornej kuchni, igdz
przygotowano z niego najlepsze lokalne przysmaki.

Innowacyjna dziatalnosé¢ Zaktadu M g¢skiego Jasiotka w Dukli

Wiasciciele Zaktadu Mesnego Jasiotka w Dukli nie ograniczajsie
w swojej dziatalnéci tylko i wytacznie do produkcji wyrobéw tradycyjnych
i ekologicznych. Widac potrzelg ciagtego rozwoju Zakladu, w gju ostatnich 5 lat
dokonano wielu znageych inwestycji. Dotyczyly one mailzy innymi rozbudowy hali
produkcyjnej, zakupu nowoczesnych adzen masarskich, wymiany floty
samochodowej czy uruchomienie nowych punktow smzed dystrybucji. Ponadto
wlasciciele Zaktadu wiedz doskonale,ze do osigniecia sukcesu w dziataldoi
gospodarczej potrzeba nie tylko inwestycjisvodki produkcji, ale take rozwijanie
potencjatu intelektualnego @ki wspoétpracy ze sfar nauki — uczelniami wiszymi.

Warto podkréli¢ scishy i wieloletnia wspotprag Zakladu Mesnego Jasiotka
z Uniwersytetem Przyrodniczym w Lublinie, ktéra wa@owata uruchomieniem
produkcji pilota&zowej grupy prozdrowotnych ekologicznych produktowiesnych
z obecnécia bakterii probiotycznych. Bakterie probiotyczne waslp szereg
korzystnych widciwosci dla zdrowia czlowieka, do ktérych zaligzynalezy:
ograniczenie roli patogenéw jelitowych, zwolnienigcchtaniania cholesterolu,
ograniczenie rozwoju komoérek nowotworowych jelitalgego, zahamowanie rozwoju
patogennej mikroflory jelita. Obecnie brak jest palskim i europejskim rynku
prozdrowotnych produktéw mgnych (gtdwnie dogpne @ przetwory mleczarskie —
jogurty) z odpowiednimi bakteriami probiotycznymiV przygotowywanych przez
Zaktad Mkisny Jasiotka ekologicznych wyrobach wykorzystaaalycyjne technologie
z zastosowaniem bakterii probiotycznych. Wzbogaeemoduktow w kultury bakterii
probiotycznych  podyktowane jest =zkszeniem trwatéci i wiasciwosci
prozdrowotnych wyrobdw surowo dojrzewaych. Produkowane adliny
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dojrzewajce nie zawieraj zadnych substancji dodatkowych z wikiem tradycyjnie
dodawanych soli i pochodz ekologicznego surowca gshnego.

Coraz wikszego znaczenia nabiera réwnigspotpraca Zaktadu z Rstwowg
Wyzsz, Szkoh Zawodowe w zakresie organizacji zaplecza surowcowego, sgine
zywca wieprzowego pochogeego z gospodarstw ekologicznych na Podkarpaciu.
Wspotpraca to obejmuje w szczeg@lcioanalizz zmian i prognozy pogtowidwin,

a take zmian jakéciowychzywca wieprzowego na Podkarpaciu i LubelszZrug.

Podsumowanie

Zakltad Migsny ,Jasiotka” to przedsbiorstwo sektora przetwdrstwa rolno-
spazywczego, ktoro wyspecjalizowalo ¢si w  produkcji  wysokiej  jakéci
certyfikowanych produktéw ekologicznych oraz regitmych. Dz¢ki determinacii
wihascicieli i calej zalogi na przestrzeni kilkunastut l&unkcjonowania, Zakiad
konsekwentnie realizowat wyznaczone cele, ktéremy se wytacznie na tradycyjnej
produkcji wedliniarskiej, bazujcej gtéwnie na dawnych, rodzinnych i lokalnych
recepturach, opartych na surowcu najlepszejégkoraz naturalnych przyprawach.
O tym, iz Zaklad posiada ju ugruntowaa pozycg na rynkuswiadcz chociaby
uzyskane wyrénienia i nagrody w krajowych i milzynarodowych konkursach
i targach. Warto podkég¢, iz kadra zaradzapca otwarta jest na wspoétpraze sfeq
nauki. Wspotpraca ta zaowocowata z juwprowadzeniem na rynek nowych
innowacyjnych produktow, redzy innymi ekologicznych wdlin wzbogaconych
kulturami bakterii probiotycznych.

Pismiennictwo
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Ruthenus, Dukla.
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Warszawa.

Summary

Meat plant "Jasiotka" - the manufacturer of the tra ditional sausage products on
Dukielszczyzna

The aim of this study was to present the DepartroEMeat Jasiotka in Dukla.
The plant produces mainly traditional and regigmalducts, five of which are inscribed
on the List of Traditional Products. Presented as imnovative activity of the
Department in the production of healthy ecologioalat products from the presence of
probiotic bacteria.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

ROLA INSEMINACJI W POPRAWIE
PRODUKCYJNOSCI ZWIERZ AT GOSPODARSKICH

Marek Krzywonos
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie
Beata Pabian
Matopolskie Centrum Biotechniki Spoétka z ograniczon
odpowiedzialngcia w Krasnem

Wstep

Obecne ogignigcia biotechnologii znajduajszerokie zastosowanie w hodowli
i uzytkowaniu zwierzt. Stosowane jest nawet goile ,biotechnologia rozrodu”, kryj
sic pod nim takie techniki jak: sterowanie cyklem pteym, determinacja pici
zarodkéw, indukcja porodu i laktacji, techniki zk&zania stopnia owulacji
i wywolywanie superowulacji, przenoszenie zarodk@aptodnienie pozaustrojowe.
Dzieki tym technikom zachodzi staly pept genetyczny w hodowli zwiegt
gospodarskich. Wszystkie wymienione techniki wspgaméa rozrodu w mniejszym lub
wigkszym stopniu wywodg sie od jednej z najstarszych biotechnik stosowanych
w rozrodzie zwiergt — inseminacji. Pomimo tegw ijest stosowana od wielu lat
w dalszym cigu pozostaje gtown technilp wspomagajca rozrod zwierat
gospodarskich. Techniki zaliczane do biotechnolomgrodu nie § bowiem stosowane
w szerokiej praktyce hodowlanej [Kondracki 2006,%4gd wsp. 2006].

Niniejsza praca ma celu przedstawienie roli insewjin w poprawie
produkcyjndci zwierzt gospodarskich.

Historia inseminacji zwierzat gospodarskich

Czynnikiem sprzyjajcym wykorzystaniu inseminacji, jest wmiwosé
zamraania plemnikdw zdecydowanej aiszaici ssakoéw gospodarskich w cieklym
azocie (-196 °C). Na dzié& dzisiejszy przeprowadzono proby kriokonserwacii
plemnikéw ponad 50 gatunkdw, najbardziej podatrezato s¢ nasienie buhaja. Dobre
wyniki plodndici po zastosowaniu mzonego nasienia buhajow, spowodowaly
powszechne stosowanie inseminacji w rozrodzie bydkecnie sztuczne unasiennianie
obejmuje okoto 75%wiatowego pogtowia krow, w Polsce jest stosowampenad 80%
kréw. W hodowli i chowie bydta mlecznego w krajaobzwinictych gospodarczo
stanowi ju prawie wyhczm metod rozrodu. Inseminacja zegksza take swoje
znaczenie w przypadku pozostatych gatunkéw zwtegospodarskich. W przypadku
podstawowych gatunkéw zwiestz gospodarskich (trzody chlewnej, owiec, koni,
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krélikéw) skala stosowania sztucznego unasienni@sa zdecydowanie mniejszazni
w przypadku bydta. Spowodowane to jest trudmmmi zwhzanymi z konserwagj
nasienia, jak rowniezdecydowanie usz wydajndcia rozptodows niz w przypadku
buhaja. Jednak pomimo tych trudob stosowanie inseminacji jest coraz
powszechniejsze. W Polsce trend rozwojowy szczégdimdoczny jest w przypadku
trzody chlewnej, ji ponad 40% loch jest inseminowanych. Npsfe take wyrany
rozwoj wykorzystania inseminacji w hodowli koni, f&aszcza w krajach o wysokim jej
rozwoju (Stany Zjednoczone, Niemcy). Inseminacjauszczana jest przez wszystkie
zwiazki hodowcow z wyitkiem zwizku hodowcow koni petnej krwi. Sztuczne
unasiennienie coraz szerzej stosowanie jestetak hodowli pséw. Aktualnie nie ma
gatunku zwiergt uzytkowych, wliczajc ptaki i owady, dla ktérego nie przeprowadzono
badaa mapcych polepszy skuteczné¢ i dostpnas¢ inseminacji. Sztuczne
unasiennianie stosowane jest réwnig ogrodach zoologicznych. Qi inseminacji
ogranicza & ryzyko chowu wsobnego w przypadku coraz to nowygatunkdéw
zwierzt. Metoda ta pozwala wykorzystaezerwy genetyczne nasienia, zabezpieczaj
potencjalnie nieziwine wartéci genetyczne gatunkéw zwiekz dzikich jak

i uzytkowych [Gajda, Smag 2007].

Inseminacja w chowie i hodowli r@nych gatunkéw zwierzt gospodarskich

Bydto. W przypadku chowu i hodowli bydta inseminacja stan juz
podstawowy metod rozrodu. Dz¢ki stosowaniu inseminacji nabwe jest
wykorzystanie wysokiego potencjatu rozrodczego samcStosowane jest tylko
nasienie mrgone, dztki temu hodowcy maj dostp do rozpoznanych wagci
genetycznych. W szerokiej praktyce hodowlanej stese jest tylko nasienie
pochodace od przetestowanych buhajow. Nasienie zaome, przechowywane
w niskich temperaturach zachowuje savejartas¢ biologiczry na czas nieograniczony.
Dzigki temu maliwa stala st do przeprowadzenia ocena reproduktoréw na podstawi
uzytkowasci potomstwa. Hodowla zostata oparta na stosowaugiteriatu genetycznego
0 znanej mgliwosci przenoszenia padanych cech na potomstwo. Kiove jest
réwniez uzyskanie przez hodowcéw dgsti do najlepszego materialu genetycznego,
pochodzcego z categéwiata. Inseminacja znacznie utatwia préodowcy i wyranie
zmniejsza nakftady konieczne dla uzyskania potomstwia samicy. Umdiwia
obnizenie kosztéw, wysitku oraz ograniczenie czasu kwzriego do doprowadzenia
samicy do reproduktora [Smygyi wsp. 2006].

W przypadku bydta inseminacja jest korzystna z punkidzenia sanitarno-
weterynaryjnego. Umidiwia bowiem rozréd bez bezpedniego kontaktu radzy
samcem i samig zapobiegajc przenoszeniu zakaych chorob kryjnych. Do
najbardziej rozpowszechnionych u bydfa choréb przeanych drog ptciows naleza
choroby rzsistkowa i ngtwikowa. Bruceloza i grtlica takze mog szerzy sig drog
kontaktu ptciowego. Choroby te po zakaeniu Il wojnyswiatowej stanowity powany
problem w hodowli bydla w Polsce. Jednak coraz peeBniejsze stosowanie
»Szklanego buhaja” pozwolito praktycznie catkowicieyeliminowa te choroby
z populacji. W pocgtkach stosowania sztucznego unasiennienia aspekasy byt
réwnie wany jak hodowlany. W przypadku chorobyesistkowej w niektérych
czesciach Polski zargonych byto nawet 20-30% buhajéw. Aby opanévepizoote
wystarczy usugt zaka&onego buhaja, krowy bowiem maj zdolng¢é do
samowyleczenia. Powodowato usuwanie z hodowli wagdanych buhajéw, przez co
obnizata sé produkcyjnd¢ populacji bydla. Wprowadzenie inseminacji byto
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skutecznym sposobem eliminacji chorobysigtkowej i pozostatych choréb z krycia.
Buhaje uytkowane w stacjach inseminacyjnych podledaigzacej kontroli zdrowia,
ktéra obejmuje réwnie badania na nosicielstwo choréb zakgch. Stosowanie
sztucznego unasiennienia redukuje ryzyko rozprzesiania si choréb zakanych, jak
rowniez poprawia produkcyjrig. Przy stosowaniu krycia naturalnego zdarzaly si
bowiem przypadki zatenia buhaja przez kraw przez co byt on eliminowany
z dalszego tytkowania [Kozdrowski i wsp. 2008, Snagri wsp. 2006].

Owce. Pierwsze doniesienia o praktycznym wykorzystaniisseminacji
w Polsce publikowano juw 1936 roku. Profesor Roman Prawoitsld i doktor Artur
Wolton uzyskali potomstwo od owc§winiarki inseminowanej nasieniem tryka rasy
suffolk. Nasienie zostato pobrane w Cambridge, n@staono dzg¢ki temu éwczesny
rekord czasu przechowywania i odleghotransportowania nasienia tryka. Przed I
wojna $wiatowa ukazaly si kolejne publikacje prof. Prawochskiego oraz prof.
Tadeusza Olbrychta na temat techniki pobieranianskrwacji nasienia trykéw. Przed
Il wojna $wiatowa nie nasipito jednak upowszechnienie tej metody rozrodu. iBap
w latach pg¢dziesitych inseminag probowano zastosowaa wicksz skak.

Stosowanie inseminacji u owiec ma podobne zaldtywaprzypadku bydta
i trzody chlewnej. Pozwala ograniezliczbe samcéw koniecznych do rozrodu a przez
to wytkowat tylko osobniki o najwyszej wartéci hodowlanej. Inseminacja eliminuje
takze mazliwosé rozprzestrzeniania choréb kryjnych jak i chordbrarych sé droga
kontaktu bezpg&redniego.

Inseminacja nie znalazta szerokiego zastosowani@asowym chowie owiec.
W okresie wysfpowania wysokich cen weiny, hodowcy nie byli zaiat®wani
ograniczaniem liczby trykéw. Tryk produkigj weilre dostarczat przychodéw
rekompensujcych koszty jego utrzymania. id hodowcdéw owiec nie bylo tak
przekonania skuteczéa stosowania tej metody rozrodu. Obecnie niewiglkpulacja
owiec wytkowanych w Polsce sprawia inseminacja nie jest spotykana w praktyce
hodowlanej. Ewentualnie wykorzystywane jest w petiu stosowania synchronizacji
rui przy produkcji jagnit rzeznych [Kareta, Cegta 2006, Kareta, Cegta 2007].

Kozy. Pierwsze déwiadczenia unasieniania kéz w Polsce zostaty
przeprowadzone pod kierunkiem prof. Tadeusza OHiayc kierownika Instytutu
Zootechnicznego Akademii Medycyny Weterynaryjnej Wweowie. Pod koniec lat
dwudziestych XX wieku prowadzit on systematyczneddraa nad inseminac
wszystkich zwierat gospodarskich. Jednak jegosdiadczenia jak i pfiejsze prace
nie znalazty szerokiego zastosowania w chowie mgsowo drugiej wojnidwiatowej
choéw koéz nie byt zbyt popularny, panowato przekoeanjest to zwierz utrzymywane
przez osoby biedne, ktoérych nie&taa krove. Populacja k6z w Polsce byta na niskim
poziomie. Wzrost liczby k6z nagtit dopiero pod koniec lat osiemdzigyich XX
wieku. Pojawito st wtedy zwikszone zapotrzebowanie na mleko kozie, ze gdzgha
jego wigciwosci prozdrowotne. Jednak na przeszkodzie rozwojudykoji mleka
koziego stawat brak dobrego materiatu hodowlanétpmlowcy odczuwali brak koztow
rozptodowych o wysokiej warfci hodowlanej. Cgstokra@ hodowcy nie mieli
mozliwosci wyboru kozta do krycia, aytkowany byt po prostu jedyny degny
w okolicy. Braku wartéciowych rozptodnikéw uniemdiwiat doskonalenie genetyczne
populacji i popraw produkcyjndci zwierat. Dzigki zastosowaniu inseminacji starano
sie rozwigzat ten problem. Do sztucznego unasienniania kézostase jest nasienie
swieze lub mraone. Nasienie wieze stosowane jest stosowane w zylth
gospodarstwach wyspecjalizowanych w chowie kézndkav Polsce nie ma zbyt wielu
dwzych ferm specjalizacych se w produkcji mleka lubzywca koziego. Wakszasé
populacji k6z w Polsce utrzymywane jest w matyckmmarstwach, gdzie stosowanie
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nasieniaswiezego niemaliwe jest ze wzgldow organizacyjnych i ekonomicznych.
Kozy w takich gospodarstwachy snseminowane nasieniem mmmym. Stosowanie
inseminacji w chowie k6z umbwia doskonalenie genetyczne zwigtizdzieki czemu
znacznie poprawiagich produkcyjnéé¢ [Kareta, Cegta 2006, Kareta, Cegta 2007].

Swinie. Stosowanie sztucznego unasieniania oprocz uzyskiwarysokiej
ptodndici, daje take maliwos¢ w przypadku gatunkéw wielorodnych egania
wysokiej fizjologicznej plennéi. Oznacza to,z inseminacja jest rownie skuteezn
metod, reprodukciji jak krycie naturalne. Obecny stan ropwtechniki inseminacji jest
juz na takim poziomie,z uzyskiwanie wysokiej skuteczfém zabiegéw, zaley juz
gtéwnie od wyboru wiéciwego terminu jego przeprowadzenia. Dlatego prawad
jest selekcja w celu uzyskania loch o fizjologieznitugo trwagcej rui. Dobor takich
loch ufatwia przeprowadzenie inseminacji w odpowied momencie, przez co
produkcyjnd¢ stada wzrasta.

Sztuczne unasiennianie w chowie trzody chlewnej i, staty postp
w hodowli oraz wzrost dochodu rolnika. Efekty hodame uzyskane dgki inseminacji
to szybkie przekazywanie do produkcji towarowej tp@s genetycznego oraz
utatwienie stosowania krzgwania towarowego. Zaefekty produkcyjne wynikaj
z lepszego wykorzystania knurow, ulatwienia orgacjiz rozrodu, zmniejszenia
zagraenia rozprzestrzeniania choréb zakgch i szybkiej eliminacji z aytkowania
knuréw bezptodnych lub o niepetnowat@mwym nasieniu [Kondracki 20086].

Inseminacja pozwala w petni wykorzystaotencjat genetyczny najlepszych
knuréw oraz umgliwia ich indywidualny dobor do loch. Dostarczamasienia do
hodowcy jest o wiele tatwiejsze,zntransportzywych knuréw w celu zaptodnienia loch.
Sztuczne unasiennienie pozwala na szybsze usazfeshiet zwierat w chlewniach
produkcyjnych, Firmy dostarczaje nasienie knurow dyspolaupowiem zwierztami
o wyzszej wartéci hodowlanej ni indywidualni producencizywca wieprzowego.
Hodowca ma te mozliwo$é elastycznego reagowania na zmiany na rynku i wyamiag
konsumentéw poprzez wykorzystywanie w inseminagsienia poszczegolnych ras
swin.

Inseminacja ufatwia stosowanie k¢pyania towarowego, Stanaygiego
podstaw nowoczesnej produkcjzywca wieprzowego. Hodowca ma mhiavosé
wykorzystania w rozrodzie nasieniaznych ras, bez konieczém zakupu wkszej
ilosci knuréw. Male isrednie chlewnie nie asw stanie utrzymyws w stadzie
podstawowym knuréw kilku ras, potrzebnych do proge@mdzania krzyowan
towarowych. Bez inseminacji chlewnie te nie moghywy tak znacgcym stopniu
poprawig& produkcyjndci trzody chlewnej. Zakup i utrzymywanie knurow kil ras
potrzebnych do krzzowania w chlewniach matej lubredniej wielkdgci nie bytoby
ekonomicznie uzasadnione. Rozptodnikami kilku ras dysponuj takze punkty
kopulacyjne. Zaklady unasieniania zwigirzlysponuj bogat ofera nasienia knurow
roznych ras i mieszeedw dwurasowych. Maj tez rozptodniki wyspecjalizowanych
linii hybrydowych, przydatnych do krzgwania towarowego.

Oprécz posipu hodowlanego, zagtienie inseminagj uzytkowania knura
stadnego, daje rowrie korzyéci ekonomiczne. Wynikaj one z optymalizacji
wykorzystania nasienia knuréw inseminacyjnych. Kpuwdukujcy nasienie w Stacji
Unasieniania Loch (SUL) nie zasipi¢ 20-60 podobnych knuréw,zytkowanych do
krycia w punktach kopulacyjnych. Przy stosowaniycka naturalnego na 1 knura
przypada 30-40 loch (w hodowli zarodowej, z powdddywidualnego doboru do
kojarzeh, 15-20 loch). Jeden ejakulat pobrany od knura wL-8Uwystarcza do
zainseminowania okoto 15-20 loch (w zaiesci od jakdci ejakulatu i stosowania lub
nie stosowania reinseminacji). Bigr pod uwag niepetne wykorzystanie nasienia
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w terenie jak i dodatkowe zycie na reinseminagjoraz zabiegi powtorne, przetiie
nasieniem jednego knura zaptadnialslkaset loch rocznie. Jest to liczba kilkadzagsi
razy wiksza nk przy kryciu naturalnym. Niektére rozptodniki chkteryzup sie
wysoky wydajnacia ejakulacyja, wyprodukowane przez nie nasienie wystarcza do
zaptodnienia powsej tysiaca loch rocznie. Zmniejszenie liczbyytkowanych knuréw
w rozptodzie pozwala na dokladniejsich selekat, do wytkowania pozostawia @i
tylko osobniki o najwyszej wartéci hodowlanej. Dziki temu maliwa jest szybsza
poprawa produkcyjnmi zwierzit nawet w niewielkich gospodarstwach. #dae
gospodarstwo dgki stosowaniu zakupionego nasienia, mazimmsé uzytkowania
w rozrodzie materiatu genetycznego wysoko produkggi knuréw [Kondracki 2006].

Sztuczne unasiennianie ufatwia organigacpzrodu, co ma szczegllne
znaczenie w matych $rednich chlewniach, w ktérych utrzymanie knura lkitku
(w przypadku prowadzenia krzgwania towarowego) bytoby nieoptacalne.z@dermy
réwniez odnosz korzysci ze stosowania inseminacji, w ktorych eliminuje dzieki
temu przepdzanie loch, zmniejsza# koszty rozrodu i naktady pracy. Inseminacja
stosowana jest rowniev chlewniach rutynowo aytkujacych knury stadne. Pozwala to
uzupeint brakupce elementy programu hodowlanego lub produkcyjnéggeminacija
utatwia unikanie kojarze krewniaczych i umdiwia stosowanie zaawansowanych
programéw krzyowania towarowego. Bowiem hodowcy z reguly nie optese
posiadanie knurow wszystkich potrzebnych ras w wodpdniej liczbie. Przez to
mniejsi hodowcy bez stosowania inseminacji, nieagaliby & tak wysokiej poprawy
produkcyjndci tucznikow.

Knury wytkowane w SUL-ach jak i ich ejakulatyy s:a biegaco badane.
Zapewnia to wysak jakas¢ produkowanego nasienia. Po pobraniudyaejakulat jest
indywidualnie badany i dopiero po zatwierdzenidi&ralo stosowania w chlewniach.
Knury, ktére nie oddaj prawidtowych ejakulatéw lub wytwarzgje nasienie niskiej
jakosci sa brakowane. Nasienie knuréw stadnych nie jest maabd badane. Wiele
takich knuréw jest brakowanych z powodu stabych kgw zaptodnié. Zanim to
jednak nasipi, przynosz one straty gospodarcze i hodowlane. Knury stadskalmych
wynikach zaptodnig op&niaja tez poprave produkcyjndci zwierat. Gdy lochy g
inseminowane nasieniem knurébw o wysokiej wsritohodowlanej dostarczgj
rolnikowi prosit o potencjalnie wysokiej produkcyjsi.

Podobnie jak w przypadku innych gatunkéw zwagrinseminacja ma che
znaczenie w zapobieganiu rozprzestrzeniarialsoréb przenoszonych drpgiciows.
Skutecznie zapobiega zterozprzestrzenianiu choréb zakgch, nieprzenoszonych
drog ptciowa. Podczas sztucznego unasiennienia nie gdzgpse loch do punktéw
kopulacyjnych. Poszczegélne lochy nie przemiesacaaj pomedzy stadami i nie
kontaktup sie bezpdrednio ze sofy co ogranicza mdiwo$¢ przenoszenia czynnikéw
chorobotworczych. Inseminacja przyczynig do zwikszenia precyzji oceny wasui
hodowlanej. Jest niezbna do stosowania modelu zwigria jako metody szacowania
wartasci hodowlanej knuréw. Dokladiéé tej metody zaley bowiem od liczby
powiazan genetycznych porgdlzy stadami, ktéra dgki inseminacji jest znacznie
wicksza. Spowodowane to jest mniejdiczba knurow wytkowanych w inseminaciji
niz w przypadku krycia naturalnego.

Konie. W rozrodzie koni inseminacja stosowana jest od wiiat, pierwsze
préby diugotrwatej konserwacji nasienia ogiera podsvano w latach ptdziesitych
XX wieku. A pierwszezrebieta po inseminacji klaczy nasieniem rmooym urodzity s¢
w Japonii w 1964 roku. W Polsce pierwszeebita pochodace po inseminacji
nasieniem mrgonym urodzity st pod koniec lat szédziesatych, dzeki badaniom
profesora Wtadystawa Bielakiego. W pierwszym okresie stosowania inseminbyja
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gléwnie wykorzystywana w chowie koni sportowych.ddak nigdy nie zostata
wprowadzona do masowej hodowli. Nasienie ogieréazalo st bardziej wraliwe na
zamraanie i rozmraanie od nasienia buhajéw. Jak réwnimiektére zwaizki
hodowlane nie zaakceptowaly w pelgi metod rozrodu. Obecnie inseminacja jest
stosowana tate w hodowli zachowawczej ras koni zagwaych wygingciem.

Dréb. Ciagta intensyfikacja produkcji drobiarskiej wymusieprowadzenie
wielu nowoczesnych technologii chowu. Stosowaniewah klatkowego, rozdzielne
zywienie samic i samcow, tworzenie mieszéw migdzygatunkowych powodaj
trudngici zwigzane z rozmnaniem drobiu. Inseminacja wspomaga lubegazr
calkowicie zastpuje krycie naturalne. Daje rovos$é efektywnego wykorzystania
najlepszych samcéw, od dawna stosowana jest w frnmarodowych drobiu,
umazliwia znaczn intensyfikacg ostragci selekcji, a tym samym zekszenie pospu
hodowlanego. Ogranicza tak maliwo$¢ przenoszenia sichoréb podczas krycia
naturalnego. Za pomacinseminacji jest zaptadnianych 100% samic indykow.
Zwiazane to jest z ogdbm selekcj genetycza stad linii ojcowskich i matecznych.
W pracach hodowlanych nad liniami ojcowskiclazyl sie do poprawienia cech
uzytkowosci rzeznej, zwkksza st przez to masa ciata zwietz Prowadzi to
dysproporcji masy w poréwnaniu z samicami ze stategznych. W konsekwencji
znacznie obiia sk ptodnag¢ lub nawet catkowicie uniembiwione jest krycie
naturalne. W przypadku pozostatych gatunkéw drabitnice w masie ciata samcow
i samic nie g jeszcze tak znaczne jak w przypadku indykow. Jedma wszystkich
rasach w@ytkowanych rzenie powoli wzrasta masa ciatla samcow reprodukcyjnyc
powodujc konieczné¢ uzytkowania inseminacji w rozrodzie. Inseminacja ptak
coraz cesciej znajduje zastosowanie w ochronie agiych ras i gatunkow, a tak
w hodowli amatorskiej, przy tworzeniu nowych odmianobrebie ras [Lukaszewicz
2009, tukaszewicz 2008a, tukaszewicz 2008b, tukaisze2006].

Kroliki. Inseminacja wprowadzana jest réwndo chowu krélikéw. W Polsce
tylko Malopolskie Centrum Biotechniki sp. z 0.0. Krasnem prowadzi produkgj
nasienia krélikow. Jest ono stosowane w insemindeplic w coraz liczniej
powstajcych duych fermach. Wykorzystywane jest gldwnie nasieraensdw linii
hybrydowej HYLA. Stosowanie nasienia samcéw tejii liw znacacym stopniu
przyspiesza posp hodowlany. Dziki inseminacji znacxo poprawia i
produkcyjné¢ krélikdw poprzez zwikszenie ptodnéci (o 2,4%) i plennéci (o 1,2
szt./wykot). Inseminacja u krolikdw ogranicza réeinryzyko przenoszeniaetchoréb
w czasie krycia. Zvgkszona jest rowniewydajna¢ rzezna oraz intensywrio wzrostu
[Roulleau 2006].

Pszczoly. Inseminacja jest powszechnie stosowanetod w zaptadnianiu
matek pszczelich. Pozwala hodowcy na prowadzerdeyphodowlanej. W przypadku
bowiem zaplodnienia naturalnego, nigdy nie ma péeingrzez ktore trutnie
zaptodniona &dzie krélowa podczas oblotu. Rki inseminacji pszczelarze maj
mozliwos¢ prowadzenia pracy hodowlanej. Bl stosowaniu trutni z rodzin
o0 okr&lonych cechach hodowca ma #iwos¢ utrwalania we wiasnej pasiece
pozadanych z jego punktu widzenia cech (mioghipodporndci na choroby, mniejszej
agresywnéci rojow) [http://www.mcb.com.pl].

Przyszics¢ inseminacii jako metody rozrodu

Inseminacja ma znagzy wptyw na popraw produkcyjndci zwierzt. Dzieki
jej stosowaniu kady hodowca ma midiwos¢ doboru najlepszych reproduktoréw, dla
utrzymywanych przez siebie samic poszczegélnychurgi@w. Dzeki inseminacji
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mozliwa jest o wiele ostrzejsza selekcja samcoéiytkowanych w rozrodzie. Nie
potrzeba ich a takiej liczby jak w przypadku krycia naturalnegwjec mazna
uzytkowat tylko najlepszy materiat genetyczny. Eliminuje yka rozprzestrzeniania
si¢ chorob przenoszonych drpgiciows, jak i kontaktow.
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Summary

The artificial insemination role in the improvement of productivity of farm
animals

The main aim of the research is to present theablke in-vitro fertilization in
breeding improvement of farm animals. In-vitro ile@ation allows significant increase
of the farm animals productivity Thanks to the faiil insemination, polish farmers
have access to the genetic material that comes leading farming programs in the
world.

171



172



~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

ROLA OPAKOWA N W TRANSPORCIE KRAJOWYM
| MI EDZYNARODOWYM

Elzbieta Brggiel
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich,
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

Obecnie szacuje i ze ponad 95% wszystkich produktéw wemitjacych
w wymianie handlowej wymaga opakowania. Wraz z mjewm gospodarczym
obserwuje s takze staly rozwoj w zakresie gospodarki opakowanioflgsinska-
Kusnierz, Ucherek 2004].

Wraz z rozwojem produkcji i coraz gkiszym zuyciem dobr materialnych
oraz szerok wymiarmg towarows, a take posgpem technicznym w transporcie
i mechanizagj robdt tadunkowych wzrasta znaczenie opakbvieansportowych
w obrebie kazdego kraju i w skali midzynarodowej. Sytuacja ta a¥e sk, takee z tym,
7€ wzrastg stawiane opakowaniom transportowym wymagania \#ako2007].

Na podkrélenie zastuguje ponadto fakie w Unii Europejskiej obowkuje
ponad 100 dyrektyw wracych st z opakowaniami. Natomiast w Polsce funkcjonuje
juz ponad 75 aktdw prawnych, ktére wznm stopniu uwzgidniaja problematyk
opakowa.

O znaczeniu opakoviav gospodarcéwiatowej i szybkim rozwoju tej bragy
swiadczy przede wszystkim liczba orazzdwrozmaicenie opakowavprowadzanych
na rynek.

Pojecie opakowania transportowego

Termin opakowanie, magy swoj zrodtostow w gzyku tachiskim - paceus,
wszedt do naszegqzyka prawdopodobnie poprzezyk niemiecki Packung, Packen
na przetomie XIX i XX wieku. Ze wspétczesnych stakdw jezyka polskiego mina
dowiedzi€ sig wylacznie, ze termin opakowanie ma zasadniczo dwa znaczenia:
czynngciowe ,to, ze sk cos opakowuje" oraz przedmiotowe ,to, czymg SCOS
opakowuje" [Szymczak, Ankiel-Homa 2007].

Tematem niniejszego opracowania jest opakowanigagzeniu przedmiotowym.

Opakowania w rozumieniu Ustawy z dnia 11 maja 2004 opakowaniach
i odpadach opakowaniowych wraz zzpiejszymi zmianamigto ,wprowadzone do
obrotu wyroby wykonane z jakichkolwiek materialdwprzeznaczone do
przechowywania, ochrony, przewozu, dostarczenia Ipkezentacji wszelkich
produktéw, od surowcéw do towaréw przetworzonycBz] U. z dnia 22 czerwca
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2001 r. nr 63, poz. 638], a tak wedtug Dyrektywy 2004/12/WE - ¢xi skladowe
opakowa i elementy pomocnicze adzone z opakowaniami i przeznaczone do tego
celu, co dane opakowanie [Pad&i 2005].

Zgodnie z powyszy ustaw ,opakowania transportowea sto opakowania
stuzace do transportu produktéw w opakowaniach jednaggkd lub zbiorczych
w celu zapobiegania ich uszkodzeniom, z asgeniem konteneréw do transportu
drogowego, kolejowego, wodnego lub lotniczego".

Wedlug normy PN-EN 14182:2005 opakowania transpetos to
opakowania mafe utatwé przemieszczenie i transport pewnej liczby jedrioste
handlowych lub opakowa grupowych, zapobieg& powstawaniu uszkodaeprzy
przemieszczaniu i w transporcie.

Wedlug normy PN-EN 24180-1 (U) opakowanie, ktorest jevypetnione
wyrobem i przygotowane do dystrybucji, definiowgast jako kompletne opakowanie
transportowe z zawardoia.

Jakowski [2007] definiuje opakowania transportowako, opakowania
zewretrzne, stosowane podczas transportu i skladowaraadwno wyrobow
umieszczonych w nich luzem, jak i wyrobéw w opakaimah jednostkowych lub
w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych. &tuone do zabezpieczenia
zapakowanych w nich wyrobéw przed wysypaniem, wiglary uszkodzeniem lub
zniszczeniem w wyniku wygbpujacych w czasie transportu naed mechanicznych
i klimatycznych oraz umidiwienie dostarczenia tych wyrobéw do miejsca
przeznaczenia w stanie nieuszkodzonym i przy zaaehawich peinej wartai
handlowe;j.

Rola opakowai transportowych w aspekcie wymaga stawianych
opakowaniom

Rola opakowa transportowych w obrocie krajowym i gaizynarodowym jest
niewatpliwie bardzo dua. Wynika ona gtéwnie z wielu wmaych funkcji jakie spetniaj
opakowania oraz wymagaktore g przed nimi stawiane (rysunek 1).

informacyjne

logistyczne identyfikacyjne

V\

—

ochronne ekologiczne

Rysunek 1. Podstawowe wymagania jakie powinny spea€ opakowania
transportowe
Zrodio: opracowanie wiasne

Wymagania
opakowan
transportowych

ekonomiczne uzytkowania
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Wymagania ochronne opakowa transportowych

Podstawowym zadaniem opakowania transportowego zashowanie cech
jakosciowych wyrobéw i zabezpieczenie ich przed nieketaym wpltywem czynnikéw
mechanicznych i klimatycznych w transporcie [Duddki 2007]. Powinno hyydobrane
w taki sposéb, aby korzystnie oddzialywatlo na zapane produkty w czasie
transportu i przechowywania [Cholewa-Wdjcik 2006].

W najbardziej ogdélnym gfiu mazna stwierdzi, ze opakowanie powinno
zabezpiecza zawarté¢ przez caly okres jego zytkowania, t. od momentu
zapakowania produktu do jego wypakowania lubyzia przez konsumenta. Funkcja
ochronna opakowania obejmuje zatem ocbrarapakowanego produktu przed
naraeniami mechanicznymi, klimatycznymi i biologicznyniLisinska-Kunierz,
Ucherek 2004].

Opakowanie winno tale chront srodowisko naturalne przed szkodliwym
oddziatywaniem produktu, jak réwrieochrore uzytkownika produktu [Korzeniowski
i wsp. 2001].

Zakres wymaga technicznych dotyexych ochronnej funkcji opakowia
zZwiagzanej z minimalizagj wptywu czynnikbw egzogennych i endogennych na
zapakowany produkt, zate od jego stanu skupienia, ksztaltu, wymiaréw onzesy,

a take jego fizycznych, chemicznych i biologicznych cechtasciwosci. Powysze
cechy i widciwosci produktu warunkuj okreslony stopié jego wraliwosci na
warunki atmosferyczne, podatwd na pitrzenie, podatrizi na  wybuch,
samozagrzewanie i tatwopakito szkodliwgci dla zdrowia ludzkiego oraz midwosci
uszkodzenia lub zniszczenia innych fadunkéw stdsajh sé z danym tadunkiem lub
znajdupcych sé w sasiedztwie [Cholewa-Wojcik 2006].

Wymagania logistyczne opakowa transportowych

Celem proceséw logistycznych jest dostarczeniesailgych produktow, we
wihasciwej ilosci, we wiaciwe miejsce, we wixiwym czasie, przy zachowaniu
wihasciwej jakasci i przy wigciwych optymalnych kosztach. Cele te stanpwaésaed
tzw. 6R (od niemieckiego stowihtig). Opakowania transportowe wraz z zawscip
uczestnicace w fizycznym przeplywie w fecuchach magazynowo-transportowych
musz spetnig@ wymogi standaryzacji oraz koordynacji z wszystkinginiwami tego
tancucha [Lishska-Kusnierz, Ucherek 2004].

Wiaze sk to z powszechnymadeniem do mechanizacji robét tadunkowych,
bedacych jedm z podstawowych faz procesu transportowego, palegeh na
przemieszczaniu tadunkéw ze skiladu dmnadek transportu, zérodka transportu na
sklad lub z jednegérodka transportu na drugi. Jednym ze sposobéwzlinviaj acych
mechanizag jest zastosowanie jednostek tadunkowychi@&wyodebnione na okres
magazynowania i transportu ¢§zi tadunku, uformowane w sposob zapewsugj
racjonalne wykorzystanie powierzchni i przestrzé&adownych srodkéw transportu
i magazynOw oraz zabezpieczenie tadunku przed udigthub utraf jego wartdci
uzytkowej [Jakowski 2007].

Opakowania powinny spetlriawymagania zwizane z przewidywanym
sposobem transportu, a ewi by¢ przede wszystkim [Dudaski 2007, Kwaniowski
i wsp. 2008]:

e odporne na wstgsy, upadki, naciski, rozrywanie,
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e gwarantowa stabilng¢ formy,

e mie¢ znormalizowane wymiary,

e podatne na pirzenie,

e gwarantowa tatwos¢ manipulacii,

e podatne na czynioi zautomatyzowane,

e podatne na tworzenie jednostek tadunkowych,

* dawa& oszczdnas¢ powierzchni i przestrzeni tadunkowej,

e podczas wydawania ulatwia kompletacje dostaw na frontach

przetadunkowych do zatadunku ¢radki transportu.

Aby uwzgkdni¢ te wszystkie czynniki, natly dostosowa opakowania do
zwiazanych z nimi wymaga logistycznych. Wymagania te to przede wszystkim
koordynacja wymiarowa, ochrona zapakowanych wyrob@weed narzeniami
w transporcie i odpowiednie oznakowanie tadunkdéakdivski 2007].

Wymagania informacyjne i identyfikacyjne opakowan transportowych

Wymagania informacyjne opakowaransportowych realizowane oprzez
stosowanie odpowiednich §rmkéw niezlgdnych informaciji, czyli znakéw. Sone
niezkedne w sferze obrotu opakowaniami transportowymiakima opakowaniach
transportowych wskazajna cechy handlowe zapakowanego produktu, zetaposob
postpowania z opakowanym produktem podczas realizagjnimaici wchodzcych
w skfad tacucha magazynowo-transportowego.

Funkcja informacyjna realizowana jest przez dwigpgrcech opakowatrans-
portowych. Do pierwszej z nich nalg

e« obecnd¢ i czytelng¢ informacji wanych 2z punktu widzenia

uzytkownika, w tym obligatoryjnych,

* czytelng¢ podstawowych informacji, takich jak nazwa produkny jego

przeznaczenie,

* obecnd¢ znakéw ostrzegawczych, informuajch o niebezpiechstwie,

* obecnd¢ znakdw manipulacyjnych oldlajacych sposéb obchodzenia si

z opakowanym produktem w czasie wszelkich manigulamiazanych
z przechowywaniem, przemieszczanienytkowaniem.
Do drugiej grupy cech unibwiajacych petnienie funkcji informacyjnej opakowa
transportowych naiy stosowanie odpowiedniej kolorystyki utatwiegj odczytanie
informacji oraz wskazanie niebezpiecznych substari@micznych [Cholewa-Wdjcik
2006].

Funkcje informacyjne w logistyce to w przypadku kpaan zbiorczych
i transportowych niezfgina informacja o towarze zawartym w opakowaniuotmiacja
taka mae by nadrukowana na opakowaniu, #eorownie znajdowd& si¢ na
specjalnej etykiecie logistycznej. W celu usprawideprocesu identyfikacji informacja
maoze by naniesiona w postaci kodu kreskowego [Kmiawski i wsp. 2008].

Odpowiednie informacje zmieszczone na opakowaniatwihj prace
w transporcie [Dud#iski 2007], gdy:

* mozna szybko zlokalizowaopakowane produkty i dostar@zjye nabywcom,
e zmniejszy ryzyko wystania niewksciwych produktéw,
* przyspieszy obstug w punktach kasowych [Korzeniowski i wsp. 2001].
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Wymagania ekonomiczne opakow transportowych

Analiza czynnikbw ekonomicznych powinna ¢hyednym z podstawowych
zada projektanta opakowa gdzie pod uwag naley braé przede wszystkim takie
czynniki, jak: wplyw opakowa na ksztaltowanie si kosztéw spedycji, koszt
opakowa, skutecznéé zabezpieczenia pakowanych produktéw i fgk&onstrukcji.
Nalezy tez zwrdcié uwag, ze czynniki te § ze sol $cisle powinzane ize np.
konstrukcja opakowania orazzygeie i dobér materiatbw majwptyw zaréwno na jego
koszt i walory promocyjno-reklamowe, jak i na jakazabezpieczenia pakowanych
produktéw. Pérednio oddzialyj tez na koszty transportu i spedycji, a czasemedaka
zwiazane z nimi stawki ubezpieczeniowe, optaty celpgJakowski 2007].

Z ekonomicznego punktu widzenia opakowania trartsper powinny by
zdolne do petnienia swoich funkcji przy optymalnignizszych kosztach. Wymagania
stawiane opakowaniom w aspekcie ekonomicznym detpczede wszystkim kosztow
i efektywndici pakowania [Cholewa-Woéjcik 2006]. Nie mniej swee z ekonomicznego
punktu widzenia gtez jakaos¢ i whasciwosci ochronne opakows ich masa i gabaryty
oraz zalene od nich koszty spedycyjne [Jakowski 2007].

Dobre opakowanie wigiwie zabezpiecza towar, a tym samym zapewnia jego
trwalo$¢ i ogranicza do koniecznego minimum koszty spedydi kolei zie,
nieekonomiczne opakowanie charakteryzuje sizesto nadmiernym ziyciem
materialdw i przyczynia sido zwekszenia kosztow transportu. Jest fowodem
duwzych strat wyniktych z uszkodzenia lub zniszczenedastatecznie zabezpieczonych
produktéw. Straty takie, €sto znaczne w przypadku towaréw konsumpcyjnych,
wzrastag jeszcze, gdy w grwchodz wyroby przemystowe, np. maszyny i gtdzenia,
poniewa op&nienie ich dostawy m@ spowodowé& dodatkowe straty, zwrane
z przesurgciem terminu uruchomienia produkcji. Koszty pakoigaproduktow g
znaczne i szacuje esije srednio na ok. 15% warfoi tych produktéw. Koszty
materialdw opakowaniowych i opakoivao ok. 60% catéci kosztéw pakowania
produktéw i pozycja ta ma szczegOllnie istotny wphna ksztattowanie siich
wielkosci.

Wedtug prof. Dietera Berndta z Technische Fachhdulils w Berlinie, dziki
wlasciwvemu opakowaniu towaréw mpa zmniejszy o ok. 6% koszty transportu
i sktadowania, i 0 ok. 8% straty spowodowane uhbytkazepsuciem si produktéw.
Cennym wskanikiem moéwiacym o efektywnéci ekonomicznej opakowania jest
stosunek jego kosztu do waitd pakowanego wyrobu. Analizig racjonalnéc
stosowania opakowia naley bra¢ pod uwag nie tylko ich koszt, lecz tak koszt
pakowania, transportu, skladowania, spedycji ordmtys powstale w wyniku
uszkodzenia wyrobow w tych opakowaniach.

Na efektywné¢ ekonomiczn stosowania opakowiaransportowych diy wptyw map
takie czynniki, jak:

» dobdr materiatu i konstrukgiji,

e przystosowanie wyrobéw do pakowania,

 ustalenie ksztattu i wymiaréw opakowania,

» sposbéb produkcji opakowania,

» przystosowanie opakowalo wielokrotnego &ycia [Jakowski 2007].
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Wymagania ekologiczne opakowa transportowych

Wymagania ekologiczne i oboagiujace w tym zakresie przepisy prawne
naley uwzgkdnic przy projektowaniu wszystkich opakotvatransportowych.
Z ekologicznego punktu widzenia opakowania powibhowiem:

e pochlanid mazliwie jak najmniej surowcéw i energii,

« mozliwie w najmniejszym stopniu zanieczyszézaowietrze i woe w proce-
sach produkgcji, przetwérstwa i usuwania odpadéw,

e charakteryzowa sic mazliwie mala mag (0szczdnas¢ energii w transporcie
i utatwienie czynnéci manipulacyjnych),

 umazliwia¢ optymalne wykorzystanie przestrzeni w magazynowani
i w transporcie,

e nie przyczynia si¢ do z&amiecania otoczenia,

« wplywaé na popraw srodowiska pracy zwizanego z ich produkgj(mato
hatasu, mata masa, wykluczenieiwosci skaleczenia),

e pozostawid mazliwie jak najmniej odpadéw (w egiu wagowym, jak
i objetosciowym),

* nadawa si¢ po wykorzystaniu pierwotnym ta& do innych celéw domowych
lub w gospodarstwie,

* by¢ albo przydatne do recyklingu materiatowego lubrgag/cznego, albo
podatne na zagzczanie (sprasowanie) na wysypiské&eieci,

* informowa o skladzie surowcowym i mbwosciach ponownego przetwor-
stwa za pomag znakéw ekologicznych [Lisska-Kunierz, Ucherek 2004,
Korzeniowski i wsp. 2001].

Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady UE 94&2F dnia 20 grudnia
1994 r. w sprawie opakowai odpadéw opakowaniowych zobaauje czionkow
wspolnoty do wdrgenia racjonalnych systemow gospodarkiytymi opakowaniami
i wprowadzenia obligatoryjnych limitow odzysku icgklingu zwytych opakowa.
W ramach harmonizacji polskiego prawa z dyrektywasnii Europejskiej, w tym
takze z Dyrektyva 94/62/EC dotycaca opakowa i odpadow opakowaniowych
powstato w Polsce w ostatnim okresie nowe prawdoglczne [Jakowski 2007].

SzczegoOtowe wymagania dotyce zawartéci metali cezkich zostaly ujte
w Rozporadzeniu MinistraSrodowiska z dnia 30 grudnia 2002 r. [Cholewa-Wojcik
2006].

Wymagania ekologiczne dotygze opakowA s tez  okreslone
w nastpujacych normach [Jakowski 2007]:

* PN-EN 13427:2005 (U) Opakowania - Wymagania datgezstosowania norm
europejskich w zakresie opakoweodpadéw opakowaniowych,

* PN-EN 13428:2005 (U) Opakowania- Wymagania daiyez wytwarzania
i sktadu - Zapobieganie poprzez redekeprédia,

e PN-EN 13429:2005 (U) Opakowania - Wielokrotrigcie,

e PN-EN 13430:2005 (U) Opakowania - Wymagania daiyez opakowa
przydatnych do odzysku przez recykling materiatowy,

e PN-EN 13431:2005 (U) Opakowania - Wymagania daiyez opakowa
przydatnych do odzysku w postaci energii, w tym edlienie minimalnej
wartcsci opatowej,

* PN-EN 13432:2002 Opakowania - Wymagania datyez opakowa
przydatnych do odzysku przez kompostowanie i bicadgcg - Program
bada i kryteria oceny do ostatecznej akceptacji opakowaraz
w opublikowanej poprawce PN-EN 13432:2002/AC:2006.
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Wymagania uzytkowania opakowan transportowych

Wymagania w#ytkowania opakowa w procesach transportowych obejmuj
istotne cechy konstrukcyjne opakowania m.ingza&i, ksztalt i parametry wymiarowe,
ktére maj utatwia® mechaniczny zatadunek i wytadunek oraz warunkoa@atymalne
wykorzystanie przestrzeni tadunkovéepdkow transportowych [Dudaski 2007].

Towaroznawstwo ,pracuje” na rzecz funkcji zwane] z uytkowaniem
opakowa, stara si inwentaryzowd i obiektywnie ocenié jakas¢ opakowa, przede
wszystkim na podstawie kryteriow technicznych i matywnych. Std te
towaroznawcza charakterystyka opakavkancentruje i przede wszystkim na takich
ich cechach, jak: wytrzymadé mechaniczna, szczel§ip odpornéé¢ na korozg,
odpornd¢ na czynniki atmosferyczne - w tym na zamoczeraeniany temperatury.
Duze znaczenie ma pal§oi trudna zapalng opakowa, barierowd¢ na przenikanie
tluszczéw, wilgoci, zapachéw i energii promienistepeutralné¢ chemiczna,
higienicznd¢, odpornd¢ na migracje na linii zapakowany produkt - opakoi@an
i odwrotnie, nasfpnie tatwa¢ otwierania, zamykania, taté® dozowania itp.
W opakowaniach transportowych ivee § przede wszystkim cechy wytrzymésiowe
i zgodna¢ z systemem wymiarowym opakofiveKorzeniowski i wsp. 2001].

Podsumowanie

W zwigzku z tym, ze obecnie przy tak rozwigtej wymianie towarowej
krajowej i midzynarodowej ogromna wkszas¢ towaréw musi by przemieszczana
i skladowana w opakowaniach, niezwykle istotne gesbranie wiéciwych, trwatych,
zapewniajcych niezmienioa ilos¢ i jakos¢ tadunkéw oraz nadagych sé najlepiej do
wielokrotnego uytku opakowa transportowych.

W procesach sprawnego transportunego rodzaju towaréw rola opakofva
transportowych w szybkim i sprawnym przemieszczacthiuod producenta do odbiorcy
nabiera coraz bardziej decydcggo znaczenia.

Dotyczy to szczegoélnie przewozu, realizacji praczefadunkowych,
zabezpieczania ifmi i jakosci towarow oraz ich identyfikacji, dlategozté&kompletne
opakowania transportowe z zawa&dia powinny by rozpatrywane nie jako
wyizolowane ogniwo, lecz jako podstawowy elementmgteksowo ujmowanego
procesu dystrybucyjnego [Cholewa-Wéjcik 20086].

Optymalnie dobrane i wykorzystywane opakowaniadpantowe przyczyniaj
sie do zabezpieczenia produktow, ammia kosztéw, ochron§rodowiska, a take do
poprawy jakdéci i sprawndci procesow logistycznych.
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Summary

The role of packaging in domestic and internationatransport

In the process of efficient and smooth transpantises, the role of packaging
in the movement of goods from the manufactureth® dustomer is getting more and
more essential.

The role of transport packaging in domestic andrimdtional turnover results
chiefly from numerous significant functions packagifulfils as well as from the
requirements it must meet.

The most important requirements include logisticot@ctive, economic,
informative-identifying and usage aspects.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytuciji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

OPAKOWANIA W USLUGACH TRANSPORTOWYCH
FIRMY MEGATRANS

Elzbieta Brggiel
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich,
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie
Matgorzata Ochata
Firma transportowa Megatrans Andrzej Ochata w Jedlczu

Wprowadzenie

Ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o opakowaniach i ddpia opakowaniowych
wraz z péniejszymi zmianami okita ,opakowania transportowey $0 opakowania
stuzace do transportu produktéw w opakowaniach jednaggkd lub zbiorczych
w celu zapobiegania ich uszkodzeniom, z asgeniem konteneréw do transportu
drogowego, kolejowego, wodnego lub lotniczego" [Dzz dnia 22 czerwca 2001 r. nr
63, poz. 638].

Zgodnie z norrmp PN-EN 14182:2005 opakowania transportowe te
opakowania mafe utatwé przemieszczenie i transport pewnej liczby jedrioste
handlowych lub opakowa grupowych, zapobieg& powstawaniu uszkodaeprzy
przemieszczaniu i w transporcie.

Kompletne opakowanie transportowe z zawéity wedtug normy PN-EN
24180-1 (V), to to, ktére jest wypetnione wyrobepriygotowane do dystrybuciji.

Jakowski [2007] definiuje opakowania transportowako, opakowania
zewretrzne, stosowane podczas transportu i skladowaraadwno wyrobow
umieszczonych w nich luzem, jak i wyrobéw w opakaimah jednostkowych lub
w opakowaniach jednostkowych i zbiorczych. &tuone do zabezpieczenia
zapakowanych w nich wyrobéw przed wysypaniem, wiglary uszkodzeniem lub
zniszczeniem w wyniku wysgbpujacych w czasie transportu naed mechanicznych
i klimatycznych oraz umidiwienie dostarczenia tych wyrobéw do miejsca
przeznaczenia w stanie nieuszkodzonym i przy zaaehawich peinej wartai
handlowe;j.

Celem niniejszej pracy jest préba analizy udzialznych opakowa
transportowych w dziataldoi firmy transportowej Megatrans i ich wplywu na
wykorzystanie przestrzeni tadunkowepdkow transportowych.

Materiat i metody

Firma transportowa Megatrans jest firnrodzinma, prowadzoa przez
wihasciciela Andrzeja Ochata i jegaore Malgorzat Ochata. Oprécz wiicieli
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zatrudniony jest tate pracownik administracyjny, mechanik samochodowkieiowcy
samochodéw erarowych. Firma dziata od 2001 roku. Posiada na sweyposaeniu
jedendcie samochodéw erarowych Renault Magnum Euro o tadoweoio24 tony.
Firma $wiadczy uslugi transportowe w zakresie przewozu afdw, materialdw
i r6znego rodzaju maszyn i wdzer. Ustugi wykonywane gna trasach catego kraju
i zagrania. Gtdwnymi pastwami do ktérychiwiadczone s ustugi transportoweas
Niemcy, Stowacja, Wgry, Czechy, Rumunia, Ukraina. Firma wspotpracujgnm
firmami spedycyjnymi, przedgbiorstwami produkcyjnymi, handlowymi, hutszkia

i stali.

Zrodtem danych liczbowych i informacji o fadunkactich opakowaniach
transportowych bylty materialy wewtmzne firmy transportowej Megatrans. Dane
pierwotne pochodzity z pojedynczych zlécwansportowych i faktur VAT w 2009
roku. Na ich podstawie spadzono zbiorcze zestawienia, ktére wykorzystano
w analizie. Wyniki pogrupowano i opracowano statgghie, obliczajc struktue
poszczegélnych grup.

System wymiarowy opakowa

System wymiarowy opakowiato ograniczony iléciowo uklad zalecanych
wymiaréw opakowa transportowych i jednostkowych. Wymiary opakewdecyduj
o stopniu wykorzystania powierzchni i przestrzemidnkowejrodkow transportu oraz
tzw. zintegrowanych jednostek tadunkowych [Duigki 2007].

Zalecane wymiary opakouiazawiera norma PN-89/0-79021 ,Opakowania.
System wymiarowy”, zgodna z nosmISO 3394:1984 opracowana w ramach
Europejskiego Komitetu Normalizacyjnego (CEN) [Kéwikowi i wsp. 2008].

W celu zapewnienia optymalnego wykorzystania przesi tadunkowej
srodkow transportu, w zakresie opakdwavyskpuje $ciste powihzania wymiaréw
opakowa z wymiarami palet, wymiarami opakowanego wyrobb lopakowania
jednostkowegoWymiary tych ostatnichasz kolei zaléne od wymiaréw wyrobu, jego
ksztattu oraz madiwosci maszyn pakugcych [Lisinska-Kunierz, Ucherek 2004,
Dudzinski 2007, Korzeniowski i wsp. 2001].

Wzajemne niedostosowanie wymiaréw powodujeedstraty gospodarcze,
wynikajace m.in. z nieracjonalnego zcia materiatdbw opakowaniowych, zlego
wykorzystaniasrodkéw transportowych i powierzchni magazynowejzewazenia
opakowa niedostatecznie wypetnionych i nie w petni chaogch towar [Lishska-
Kusnierz, Ucherek 2004].

Wyniki badan

Sprawnd¢ procesOw transportowych oraz wykorzystanie powienz
i objetosci przestrzeni fadunkowefrodkow transportu zalg od typu, wielkdci
i ksztattu stosowanych opakoiva

Z paosrod 1042 tadunkdw przewiezionych w 2009 roku, 33@siadato
jednostkowe i zbiorcze opakowania, a opakowanieansportowym byly europalety
(tabela 1). Byly to m.in. zabawki, chemia gospodarcznicze, art. spgwcze,
sportowe, higieniczne, biurowe, wyroby szklane, ariaty budowlane. Towary te
stanowity 31,67% wszystkich przewiezionych tadunkéw
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Tabela 1. Opakowania transportowe stosowane dla tawdw luzem, posiadajcych
jednostkowe i/lub zbiorcze opakowania

o Rodzaj tadunku
Wyszczegdlnienie palety big bagi
1.| Liczba tadunkéw 33 58
2.| Udziat % 85,05 14,95
3. | Udziat % * 31,67 5,57

* udziat % w stosunku do liczby wszystkich 1042ualléw przewiezionych w 2009 roku
Zrédio: obliczenia wiasne

W Polsce, podobnie jak w wielu krajach europejskicticzsciej stosowam
jednostl tadunkow jest uprzywilejowana europaleta, azakprzygty w ramach 1SO
modut 600 x 400 mm. Podstawowe wymiary europal@i§y0x1200x144 mm (rysunek
la). Inne palety @i o wymiarach 800x1200 mm niea spaletami typu EUR
[Kwasniowski w wsp. 2008, Korzeniowski i wsp. 2001, Difgki 2007]. Zagadnienia
te g uregulowane w normie PN-69/0-79020 ,System wymiaropakowa, srodkow
transportu i skladowania”.

C) . -
Rysunek 1. Przyklady opakowa transportowych: a) Europaleta, b) paleta
tadunkowa stupkowa, c) big bag

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie Kwiawski i wsp. 2008

W przypadku transportu tadunkéw sypkich, pylistyomhaz kawatkowych
wykorzystywane s jako opakowania kontenery elastyczne, tzw. big l@gunek 1c).
Sq to pojemniki tkane z tasiemek z tworzyw sztuczny@lymiary pojemnika po
napetnieniu mieszazsie w obrysie 800x1000 mm lub 1000x1200 mm. W¥psia
w odmianach jedno-, dwu- i czterozawiesiowej, reelyi s wyposaone w ekawy
zasypowe i wsypowe.

Big bagi @ pojemnikami znajdacymi coraz wksze zainteresowanie
w transporcie. Ich zalgfest to,ze puste big bagi nima ztezy¢ i wygodnie przewoZi
do miejsc napetnienia. Do prac przetladunkowych wg¥stuje st uchwyty
podejmujice réwnoczénie od kilku do kilkunastu pojemnikéw [Kwmiowski i wsp.
2008].
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Opakowania typu big bagi byty wykorzystywane w Ensportach, stanowity
5,57% z badanych tadunkéw. Przexeno w nich gtéwnie nawozy, chemie budovgdan
granulaty i surowce hutnicze.

Jednostka tadunkowa, transportowa utworzona jesizeregu mniejszych
jednorodnych lub niejednorodnych wyrobow opakowdnyuab nie opakowanych,
uformowana w sposéb zabezpiegzgj przed samoczynnym rozformowaniem podczas
przetadunkéw, transportu i skladowania, pozwalado&onywanie przemieszczania
przy wyciu uradzer mechanicznych oraz utatwia szybkie ckeaie ilosci zawartych
wyrobéw bez konieczrioi jej rozformowania i przeliczania przez kolejnych
uczestnikbw tacucha magazynowo-transportowego. Jednostki taduekoaozna
podziel na: paletowe, pakietowe oraz kontenerowe [Koraeskbi wsp. 2001].

Pakietowe jednostki tadunkowe formowane przewanie z wyrobow
nieopakowanych o wymiarach akiszych od wymiaréw typowe palety tadunkowej,
a wiec szkla ptaskiego, ptyt gihiowych, blach i rur stalowych, metalowych element6
konstrukcyjnych, elementéw armatury grzewczej, wiagyjnej itp. (rysunek 2)
Wymiar jednostek pakietowych zateod rodzaju formowanych wyrobow i dlatego
mozna spotka réznorodnd¢ stosowanych rozwran [Korzeniowski i wsp. 2001].

d)

Rysunek 2. Przyklady pakietowych jednostek tadunkowch: a) pakiet arkuszy
blach, b) pakiet szkta ptaskiego, c) pakiet rur, dpakiet piyt

Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie Kwiawski i wsp. 2008

Wyrobéw spetnigicych powyisze kryterium bylo 595 tadunkéw, na ktére
sktadaly si: stal, ktora stanowita 52,44% wyrobéw tej grup29,94% wszystkich,
rury, ktorych udziat analogicznie wynosit 21,85%12,48% oraz blacha stanowita
odpowiednio 14,45% i 8,25% (tabela 2). Pozostatpnuiduktami byty: piyty, psty,
profile, tadmy stalowe, maty budowlane i podkitady kolejowe sumie 6,44%.

Tabela 2. Wyroby nieopakowane i uformowane w paki@we jednostki fadunkowe

Rodzaj fadunku

WyszczegOdlnienie tasmy maty podktady

stal | blacha| rury | prety | piyty | profile stalowe| budowlane | kolejowe

Liczba fadunkéw | 312 | 86 | 130| 16| 39 9 1 1 1
Udziat % 52,44| 14,45 21,85 269 655 151 017 0,17 0,17
Udziat % * 29094| 825| 1248 154 374 086 0,10 0,10 0,10

* udziat % w stosunku do liczby wszystkich 1042ualéw przewiezionych w 2009 roku
Zrédio: obliczenia wiasne

Do wigzania pakietow stosuje esiréznego rodzaju opakowania, jak np.,
jarzma, klamry, obejmy, opaski, a fakté&my i druty. Pakiet powinien ly tak
uformowany aby umdiwiat pietrzenie w stabilne stosy [Korzeniowski i wsp. 2001]

Spairéd  wszystkich tadunkéw, 4,71% stanowity wyroby munfimwane
w paletowe jednostki fadunkowe (tabela 3). Umiesnezna paletach stanowity 10,20%
swojej grupy i 0,48% ogotu tadunkéw. Na jednostidunkowe nieopakowane, sktadato
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sie 5 tadunkéw walcéwki w lggach, 6,12% wilasnej grupy beczek z tworzyw
sztucznych.

Bezpiecznie jest przewdzibeczki w ustawieniu pionowym posziane
w grupy zhczone ze sabwzajemnie [Kwaniewski i wsp. 2008].

Jezeli formowane fadunki z wyrobéw opakowanych lub mipakowanych
charakteryzyj si¢ niska wytrzymaidcia nasciskanie, do formowania z nich jednostek
tadunkowych stosowane palety stupkowe (rysunek 1b) [Korzeniowski i wgp01].

Z palet stupkowych skorzystano przy 35 tadunkacimakulatus, tektug
i kartonami opakowanych falirozchgliwa LDPE. Uformowanie w paletowe jednostki
tadunkowe zastosowano szikrotnie, take przy transporcie materacy, blatéw, mebli
i regatow, ktére dodatkowo posiadaty wlasne opakuavéransportowe.

Tabela 3.Wyroby uformowane w niestandardowe paletow jednostki tadunkowe

® Wyroby Wyroby opakowane Wyroby w opakowaniach

s nieopakowane | folig rozciagliwg LDPE transportowych

IS

©

o] < 2 o]

9 Nz2S| g 58 > 8

N N B 2 ]

3 |sEe| St Be g E| | 2| 2] 3

2 |BeS|82| 22 5|5 § | 2| 2| ¢®

= S 2§ g% | E s L g g o
pesba |3 5 2 4 | 29 1 1 3 1
Udziat % 6,12 10,20 4,08 8,16 59,18 2,04 2,04 6,12 2,04
Udziat%* | 029 | 048| 019 | 038 2,78 0,10 0,14 0,2p 0,10

* udziat % w stosunku do liczby wszystkich 1042ualléw przewiezionych w 2009 roku
Zrédio: obliczenia wiasne

Wiasciwe uformowanie paletowych jednostek fadunkowygiplega na
odpowiednim zabezpieczeniu i zapakowaniu przewidah do formowania wyrobdw.
Podstawowe metody zamocowania i zabezpieczaniakaguna palecie to: zwzanie
taSmami oraz zastosowanie kapturéw z folii termokuvweg] albo owing¢ z folii
rozciagliwej. Wybér jednej z tych metod nale uzalenia¢ od rodzaju zastosowanych
opakowd, a take od przewidywanych warunkow transportu i aktuanyoazliwosci
technicznych [Jakowski 2007].

Tabela 4. tadunki niestandardowe wymagajce specjalnych opakowa
transportowych i zabezpieczé

Rodzaj tadunku

Rodzaj elementy . . .
tadunku | szalunkowe, po d(r:gs’sr::i:(éw kogts;gjvl\ge ptugi dreé\:)nrlr;any traktor piec

zlaczniki
Liczba
tadunkéw 2 L 3 1 1 1 L
Udziat % 20 10 30 10 10 10 10
Udziat % 0,19 0,10 0,29 0,10 0,10 0,10 0,1(

* udziat % w stosunku do liczby wszystkich 1042ualléw przewiezionych w 2009 roku
Zrédio: obliczenia wiasne

Oprécz tadunkow, ktérych wyroby posiagdajvystandaryzowane wymiary
i daja si umiesci¢ na paletach lub formowaw pakietowe jednostki tadunkowe,
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wystapity towary, ktére posiadaly nieregularne ksztaityluze rozmiary. Grupa ta
w analizowanej masie towarowej stanowita niesp@¥tawszystkich tadunkéw (tabela
4). Bylty to m.in. konstrukcje stalowe, elementylamiowe, ptugi, traktory czy dom
drewniany. Zastosowano przy transporcie podkladgbezpieczenia, ktore ,zaptty”
standardowe opakowania transportowe.

Do formowania jednostek tadunkowych z wyrobow ocsfiieznych ksztattach
stosuje si palety specjalne. Wyediia sk nastpujace rodzaje palet specjalnych
[Korzeniowski i wsp. 2001]:

» palety dla wyrobow o diych gabarytach i nieregularnych ksztaltach

(elementy karoserii samochodowyche&d maszyn i urgdzen),

e palety do wyrobow prostopadicennych (np. akumulatory, chiodnice
samochodowe),

e palety do beczek idbndéw (w pozycji poziomej),

» palety do zwojéw (papier, papa, dywany, wyktadampozycji pionowej).

Podsumowanie

Na podstawie danych szacunkowych opracowanych pr8edatowa
Organizacje Opakowia (WPQO) wzrost produkcji i ztycia opakowa na swiecie
w najblizszych latach &dzie wynosit 2-3% w stosunku rocznym, natomiast
przewidywane tempo wzrostu rynku opakéwer Polsce wynosi moze, zgodnie
z prognoz COBRO, nawet 5-6% rocznie [Liska-Kunierz, Ucherek 2004].

Stosowanie opakowiao wymiarach zgodnych z systemem wymiarowym
opakowa przynosi wymierne korzgi zaréwno ekonomiczne, jak i organizacyjne.
Umozliwia lepsze wykorzystanie palet oraz przestrzeadolwnych magazynéw
i stosowanychrodkéw transportu, utatwia wdaeiwe formowanie paletowych jednostek
tadunkowych i powoduje ograniczenie liczby stosoyam wielkaici opakowa
[Jakowski 2007].

W 2009 roku tadunki przewone przez firrm Megatrans posiadaty gtéwnie
opakowania transportowe w postaci palet, nggej europalet, big bagdw,
pakietowych jednostek fadunkowych oraz specjalnygakowa transportowych.
tacznie przewieziono 1042 tadunkow, z ktérych 330cbya europaletach, 58 w big
bagach, wyrobow nieopakowanych i uformowanych wigtakve jednostki tadunkowe
byto 595. Wyrobéw uformowanych w paletowe niestaddae jednostki fadunkowe
byto 49 samochodow, oraz 10 bylo tadunkéw wymagaih specjalnych opakowa
transportowych i zabezpieaze
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Summary
Packaging in transport services of the company Megeans

The aim of the present work is to examine the ofléransport packaging in
the activity of the company Megatrans. It alsosstes the influence packaging has on
making use of cargo space of various means ofpmahsin 2009, the total number of
cargoes carried by Megatrans was 1042, out of widgh were transported on
europallets and 58 in big bags.

Also, there were 595 non-packaged goods formeddk fpad units. The pallet
non-standard loading units were carried on 49 sutk addition to this, there were 10
cargoes which demanded special security and pauageasures for transportation.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

ZASTOSOWANIE KONCEPCJI PROJECT
MANAGEMENT PRZY WDRA ZANIU NOWYCH
WYROBOW

Piotr Lenik
Zakfad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

Project Management jest nauli realizacji przedsizie¢, coraz dynamiczniej
rozwijajaca sie na catymswiecie. To sztuka polegga na definiowaniu i osganiu
celéw przy jednoczesnej maksymalnie zinwej optymalizacji uycia zasobéw (np.
finansowych, ludzkich, czasu itd.). Wedtug definjgjzyjetej przez istnigjcy od 1969
roku Instytut Zarzdzania ProjektemRroject Management InstitutePMI), zaradzanie
projektem to zastosowanie wiedzy, umiepsci, narzdzi i technik do dziaka
okreslonych w projekcie w celu zaspokojenia potrzeb zekiwayr udziatowcow
projektu [http/:www.pmi.org 2010]. W jego skiad wvedw prace analityczno-
badawcze, planowanie przebiegu i zasobdw projgktojektowanie zasadnicze oraz
projektowanie procesu realizacji przegeiccia; jest to galz wiedzy ale przede
wszystkim szerokie spektrum dziata$od praktycznej [Stabryta 2006]. Utatwia
bowiem na przyktad wikgiwe ksztaltowanie jakei wyrobdw z punktu widzenie
potrzeb konsumenckich w poszczegélnych fazach: dproelukcyjnej, produkcyjnej
i poprodukcyjnej. Pomaga w realizacji inwestycji dowlanych, przemystowych,
w brarzy IT i szerokiej sferze ustug. Z kdym rokiem obserwowana jest rownogzie
dynamika otwieranych kierunkéw studiéw podyplomotvydurséw i rozlicznych
szkolen z zakresu zawdzania projektami, Fmie tez liczba firm funkcjonuicych
W oparciu o projekty.

Podstawowe pogcia

Domera koncepcji Project Management jest projekt; weditamdardProject
Management Institute w A Guide to the Project Mamagnt Body of Knowledge
czasowe przedsivzigcie zmierzajce do osignigcia okr&lonego celu lub wytworzenia
unikalnego produktu lub ustugi [Kompendium wiedzyarzadzaniu projektami 2006].
Mianem projektu mzna okrdli¢ ustalone w czasie przeesiziecie, ktére jest nowe,
nietypowe, odmienne od dziatarutynowych [Bogdanienko 2008]. Rozrda sk
miedzy innymi projekty: igynieryjne (konstrukcyjne), produkcyjne, zadzze
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i badawcze [Lock 2003]. W tabeli 1 przedstawionobvane kryteria i klasyfikacje
projektow.

Zarzmdzanie projektami staraesiobja¢ takie zmienne czynniki jak: zakres,
czas, koszt, jak@ i ryzyko. Wymiarem ekonomicznym wkiszcici projektow jest,
krétko rzecz ujmujc, efekt finansowy: zarobienie piedey lub ich zaoszezizenie.

Tabela 1. Wybrane kryteria i klasyfikacje projektow

Kryterium Typ
Z punktu widzenigrédia zlecenia projektu — zewrgtrzne
kryterium odbiorcy wewretrzne
Ze wzgkdu na podmiot projektu — kryterium zorientowane obiektowo
orientacji Zorientowane procesowo

Ze wzgkdu na czas realizacji projektu — kryteriuprkrétkoterminowe

czasu dtugoterminowe
Ze wzgkdu na stopig innowacyjndci projektu — | innowacyjne
kryterium powtarzalngci rutynowe
Ze wzgkdu na rozmiar projektu — kryterium mate
przedmiotowo-finansowe srednie

dwe

Ze wzgkdu na przedmiot projektu — kryterium | migkkie

przedmiotu twarde
mieszane

Kryterium rodzajowe badawczo - naukowe
inwestycyjne

organizacyjne
informatyczne

mieszane

Zrédio: opracowanie wtasne na podstawie KalinowsRi010.Zarzzdzanie kosztami projektow
dtugoterminowychWydawnictwo Biblioteka, t62

Kazdy projekt ma pocgek i koniec; jest okfdonym w czasie dziataniem
podejmowanym w celu aglniecia konkretnego celu materialnego, rzadziej
niematerialnego. Projekty zakrojone na szerskak mog trwac wiele lat, lecz mimo
to czas ich trwania jest jednak ograniczony.n&m sig, gdy przygte w nich cele
zostaly osignicte lub gdy okazuje sj ze nie da s ich osagma¢ w okrelonej
perspektywie, przy zakmnych ograniczeniach czasu lub betl. Dla zobrazowania,
wytwarzanie produktéw jest procesemgiym i dlatego nie mge zostéd uznane za
projekt, podczas gdy doprowadzenie do powstania kweslonym czasie zupetnie
nowego produktu, np.: kolorowego telewizora w latgmecdziesatych XX wieku,
wprowadzenie przez firmIBM do sprzeday w latach osiemdziegiych ubiegtego
stulecia komputera osobistego, czy budowa opery yin&y, tak. W wymiarze
przedsgbiorstwa dotyczy to np. typowej aktyw§m wytwdrczejversuswzbogacenia
linii produktéw, czym dziataln& projektowa réni sig od dzialalnéci operacyjnej
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[Shenhar, Dvir 2007]. Jest to ¢ui proces zaplanowany i kontrolowany, ktéry ma
doprowadzt do pozytywnego skutku i tworzynows jakos¢. Projekty charakteryzaj
sie zazwyczaj jednostkowoia, kompleksowsécia, ograniczeniem w czasie. Wh Sic
one z: unikalnécia, poszukiwaniem odpowiedzi na konkrgetpotrzelg, okreslonym
budzetem, koniecznizia skoordynowania ze sabpodejmowanych dziata a take
pewnym ryzykiem [Soheska 2004]. Celem kalego projektu jest zawsze jadana,
zaplanowana zmianaasttez projekt, ktory zostat zakk@zony w terminie i migit sig

w ramach zaloonego budetu, ale ktérego produkt nie spehit oczekivkdienta nie
mozna uzné za zakaczony sukcesem projekt.

Rozwdj Project Management w dziatalnéci wytworczej

Wspoiczénie rozumiane zasrlzanie projektami zostalo zapat@wane
dopiero kilkadziesit lat temu, ché gtdwne pogcia z nim zwizane zdefiniowane
zostaly ju w XIX wieku. Przyjmuje si, ze umiegtnosci cztowieka w zakresie
zaradzania projektami ksztattowatyesto najmniej od czterech i pét tysa lat. Ju
w staraytnym Egipcie podejmowano przegsziecia wymagaice znacznych
kwalifikacji w dziedzinie zargdzania wielkimi projektami. Mowa tutaj zaréwno
0 budowie piramid iswiatyn, jak i o pracach zwzanych z budow i utrzymaniem
systemu kanatléw nawadmiajch. Z péniejszych czaséw znane grojekty budowy
starorzymskich drog, obiektéw urbanistycznych gigltkpolis, muru chiskiego,
a take inne rozliczne projekty cywilne i militarne.

Skokowy posip w zakresie zagrlzania projektami rozposak sie w drugiej
potowie XIX wieku, kiedy gospodarka stawalag sioraz bardziej zimna. Due
projekty radowe byly bodcem dla podjcia waznych decyzji, ktore staly gipodstaw
metodologii zargdzania projektami. Za jeden z pierwszychzylth projektow
rzadowych w Stanach Zjednoczonych uznaje lsudowe kolei transkontynentalnej,
rozpoczta w latach sz&dziesitych XIX wieku. Podczas drugiej wojn§wiatowej
zlozone projekty radowe i wojskowe oraz malgja poda sity roboczej wymusity
koniecznd¢ zastosowania nowych struktur organizacyjnych. Yeda czterdziestych
i piecdziesiatych XX wieku dziatania Project Management wesztywpzechnie do
dzialalngci komercyjnej. W 1958 roku opracowano dwiezma metody sieciowego
planowania projektow:

- metoda sciezki krytycznej (CPM - Critical Path Methodl stosowana do
harmonogramowania projektow o zdeterminowanym ezasalizacji zada
sktadowych,

— metoda PERTRrogramm Evaluation and Review Technigug#osowana do
harmonogramowania projektéw z uwgghieniem losowéci czasu realizacji
zada sktadowych, pierwotnie stosowana w projektach bada-
rozwojowych.

Metody CPM i PERT zostaly z czasem rozwiaj na ich podstawie
opracowano ogolniejsze modele planowania projektdetodami sieciowymi (np.
metoda GERT - Graphical Evaluation and Review Techniju&V tym okresie
skutecznie zastosowano metody matematyczne do apipanji ziazonych systeméw
i projektéw militarnych oraz cywilnych (np. metod&MPLEX). W krétkim czasie
techniki te znalazly zastosowanie vengch bragach, poniewaczotowe firmy szukaty
nowych narzdzi i strategii zargdzania, majcych na zadanie sproéteozwojowi firm
w szybko zmieniajcym sk swiecie konkurencji. W latach s&alziesatych XX wieku
przedsgbiorstwa i inne organizacje zagy doceni@ zorganizowas prae zwiazara
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z projektami. W tym czasie firmy w interakcjachmésowych zacdy stosowa ogoine
teorie systemowe.

W 1969 roku w Stanach Zjednoczonych powstata specj@rganizacji
zrzeszajca profesjonalistow z zakresu zgizania projektami. Jednym z cel(Project
Management InstitutéPMI) byto promowanie, doskonalenie i certyfikagdeptow
nowej profesji, jalk stat s¢ kierownik projektu. Wéwczas wiele organizacji zatzato
duzymi i ztozonymi projektami, stosa¢ i rozwijajac rézne metody. W piniejszym
czasie, oprdcz dych projektow, nawet o skali globalnej, zaelezwystpowa bardzc
duwza liczba projektéw matych §rednich, realizowanych przez firmy oraz instytu
praktyczniewe wszystkich brarach i dziedzinach gospodarki. Obecnie, wspétcz
organizacje, dziatagf w warunkach dynamicznego i konkurencyjnego ryngagsto
podejmuj samodzielnie projekty o bardzo znicowanej wielkdci.

Od pocatku XXI wieku zaradzanie projktami rozwijalo s¢ coraz
intensywniej. Zacgo wykorzystywé wiele r&norodnych metodologii, m.in
PMI/PMBOK, UNIDO, AMP, ITIL, PCM, XPrince, PrincellXP, RUP, SCRUM
CMM, Six Sigma, Ten Step [Trocki i wsp. 2003]. Rgpstv tej kwestii naley wiaza
z szybkim rozwojem nowych technologiV ostatnich latach pojawity sidwa istotne
trendy:

- planowanie wsfpujace - cecha charakterystyczntego trendu jest nacisk |
prostsze projekty, krétsze cykle projektowe, wydajuspOiprag miedzy
cztonkami zespolu, wksze zaangawanie czionkéw zespotu i leps
podejmowanie decyzji; jest on powszechnie nazyweadaptacyjnym
zarzdzaniem projektami obejmuje wiele powizanych ze sapmetodologii,
takich jak miyn, krysztal, programowanie ekstrerealozy ujednolicon
proces,

- planowanie i recenzowanie ggtijace - cechy charakterystyczntego trendu
jest podejmowanie decyzji dotygzch portfeli projektéw przez cat
organizag oraz stosowanie technologii wyszukiwania danychekszapcych
przejrzysté¢ informacji w ramach portfele
Obecnie podstawowe zasady z@zania projektamissreprezentowane przi

trojkat projektu  — symbol rozpowszechniony przez Harolda Kerznera go
przelomowej pracy zatytutowanej ,Zadzanie projektami: systemowe pogég do
planowania, tworzenia harmonogramow i kontrolowa(sahemit 1).

Ogolny koszt projektu wyrazony w
srodkach pienigznych

|

| Czas trwania projektu

\

CZAS

Stopien zaspokojenia oczekiwan klienta

JAKOSC

Ludzie i wyposazenie niezbgdne w
trakeie realizacji projekiu

ZASOBY

ZAKRES +—— | Uzgodnione dzialanie projektu oraz

wymagania

Schemat 1. Tréjkat Kerznera
Zrodio: opracowanie na podstawie Kerzner H. 2(Project Management: A Systems Approach
to Planning, Scheduling and Controllingohn Wiley & Sons, New Jers
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Zarzgdzanie projektem w kontelkscie rozwoju nowych produktéw

Project Management, w skali przegtsorstwa, wiize skt pasrednio z pogciem
.-nhowego produktu”, co m@ oznaczé& absolutnie nowy wyréb albo #zeprodukt
zmodyfikowany. Absolutnie nowy produkt to taki, kfizaspokaja potrzeby dotychczas
niezaspokojone. Produkt zmodyfikowany jest natomid@®skonalo#, zmodyfikowamn
wersp wyrobu istniegcego ju w obrocie towarowym. Pondine wprowadzenie na
rynek nowych produktéw jest dzisiaj warunkiem ropw&azdej firmy dziatajcej na
nasyconym i wymagagym rynku. Kady wyréb musi spetnianie tylko wymagania
techniczne, ale tdk okrélone cele finansowe i rynkowe. Na wspofczesnym wynk
ogromne znaczenie odgrywa jakovyrobu — nie tylko posiadanie cech obiektywnych,
mierzalnych, takich jak masa, kolor czy ksztale ptzede wszystkim subiektywnych,
ocenianych przez kdego inaczej, np: barwa, zapach, ogdlne zemée, stopié
pozadania, suma zadowolenfost factumitd. W praktyce nie ma znaczenia to c@ si
wydaje producentowi, liczy i wylacznie potrzeba konsumenta, ktode facto
wyznacza standardy jakd. Zaprojektowanie wyrobu, wytworzenie i wprowadeedo
sprzeday wymaga wec podicia okrglonego toku pogpowania.

Truizmem jest stwierdzenieze wymyslenie nowego produktu nie jest
zadaniem tatwym, doprowadzenie$zeo jego udanej i rentownej komercjalizacji
wymaga ogromnego trudu, ¢sto nawet szezcia. Na rynek wprowadzane €iagle
nowe produkty. Powstajone z jednej strony w wyniku oczekiwvkonsumentow,
z drugiej z& w efekcie oddziatywania konkurencji ¢dizy producentami. Wediug
bada, spdrod produktdow, wynajdowanych w przegsiorstwach w ramach tak
zwanych pomystéw racjonalizatorskich albo w trakémirz mézgoéow” lub innych
technik projektowych, mniej nipig¢ procent doczekuje girealizacji, a zaledwie do
setny sukcesu handlowego — dotyczy to w takim samsyopniu towaru co ustugi
[Muszynski 2006]. Ujmuje to rysunek ilustagy “Smiertelng¢” idei nowych
produktéw w stosunku do uptywu czasu od ich zdefimnia (wykres 1).

Wykres 1. Ujecie relatywnej ,$miertelnosci” idei nowych produktéw

(w procentach) do czasu inkubacji pomystow (w miegcach)
Zrodio: Muszyiski M. 2006.Zarzzdzanie nowymi produktamiFrancuski Instytut Zasglzania,
materiat powielony studiéw MBA, Warszawa
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Przyczyny odpowiedzialne za taki stan rzeczy imbg dwojakiego rodzaju:
techniczne i marketingowe. Techniczne mogiazat sie z brakiem technologii,
trudnadicia zdobycia odpowiednich surowcéw | maszyn, albo phkanpia
wykwalifikowanego personelu. Przyczynami marketingmi maze sk sta brak
zainteresowania klientow (zbyt ograniczony popyipjawienie s konkurencji lub
wprowadzenie przez inne firmy produktow substytoggh, a czasem nawet
niemaznos¢ zdobycia nieziédnych do komercjalizacji zezwale

Z punktu widzenia koncepcji Project Management,cpsorozwoju howego
produktu w przedsbiorstwie mde obejmowdé sz&¢ umownych etapdéw. Shy one
przygotowaniu takiej koncepcji i ostatecznej formgwasci, ktéra kedzie najlepiej
zaspokajata potrzebnabywcow i zapewniata powodzenie produktu na ryrikazy
powstawania nowego produktu to:

— poszukiwanie idei nowego produktarddiem pomystu mag by¢é poszczegbine
dziaty firmy, przede wszystkim marketingowe, badae+tozwojowe oraz obstugi
klientow,

- ocena pomystu dokonywana z punktu widzenia potrzatywcow; w tym celu
poréwnuje si konkurencyjné¢ nowego produktu w stosunku do innych
produktéw znajdujcych si dotychczas na rynku, ponadto dokonuje si
konfrontacji pomystow z celami i mbwosciami firmy (na tym etapie rozwa sk
takze sposob wytwarzania i sprzegiaco jest bardzo wae, poniewa tylko
niektére z pomystéw nowych produktéw opracowanychep przedsbiorstwo
trafiaja do procesu produkcyjnego),

— wybor narzdzi zwiazanych z produktem, czyli oldlenie ceny produktu, jego
dystrybucji i promocji (wszystkie nagdzia marketingu powinny Iy
zintegrowane i dostosowane do oczekiwaabywcéw, ktdrych potrzeby ma
zaspokat nowy produkt),

- analiza efektywnéi polegajca na weryfikacji i selekcji podakem: kosztoéw
technicznego rozwoju produktu, zgodob z dotychczasowym asortymentem
i liniami technologicznymi firmy, potrzebnych mowvosci rynkowych
(wymaganej sieci dystrybucji, liczby oraz kwalifdja i umiejgtnosci
sprzedawcow); wyselekcjonowane pomysty przybier&j posté koncepcji
z réznymi wariantami rozveizan,

— testowanie prototypu produktu i zbieranie opiniitggmjalnych nabywcéw, co
zwieksza maliwos¢ przewidywania wielkéci sprzeday, a take zysku, ktéry jest
zawarty w cenie oraz pozwala na skorygowanie eveémygh wad
i unikniecie w przysziéci nadmiernych kosztow,

— produkcja i wprowadzenie produktu na rynek; wartala, ze nie kady pomyst
produktu dochodzi do tego etapu.

Nastpstwem faz lub etapéw, ktérych realizacja prowadsi ukaczenia
zalvonego celu jest cyklkzycia projektu. Jest to proces zgzania projektem,
polegajcy na jego etapowej realizacji - od powstania pdmyprzez planowanie
i wykonawstwo - a do kontroli rezultatéw [Buktaha 2007]. Liczba idzaj faz, a take
ich nazwy determinowaneasprzez charakter projektu oraz przez organizac
zaradzapca projektem, ktéra mie stosowé sie do wybranej metodyki zagdzania
projektem [Mingus 2002]. Istnieje wiele znanych &epcji cykluzycia produktu [por.
Kalinowski 2010]. Poriiej zaprezentowano jedz nich (schemat 2).

Wedlug przytoczonej koncepciji, zalazenie kadej fazy oznacza uzyskanie
pewnego rodzaju produktéw odbioru. Akceptacja typhoduktow umaliwia
i upowania do przejcia w kolejy fazg. Produkty fazy poprzedzgjej staj sie
jednoczénie materialem wyciowym dla nasipnej. | tak tzw. faza idei — zwykle
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obejmuje okres przed oficjalnym uznaniem istnieprajektu. Wyznacza ona takie
czynndaci jak: okr&lenie podstawowej idei, anadizprzeczngci intereséw, probleméw
i mozliwosci, przygotowanie koncepcji projektu, oklenie problemu czy probleméw
do rozwizania lub maliwosci, ktére warto byloby wykorzysta

Tworzenie

koncepcji
I—D Definiowanie
Przyjecie koncepeji projektu
) o Sporzadzanie
Przyjecie definicji projektu planu projektu
Realizacja
Przyjgcie planu projektu projektu
Ukoficzenie planu strateeiorn Zamknigcie
LONcze ] a strategiczne go .
oficzenie planu strategiczneg prajeleti
CZAS Raport koncowy i ocena projektu l

»
>

Schemat 2. Schemat cyklaycia projektu
Zrodto: Phillips J. 2004Zarzdzanie projektami [THelion, Gliwice

Faza definiowania projektu obejmuje w kolejoio opracowanie wsgpnej struktury
zaradzania projektem, ocenwykonalndci koncepcji w formie projektu, wgbne
oszacowanie kosztow, opracowanie epsiego harmonogramu, oktenie parametréw
jakosci/wynikéw, wreszcie przygotowanie misji i opisuoprktu. Na faz sporadzenia
projektu sktadaj sie takie czynnéci jak: przygotowanie szczeg6towego planu pracy,
podzial obowazkéw na zadania i czynici, szczegblowe okéenie parametrow
czasowych, kosztowych oraz jgkmwych, a take wymaganychrodkéw i narzdzi.

Poziom aktywnosci
A

Procesy wykonaweze
Proces planowania

Procesy zakoniczeRjowe

Procey/inicjacji Procesy kopirolne

» (zas realizacji projektu

Schemat 3. Naktadanie gikategorii procesow w r@nych fazach projektu
Zrodio: Kompendium wiedzy o zamdzaniu projektami — przektad: A Guide to the Projec
Management Body of Knowledge, Third Edition, PMI, &DC. 2006, Warszawa

Poza tym w tej fazie nagiuje okrdlenie cech kontrolnych projektu, jego ogranitze
jak réwniez ocena ryzyka. Faza realizacji projektu obejmujesgpowanie zgodnie
z zal@onym planem, monitorowanie peetw w odniesieniu do planu oraz hiee
jego korygowanie w celu utrzymania projektu w zaloych ramach czasowych,
budzetowych i jakdciowych. Na ostatrj piata faze sktadaj sic nastpujace czynnéci:
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oficjalne zakaczenie projektu, ocena i raporty na temat czasusztkbav,
jakosci/wynikéw, wykorzystanigrodkéw, procesu zasidzania projektem, poréwnania
zalazen projektu ze stanem faktycznyex post[Kompendium wiedzy o zasdzaniu
projektami 2006]. Po rozliczeniu projektu ngmije archiwizacja dokumentacji
projektu.

Warto te zwrGcie uwag; na to,ze w poszczegolnych fazach realizacji projektu
nastpuje niejednorodne ohgianie aktywnéci poszczegOlnych procesow: inicjacii,
planowania, kontrolnych, wykonawczych i zakaeniowych. & zalenoi¢ prezentuje
schemat 3.

Podsumowanie

Wyraznie zauwaa Sk, ze w konkurencyjnej i bardzo wymagegj gospodarce
swiatowej z koncepcji Project Management korzysteazaviecej przedsibiorstw oraz
réznych instytucji — zaréwno komercyjnych jak i tyclekomercyjnych. Koncepcja
zaradzania projektami, jako pragmatyka ekonomiczno-piggcyjna, pozawala na
sprawniejsz realizacg prac ekonomiczno-zagdczych nad przebiegiem procesu
projektowo-realizacyjnego,  harmonogramowania, Zetmlwania, analizowania
efektywndci dziataa, koordynowania, kontroli czy controllingu. Zadzanie
projektami stato si obecnie wymogiem, konieczéwa ktéra pomaga z powodzeniem
wdrozy¢ nie tylko odpowiedniej jaki@i nowe wyroby, ale jest tenieodzowna na wielu
innych polach. Na co dzie zagscita w realizowanych projektach badawczo-
rozwojowych, informatycznych, inwestycyjnych, pragrach i planach finansowych,
systemach zasdlzania jakécia i ogodlnie systemach doskoneych organizagj
controllingu, unijnych programach operacyjnych elwiinnych obszarach.
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Summary

Adoption the Project Management conception in themplementation process of

new products

The article describes the Project Management cadincejm context of using its

basis in the implementation process of new produetdndividual phases: pre-
production, production and postproduction.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

PRZEGL AD PODKARPACKICH MAREK
PRODUKTOW W KONTEK SCIE MO ZLIWO SCI ICH
WYKORZYSTANIA DO WZMACNIANIA
WIZERUNKU REGIONU

Piotr Lenik
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie

Wstep

W ostatnich dekadach coraz wimée] podkréla sk znaczenie brandingu
W rozwoju regionéw, krain geograficznych,ngéw, a nawet kontynentéw. Mowa tu
zarbwno o marketingu terytorialnym, ale réwnie wykorzystywaniu w kreowaniu
pozytywnego wizerunku obszaru produktéw o stynnygahwach. Powizanie uznanych
marek z szerszym kontekstem rozwoju ekonomicznegegb regionu geograficznego
staje st domen wielu liderow bramowych, zd gospodarka najbogatszych krajow
Swiata czsto postrzegana jest przez pryzmat brandoéw. Dlsstrédgji: Stany
Zjednoczone to przecieCoca Cola, IBM, Microsoft, Mc Donalds, Disney czy
Marlboro, Japonia postrzegana jest m.in. poprzeoipSony, Canon i Panasonic$za
sita Niemiec poéwiadomie kojarzy si z Mercedesem, BMW i Volkswagenem.
Najwartgciowsze marki wycenianegsnawet na kilkadziesi miliardéw dolaréw.
Wedtug Best Global Brands waétoCoca Coli, uznawanej za najmocnigjszhecnie
marke na $wiecie, wyceniana jest na blisko 70 miliardoéw délar amerykaskich
[www.interbrand.com, 2010]. Sita brandéwesio przektada sina popraw wizerunku
terenu z ktérego pochogtzwzmacniaa go, pozytywnie korelajze wzrostem poziomu
inwestycji, odbiorem przez miejscowych, przyjezdmyturystow, inwestoréw. Istnieje
wiele przyktadéw wzmacniania wizerunku danego ohspmprzez funkcjonowanie na
jego terenie marek. dudzisiaj mato kto pamta, ze jeszcze w latach sgelziesatych
XX wieku Japonia kojarzyta siz boga4 kultura ale take i z tandet Obecnie, midzy
innymi dziki narodowym markom — kraj ten jest asamiany z innowacyjrigia oraz
wysoka jakoscia. Na marginesie, aktualnie pejoratywne konotacjgamaodukty
pochodace z Chin, ale wielu znawcow tamtejszej gospodgekt zdania,ze ju
niebawem zacznie ito zmienig&, a niektdrzy ju dzisiaj uwaaja, ze moéwienie
0 ,chinszczynie” z przekhsemswiadczy o braku znajondoi rzeczy.

Swiadome, nowocZmie nastawione na rozwdj regiony wykorzystuj
i wspieraj znane firmy wywodzce sé z danego terenu. | to nie tylko dlatege
stanowi, one wzory potencjalnych lokalnych pracodawcéw, ieow w dobie
globalizacji nie zawsze to odpowiada rzeczywésiolub ze s platnikami podatkéw
w miejscu posadowienia siedziby firmy, ale réwniatego,ze pozytywnie wplywaj
na kreowanie wizerunku regionu.
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Polska i polskie regiony znajdujsic dopiero na pociku tej drogi, ale na
szczs$cie, powoli zaczyna sidostrzegé znaczenie oraz moc zamierzonego, planowego
kreowania wizerunku zewitrznego w oparciu 0 posiadane na swoim obszarzzbyas
naturalne marki, jak i te wykreowane przez rodzpreedsgbiorstwa.

Celem pracy jest zaprezentowanie wiogth marek wywodych sg
z obszaru wojewddztwa podkarpackiego w koftek mazliwosci ich wykorzystania
w brandingu regionalnym i rozwoju Podkarpacia.

Wptyw brandingu na rozwaj stabszych gospodarczo régnow

Wedtug literatury amerykeskiej rozwdj regionalny jest kojarzony z rozwojem
gospodarczym, ktéry, gdy zaistnieje, jest praprggez ogolnego wzrostu
ekonomicznego. Europejscy badacze postraegagagadnienie nieco szerzej, kiad
nacisk w rozwoju regionéw czy subregionéw na aspakticiowy, tzn. rozwoéj wtedy
bedzie skuteczny i nieodwracalny, gdy oprocz zmiaspgalarczych zaistnieje réwaie
zmiana jakéciowa na polu spotecznym i kulturowym. Tak czy ip@jc— i panuje tutaj
pelna zgodn& - w rozwoju region6w coraz wksze znaczenie przypisujeg¢si
marketingowi terytorialnemu oraz brandingowi.

Rozwdj marketingowej koncepcji funkcjonowania regiwpostpuje na
swiecie od co najmniej trzydziestu lat, a w naszymajk - mniej wecej od potowy lat
dziewie¢dziesatych ubiegtego wieku [Sekuta 2008]. Koncepcja bragd miejsc
i produktéw ma krétsz histore, jednak jej rozwoj przebiega bardzo dynamicznie.
Ocenia st, ze 1/3$wiatowego bogactwa sktadaest czegé, co mana okréli¢ jako
wartas¢ marki. Najbogatsze kraje korzysta tego i bogacsic coraz bardziej. Pojawia
sig wigc pytanie o to, dlaczego biedniejsze regiony niehadz w taki biznes.

Przyczyny tego stanu rzeczy upatrujez sn.in. w braku umiejtnoici
wytwarzania produktéw i ustug wysokiej jadad, braku maliwosci pozwolenia sobie
na ich zewntrzna promocg i dystrybucg, jak rowniez w braku wiedzy i umigtnaosci
w profesjonalnym kreowaniu marki [Anhold 2006]. dell takie poddgie umacnia
malkontenckie postawy i usprawiedliwia bezczy§indenistwo czy niekompetencje
menaderéw — zar6éwno tych odpowiedzialnych za rozwéj piddw i rynkéw
w firmach, jak i tych odpowiedzialnych za rozwéjnggo regionu czy kraju. W wielu
biedniejszych krajach miejscowe firmy mggi co wiece] wytwarzaa, a nawet
z powodzeniem sprzedapa zewntrzne rynki swoje markowe wyroby czy ustugi. Dla
przyktadu, na calyméwiecie znane s niektore polskie marki alkoholu czy wyrobow
wedliniarskich, ale czy regiony w ktorych wytwarzasgte produkty wykorzystujten
fakt w marketingu terytorialnym to 2uodrebny problem.

Gdyby w dowolnym polskim regionie dokohamwentaryzacji posiadanych na
jego terenie marek, okazatoby,ste nawet na najbiedniejszym obszarze zgromadzitby
sig niematy potencjat, ktory mma bytoby wykorzystajako wany element kreowania
wizerunku terytorium, w perspektywie czasu czagnjego mieszkécow magtnymi
i dumnymi z miejsca zamieszkania. Ocz§cié wymagatoby to wytonej pracy.
W literaturze przedmiotu przytaczane & tym temacie zagraniczne wzory, gdzie
wykorzystano marki produktéw do wzmacniania wizéawrobszaru, np. w Szkocji,
Irlandii, Finlandii czy Korei Potudniowe;.

Wydaje s¢, ze w polskich warunkach wymagana jest jednak zasadni
zmiana w filozofii mglenia 0os6b odpowiedzialnych za rozwdj szeroko rdamycth
regionow. Konieczne jest przede wszystkim pédejdo zarzdzania regionem przez
pryzmat Nowego Zarglzania Publicznego [Zalewski 2007], azakviedza teoretyczna
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i praktyczna z zakresu marketingu terytorialnegowilu przypadkach egzacy nie
zdap sobie sprawyze zmiany w ich mentaldoi stanow¢ mogy klucz do szybszego
rozwoju regionu.

Marki z obszaru wojewddztwa podkarpackiego

Podkarpacie posiada kilka nietpliwych marek funkcjonujcych
w swiadomaci co najmniej o skali krajowej.ahimi migdzy innymi Bieszczady, zalew
solinski (,Solina”), a w ostatnim czasie klaster o nazwDolina Lotnicza”. Bez
watpienia, profesjonalny marketing terytorialny mégitang; tych marek podnig do
poziomu mgdzynarodowego. Jednak - nafeprzyzng - tak s¢ nie dzieje. Region
Podkarpacia w dalszym agju kojarzy s§, niestusznie, z biedgalicyjska, wysokim
bezrobociem i poleeniem ,na kacu swiata”, cha& na terenie wojewddztwa
podejmowane gniesmiate préby zmiany tego stanu rzeczy, m.in. pragsdwany od
niedawna slogan ,Rzeszéw — stolica innowac;ji”.

Tymczasem na terenie wojewddztwa podkarpackiegdkcfonuje wiele
przedsgbiorstw wytwarzajcych markowe produkty, esto cenione w kraju i na
swiecie. W ksztattowaniu wizerunku wojewddztwa pogiieckiego warto na to zwrdci
uwag.

Od kilku lat na terenie kraju prowadzone sankingi, megdzy innymi
Najcenniejsze Polskie Marki i Marki Najwsyzej Reputaciji; co rokuegbne zmieniaj,
a wréd nich pojawiag sig nie tylko nowopowstate marki, ale i te pongiei we
wczeniejszych zestawieniach. Prowadzorgetakze badania i sonda, m.in. przez
Ministerstwo Gospodarki, TNS OBOP czy dziennik ,Bzgospolita” (tabela 1).

Tabela 1. Dziesg¢ najcenniejszych polskich marek w 2009 roku wraz
Z zestawieniem z najcenniejszymi podkarpackimi mar&mi — wedtug ich wartgci

Marka |Lokata w rankingu | Warto$¢ (w min zh)*
Orlen 1. 3648,3
PKO BP 2. 3161,0
PZU 3. 2823,5
TP 4, 2084,5
Era 5. 1584,0
Bank Pekad 6. 1548,3
Plus 7. 1193,3
TVN 8. 1088,4
Biedronka 9. 953,3
Tyskie 10. 908,4
Zelmer 81. 154,5
Sniezka 95. 124,9
Debica 119. 91,2
Inglot 246. 32,1
Krosno 320. 15,9
Poltino 328. 13,9

*Ranking ,,Rzeczpospolitej” opieraegsha wynikach sprzeds z poprzedniego roku, ale réwnie
ocenia st biezaca wartas¢ poszczegolnych marek, zwltaszcza,sitjaky oddziatuyj one na
konsumentow

Zrodio: http://www.rp.pl
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Za polskie marki, posiadgje aktualnie najwysza wartas¢ uznaje s m.in.:
Orlen, PKO BP, PZU i TP S.A., a za najbardziej mzmwalne, o najwgzej sile
konsumenckiej, wedtug Premium Brand, m.in.: WedéelMN. Poniej zestawiono
najmocniejsze polskie marki w poszczegoélnych kategh (tabela 2).

Tabela 2. Zestawienie Najmocniejszych Marek w poszegdlnych kategoriach (lata
2004-2008) - wedtug badaMinisterstwa Gospodarki i dziennika ,Rzeczpospolig”
ZDOBYWCY TYTURU NAJCENNIEJSZA N A RQLA W POSZCZEGOLNYCH LATACH

2008 2007 2006 2005 2004
ORLEN ORLEN TP SA TP SA TP SA

ZpoBYwcy TYTUrU NaMocnIEjsza M A RI[LJA W POSZCZEGOLNYCH LATACH

Kategornia 2008 2007 2008° 20057 2004
PRODUKTY SPOZYWCZE BEBIKO L s e e

StoDYCZE 1 LODY E.WEDEL I b WEDE: T WEDEX ¥ EREL W

NAPOJE BEZALKOHOLOWE ZYWIEC ZDROJ | " X : EWEDEL
NAPOJE ALKOHOLOWE ZYWIEC | Zywisc ZDROJ Zywiec ZDROJ Zywiec ZDRO] |

PRODUKTY NIESPOZYWCZE APART 1

ODnZIEZ 1 OBUWIE Worczanka ( WELCZANKA APART DR, IrENA Eris  WOLCZANKA
KosSMETYKI 1 HIGIENA Luksia

HANDEL 1 USLUGI ALLEGRO.PL SPHINX

MEDIA TVIN RMF FM } TVN TVN TVN

TELEKOMUNIKACJA Era POP
FiNANSE PRO BP PRO BP PKO BP

nej orupie oo

iy ch. Do wspding kalequrk: produklion
iy o 2005 1. we wepalne kategors, felskomunikacia

Zrédlo: http://www.mg.gov.pl

Najcenniejsz polsky marky na Podkarpaciu jest Zelmer (Zelmer S.A.), znany
takze poza granicami kraju lider w produkcji sgrz AGD. Firma ta cieszy sipozych
lidera na krajowym rynku matego spte AGD i trzecy lokata na rynku Europy
Srodkowo-Wschodniej. Posiada swoje agendy w kilkaideh europejskich, kooperuje
réwniez z firmami z Dalekiego Wschodu. W 2008 roku markaw presttowym
rankingu TNS OBOP, magym wytonic polskie marki z ktérych dumniasPolacy,
zajgla pierwsze miejsce w kategorii Artykuty Gospodarcaraz réwnig pierwsze
miejsce w Kategorii Dom i Biuro w rankingu PremilBrand 2009 Marki Najwiszej
Reputacji, wyprzedza¢ m.in. Panasonic, Samsung, Hewlett Packard i Carakty te
potwierdzaj mocry i stabilm pozycg brandu Zelmer w opinii konsumentéw,
swiadczca 0 najwyzszej jakdci wytwarzanych urmdzer opartych na
najnowoczéniejszych technologiach i charakterymych s¢ doskonatymi walorami
uzytkowymi oraz nowoczesnym designerskim  wzornictwenProdukowane
w rzeszowskiej firmie odkurzacze, roboty kuchenkmjalnice, sokowirowki, okapy
kuchenne, kuchenki mikrofalowe, ekspresy, suszedazka, maszynki do mielenia
migsa czy klimatyzatory, pomimo wcale nie naprych cen, $ bardzo czsto
wybierane sp&dd innych konkurencyjnych zagranicznych marekt deszczegoélnie
cenne, bowiem codzienne wybory konsumentéw przgmkivych spétkach wplywaj
na kondyc¢ ekonomicza regionu i catego kraju.

Za drug najwartéciowsz marke z Podkarpacia uznawana jeShiezka
(Fabryka Farb i Lakierow Sniezka S.A. z Lubziny). Firma jest jednym z czotowych
producentow farb i lakierbw w Polsce (zaréwno wecwy ilosciowym jak
i wartosciowym). Tak wysol pozyci rynkowa firma osagneta w przecigu zaledwie
dwudziestu lat. Poatki Firmy siegaja bowiem roku 1984, kiedy zaktad zatrudniat -
lacznie z widcicielami - od kilku do kilkunastu os6b. BzSniezka to nowoczesna
organizacja zatrudnigga ponad 500 oséb i wytwarzep rocznie okoto 70 min litréw
réznego rodzaju wyrobow chemii budowlanej na rynekduwg oraz rynki zagraniczne.
Nalezy rowniez doda, ze Sniezka - jako jedna z najwkszych firm w regionie - daje
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prag i mozliwos¢ zarobkowania tygcom ludzi pracujcym w handlu, transporcie,
produkupcym surowce, potprodukty, opakowania, materiahtamtowe itp.

Trzeca z najcenniejszych marek pochadgch z wojewddztwa
podkarpackiego jest ¢bica (Firma Oponiarska TC dbica” S.A.). Ten najwikszy
polski producent opon do samochodoéw osobowych tadazych, ale tatie opon
catostalowych do samochodéweiarowych, opon do samochodéw terenowych,
maszyn i urgdzen rolniczych oraz innych produktéw z brgnoponiarskiej, wedhug
danych Instytutu Nauk Ekonomicznych Polskiej AkadeNauk, jest najwkszym
inwestorem i zakladem pracy we¢bicy i jednym z najwikszych w calym
wojewoOdztwie. Zatrudnia blisko 2700 pracownikéw, pépracujc z okoto 350
firmami lokalnymi. Od 1995 roku Spéika pozyskatawestora strategicznego,
amerykaski koncern The Goodyear Tyre & Rubber Companyrktibecnie posiada
pakiet 65,99 % akcji. Przedbiorstwo sprzedaje swoje produkty do 60 krajow na
sz&ciu kontynentach, m.in. do: Wielkiej Brytanii, Niéea, Francji, Hiszpanii, Wioch,
USA i Brazylii. Swop pozycg brand zawdzicza opinii fachowcéw, jak réwnie
satysfakcji kierowcow i wieloletniej renomieghickich opon. Jest to jedna z tych
marek, ktdre klienci w naszym kraju sami kupajaz polecaj innym konsumentom.

Kolejny bardzo silny podkarpacki brand to przemysiglot, lider na rynku
kosmetyki kolorowej oraz jedna z nagkszych firm kosmetycznych w Polsce. Gtawn
dziedzirmy dziatalngci Firmy jest produkcja oraz dystrybucja ponadsszeset odcieni
najwyzszej jakdci lakierow do paznokci, cieni do powiek, pomaddiyiszczykéw do
ust, pudréw, rédy, itp. Obecnie Inglot jest wiaicielem ponad siedemdziesiu
sklepéw oraz stoisk firmowych w galeriach i paszh centréw handlowych na terenie
calej Polski,swiadczy rownie ustugi w profesjonalnych studiach urody; jedndore
jej produkty mana naby poza granicami kraju.

Jednn z najwartdciowszych marek Podkarpacia jest Krosno @ienskie
Huty Szkta Krosno S.A.). Grupa od wielu lat jesjwigkszym i najbardziej znanym
producentem szkla gospodarczego w Polsce oraz jednlideréw rynkuswiatowego
w tej bramty. Krosno S.A. jest firmp o diugiej tradycji i déwiadczeniu — zostata
zalozona w 1923 roku w Krmie i od lat zajmuje si produkcyj sodowego szkia
gospodarczego; poza szklem bezbarwnym, oferujetepalekta w kilkudziesiciu
kolorach. Jej produktyaseksportowane do okoto szezieskciu krajow na calym
swiecie, na wszystkie kontynenty; wizytéwlest szkto formowane tradycymmetod,
reczn. Niestety, 27 marca 2009 rad Rejonowy w Krdénie ogtosit upadtiec KHS
,Krosno” S.A. obejmujca likwidacje majtku upadiego.

Réwniez mocry pozycg na rynku zajmuje marka Poltino (marka Zaktadu
Przetworstwa Owocowo — Warzywnego ,Hortino” Sp. .zoo). Lezajska Firma jest
jednym z najwgkszych przedsgbiorstw przetwdrstwa owocowo-warzywnego w Polsce;
od 1972 roku produkafa pod nazw Hortex, a od 1 czerwca 2000 roku jako
samodzielny podmiot pod aktualmazwy. Wytwarzane w Firmie mt@mne owoce
i warzywa, koncentraty i aromaty do sokéw owocowysyropy i nadzienia do ciast
oraz lody cechuje wysoka jai® i doskonate walory organoleptyczne; przede
wszystkim dztki odpowiedniej jakéci surowcow pozyskiwanych z ekologicznych
terenédw wojewoddztwa podkarpackiego $ciennych wojewddztw. Firma skupuje
i przerabia rocznie okoto 90 tgsly ton owocOw i warzyw. lléciowy udziat w rynku
mrozonek ksztattuje gina poziomie 10%, w segmenciendgotowych 12%. Okoto
sze&dédzieskciu procent sprzeds stanowi eksport do krajéw Unii Europejskiej, Sian
Zjednoczonych, Kanady, Rosji, Ukrainy, Biatorugiajow nadbattyckich, Kazachstanu,
czy Azerbejdanu.
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Jak s¢ okazuje, wrod najwartéciowszych podkarpackich marek znajdsje
przedstawiciele wielu gdych brag, niekoniecznie datl kojarzonych z Podkarpaciem:
informatycznej, farmaceutycznej, lotniczej, chemigz meblowej czy maszynowe;.
Coraz weicej z podkarpackich marek posiada @id z innowacyjnécia i sfem
badawczo-rozwojow

Znana, notabene rowiie aren sportowych, marka Asseco stanowi wt&sno
Asseco Poland S.A., najgkiszej spotki informatycznej notowanej na Gieldzie
Papieréw Wartéciowych w Warszawie. Firma specjalizuje sv produkcji i rozwoju
oprogramowania dla paych sektorow gospodarki: bankowego, ubezpieczesgow
przedsgbiorstw i administracji publicznej. Znajdujecsobecnie w gronie dziesiiu
najwiekszych pod wzgdem kapitalizacji spétek informatycznych w Europp@siada
biura w 16 miastach w Polsce i zatrudnia ponad 8088b, z czego prawie 5000
w Polsce. Firma jest liderem w budowieediynarodowej Grupy Asseco, skupizgj
rentowne firmy informatyczne z Europy: Stowacji, skpanii, Czech, Niemczech,
Austrii, Litwy, Rumunii, Serbii i Chorwacji. W naltzszej przysziéci Spotka planuje
dalsz ekspang miedzynarodow na rynki Portugalii, Wtoch, Skandynawii i krajow
Europy Wschodnie;.

Brand Polfa Rzeszéw (ICN Polfa Rzeszéw S.A.) aktgalnaley do
miedzynarodowego koncernu Valeant Pharmaceuticalsnatienal, ktory pracuje na
rzecz ochrony zdrowia ludzi na calygwiecie. Rzeszowska Firma reprezentuje
i nadzoruje wszystkie europejskie interesy koncermalery do grona wiodcych
producentéw lekoéw w Polsce. Prowadzizaldziatalné¢ handlowa w zakresie obrotu
lekami oraz produkej ustugovs. Polfa w swojej ofercie posiada ponad 15@nego
rodzaju preparatéw, z ktérych wiele to leki najnaejsggeneracji produkowane na rynek
polski oraz ponad ptdzieskciu innych krajowswiata.

Marka Nowy Styl nalgy do Grupy o tej nazwie; to jedna z najpriej
rozwijajacych sé grup meblarskich powstalych w Polsce w okresieeplozaen
gospodarczych ostatniej dekady XX w. Firma prodekupjeble do miejsc pracy
i wypoczynku: biur, obiektow publicznych i gastronicznych, kin i sal audytoryjnych,
konsekwentnie dostosowaaj je do zmieniajcych sé oczekiwa funkcjonalnych
i estetycznych klientow. Oferuje Aetréjwarstwowy parkiet panelowy, podzespoty
meblowe i ustugi w zakresie wdmmnia oraz realizacji indywidualnych projektow
kontrahentéw. Historia kemienskiej Firmy zaczta se w 1992 roku od
siedmioosobowego zespotu i trzech krzeset w ofe®@igecnie Grupa Nowy Styl jest
europejskim liderem i jednym z najpitszych naswiecie producentéw mebli i krzeset.
Wiekszas¢ komponentéw do produkowanych przez &rgotowych wyrobow powstaje
w nalezacych do Grupy zaktadach przerah@jch metal, drewno i tworzywa sztuczne.
Kilkanascie spétek produkcyjnych i dystrybucyjnych Grupyiada w Polsce i 12
krajach nawiecie (m.in. na Ukrainie, \grzech, w Rosji, Francji, Niemczech, Wielkiej
Brytanii i Republice Potudniowej Afryki). Od momentpowstania Firma sprzedata
ponad 60 milionéw krzeset;, ponad 60 procent profiukafia na eksport, do blisko 60
krajow swiata na 6 kontynentach.

Kolejny rodzimy brand - Huta Stalowa Wola (HSW §.A.jest czolowym
krajowym producentem maszyn budowlanych i sfaravojskowego, oferagym take
szerolg gane czesci zamiennych i ustug serwisowych do maszyn budoydh. Huta
Zz poéinocy wojewddztwa eksportuje i sprzedaje réwnprodukty i ustugi spotek
nalezacych do Grupy Kapitatowej HSW. Dgi wieloletniemu déwiadczeniu
i spetnianiu oczekiwaklientéw udato s Firmie zdoby zaufanie zaréwno w kraju jak
i za granig; wsrod kupupcych znajduje si wielu krajowych iswiatowych lideréw
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kluczowych sektoréw rynkowych: przemystu obronneggdobywczego, budownictwa
drogowego i kolejowego, elektrowni i elektrociepiaw

Bardzo wana dla Podkarpacia magkest WSK Rzeszéw (Wytwornia Spin
Komunikacyjnego ,PZL-Rzeszéw” S.A.). WSK "PZL-Rzés?' S.A. jest
przedstbiorstwem zajmujcym sk produkci komponentow lotniczych i kompletnych
jednostek nagdowych. W 2002 roku Firma weszia w sktad amefygkiej korporacji
United Technologies zrzeszegj takie firmy jak Pratt & Whitney, Hamilton
Sundstrand, Carrier, Otis, czy Sikorsky. Po killatath gruntownej restrukturyzacji
i modernizacji, rzeszowska WSK agicta poziomswiatowej klasy przedsbiorstwa
produkcji lotniczej. Aktualnie dziataldé Spoétki opiera & na trzech gidwnych
Zaktadach: Lotniczym, Naedlziowym i Nagdow Lotniczych dziatajcych jako tzw.
Business Units. Pozostata dziatalho Spétki realizowana jest w wydziatach
pomocniczych. Rzeszowski potentat prowadzi dziakdlnprodukcyjra, remontowo-
serwisowy, ustugow i projektowo-badawecz Jest réwnig liderem klastera ,Dolina
Lotnicza”, skupiajcego podkarpackie firmy z branlotniczej.

Kolejna cenna marka - Stomil - najedo Stomil Sanok S.A., ktéry jest
dzialapcym na rynku europejskim przedsiorstwem oferujcym ustugi projektowania
i dostawy produkowanych wyrobéw gumowych, gumowdatmvych, kombinaciji
z TPE, kombinacji gumy z innymi tworzywami, speja@/ch odpowiedzialne funkcje
w wyrobach gotowych. Podstawowe segmenty rynku,térykh Spoétka operuje to:
motoryzacja, budownictwo, AGD, farmacja i inne; ygyroby gumowe montowane s
w bardzo rénorodnych produktach.

Innym brandem kojaszym sk z Podkarpaciem, a wywogtzym sk z tego
samego miasta jest Autosan (Autosan S.A.). Autoganznana marka polskich
autobuséw produkowanych niegdw "Sanockiej Fabryce Autobuséw”, a od 1991
w przedsgbiorstwie ,Autosan S.A." w Sanoku. Aktualnie prodj&k koncentruje si
przede wszystkim na wygodnych i komfortowych aug#mh przeznaczonych na
krétkie oraz dilugie trasy, pmzenia miejskie, podmiejskie, @izymiastowe
i miedzynarodowe. Firma wspOtpracuje réwniez producentami kolejowymi
wykonujac podwozia, nadwozia oraz komponenty do pojazdomaaych, produkuje
takze szczelne elekto-magnetycznie kabiny dla wojska.

Bardzo dynamicznie rozwijaga sig podkarpack marky jest Transsystem
(Przedsgbiorstwo Produkcyjno-Handlowe Transsystem S.A.xmi@ z Gniewczyny
specjalizuje & w innowacyjnych rozwizaniach dla przemystu w zakresie systeméw
transportu technologicznego i konstrukcji stalowyesporczych. Jest ona organizacj
zorientowan projektowo, dziki czemu mae swiadczy kompleksowe ustugi (od
projektu przez produkej dostawy i montau klienta) dla kilkudziegciu rownolegle
realizowanych projektéw. Od pagtku swojego istnienia Firma dostarczyla tigs ton
systemow transportowych i konstrukcji stalowychabrykach na catyrdwiecie, m.in.:
Porsche, Jaguar, Audi, BMW, Daimler Chrysler, Gah&fotors, Hyundai KIA, Fiat,
Ford, Opel, Seat, Volkswagen, Volvo, Jeep, MANEK Airbus, Caterpillar, DHL,
Michelin. Transsystem jest rOwiiepartnerem dla zakladéw innych bganm.in.:
lotnictwa, turystyki, cementowni, hut, elektrowniprzemystu chemicznego,
meblarskiego, oponiarskiego, elektronicznego itete&chnicznego.

Kolejny znany podkarpacki brand to Organika. Zaid@hemiczne Organika -
Sarzyna S.A. to jeden z napkszych krajowych producentésvodkéw ochrony rélin,
epoksydéw, poliestrow i innych produktow. Firma wgitza srodki ochrony rélin
i substancje aktywne stgce do ich produkcjizywice epoksydowe, utwardzaczgwic,
zywice poliestrowezywice fenolowo-formaldehydowe, utwardzacze mas fergkich
i inne. Pelny asortyment produkcji obejmuje ponatkalket gatunkéw i odmian.
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Produkty Organiki - Sarzynaasstosowane m.in. w przedlg chemicznym,
elektronicznym, budownictwie, rolnictwie i ogrodtiée. Podstawow dziatalng¢
produkcyjry uzupetniag ustugi formulacji, konfekcjonowania lub dystrybiidjtore s
prowadzone w oparciu o wiasnbaz; produkcyjr, potencjat kadrowy i ste
dystrybucyjn.

Bez watpienia za markowe nalg uzn& wyroby Zakladu Tworzyw
Sztucznych Gamrat S.A. Jest to jeden z ng§gaych przetworcoéw tworzyw sztucznych
w kraju, liczacy sk rownoczénie na rynku europejskim. Przedmiotem dziatétmo
Firmy jest przetworstwo tworzyw sztucznych dla petr budownictwa. Marka Gamrat
kojarzy st przede wszystkim z systemami rynnowymi i rurowyornaz podsufitkami
z PVC, wzami oraz elastycznymi wykladzinami pokojowymi i ymi wyrobami
z tworzyw sztucznych. Jasielski brand zawdza swop pozycg ponad
siedemdziescioletniej tradycji i cagle wzrastajcym inwestycjom, ktére staly esi
nastpstwem przeksztalte gospodarczych z przetlomu lat osiemdzsh
i dziewiecdziesatych ubiegtego wieku.

Istnieje wiele nazw, ktdre niaa réwnie uzn& za marki. Np. mato kto wiege
na terenie wojewodztwa podkarpackiego, w e, zrodzit st znany w Polsce brand:
Sie¢ Handlowa Delikatesy Centrum. Poza autentyczniezinogimi markami, dziki
inwestycjom zewetrznym, w tym w funkcjonujcych na obszarze wojewéddztwa
podkarpackiego specjalnych strefach ekonomicznyrhPodkarpaciem mag sie
kojarzy¢ takie marki jak np.: Gerber, Kronospan, Koral,|@ia Budka, czy Black Red
White. Warto mae réwniez i to wykorzysta w marketingu regionalnym Podkarpacia.

Podsumowanie

Jednym z kluczowych czynnikéw konkurencyjooregionu w XXI wieku
staje wizerunek. Pozytywne jego ksztalttowanieaz@i st oczywgcie z takimi
czynnikami jak: sprawni rzadzenia, otoczenie okotobiznesowe, struktura gosgpada
infrastruktura techniczno-ekonomiczna [Rak 200®dnhk to marketing zewtrzny
ukierunkowany na przedstawicieli wiadzy szczeblajdwego i me¢dzynarodowego,
krajowych i zagranicznych inwestoréw, rodzime imatgczne media (TV, radio, prasa,
magazyny, portale internetowe i innesniki przekazu), turystéw oraz dego rodzaju
srodowiska ksztaftuice opinie na zewgtrz, odgrywa decydsafa role w zdobywaniu
przewagi nad konkurengj Duza mazliwo$¢ daje branding, ktéry stwarza ponad
wszystko jeszcze jedrokazy - buduje durma wsrdd lokalnego spotecistwa, tak by
kwestia pochodzenia, mieszkania i pracowania w glarggionie stawata sipowodem
do chwaly, nie byta Zaskrywanym wstydliwym zagadnieniem. Jednym ze spégo
na osigniccie powodzenia jest wykorzystanie marek, z ktoryabo jw albo
w niedalekiej przyszixi moze sk odczuwa dune.

To zadanie dla os6b odpowiedzialnych za kreowarnemnku wojewodztwa
na zewatrz. Nabiera ono dodatkowego znaczenia w sytuajionow takich jak
Podkarpacie, nie najbogatszego i nglprzyzna - nie posiadajcego satysfakcjonago
pozytywnego, celowego wizerunkuaBttak wane jest wykorzystywanie w budowaniu
wizerunku regionu m.in. marek — réwnigych komercyjnych, ktérych sitnie zawsze
sie docenia.
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Summary

The chosen brands of Podkarpackie voivodship and ggibility of making use of it
to strengthen the region image

The article describes the most important brandsthaf products from

Podkarpackie voivodship and possibility of makirse wof it to the regional branding
and development of the Podkarpacie region.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

MERCHANDISING JAKO NARZ EDZIE
WYKORZYSTYWANE W DZIALALNO SCI
PLACOWEK HANDLOWYCH

Bernadetta Bienia
Zakfad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie
Agata Tabisz
Gminna Spotdzielnia ,Samopomoc Chiopska” w Haczowie

Wstep

Merchandising jako nagdzie marketingowe pojawit sipoczitkowo w sferze
débr FMCG (dobra szybkozbywalne), by nrgste traft do sklepéw innych bran
Jego rosice znaczenie wie sk z rozwojem sklepéw samoobstugowych. W ogélnym
znaczeniu merchandising oklany jest jako technika mggja na celu odpowiednie
zagospodarowanie powierzchni sklepu. Zzginy jest on tale z dzialaniami
obejmujcymi komunikacg z nabywcami, z ich zachowaniami, opiera; sia
zarzadzaniu mag towarows, tzn. jej odpowiednilokalizach w punkcie sprzedsy.

Gléwnym celem pracy jest prezentacja definicjitoig merchandisingu oraz
omowienie technik merchandisingu stosowanych w d@i&ach handlowych:
sterowanie ruchem nabywcow, zagospodarowanie poetiar sprzedszowej,
rozmieszczenie towardw na regatach, organizacjakspsomocyjnych, aramacja okien
wystawowych oraz wizualizacja punktu sprzada

Istota merchandisingu

Stowo ,merchandising” pochodzi od taskiego stowamecari co oznacza
handlowd [Kopalinski 1985]. W ¢zyku angielskim merchandisng pochodzi od stowa
merchandise — towarly, ale tak handlowd, sprzedaw& i oznacza sprzedasztule
sprzeday [Woytowicz-Neymann i wsp. 1991].

Definicji merchandisingu jest bardzo wiele. W s#émo znaczeniu
merchandisng to wspoiczesna, systemowa, dynami¢zimaowacyjna koncepcja
zaradzania przedsbiorstwem handlowym (marketing przegsibrstw handlowych).
Oznacza on kontrolowanie poziomu wynikéw ekonomycin osaganych przez
przedsgbiorstwo handlowe dzki celowemu i kompleksowemu ksztattowaniu ustugi
handlowej wobec dostawcéw i odbiorcéw, za pomonarzdzi tworzcych
merchandising-mix. Zestaw tych nadzi to zmodyfikowany odpowiednik klasycznego
zestawu instrumentéw marketingu 4P i obejmuje: toll®dacy odpowiednikiem
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produktu), mare (odpowiednik ceny), technolag{zamiast dystrybucji) oraz promecj
[Chwatek 1992].

Wedlug Sztuckiego [1998] jest to oklenie dziata promocyjnych
wystepujacych w miejscach sprzeda detalicznej. Pegcie to oznacza planowanie
i realizacg; sprzeday przez umiejtna prezentae produktu na odpowiednim rynku i we
whasciwym czasie, wykorzystywanie fachowej wiedzy i iggznych umisgtnosci
sprzedawcow, a tak stosowanie reklamysiodkéw aktywizacji sprzeds.

Merchandisng jest feokreslany jako sztuka ekspozycji towaréw w punktach
sprzeday detalicznej [Foxal, Goldsmith 1998] lub sposolomowania produktow
w punkcie sprzedy [Blythe 2002].

Jak twierdzi Biaté i wsp. [2007] merchandising traktowany jest jalasmot
dziataa, mapcych na celu aktywizagjsprzeday w punktach detalicznych. Zadaniem
merchandisingu jest uzyskanie jak najlepszych éfeldprzeday na danej powierzchni
sprzedaowej, poprzez stosowanie metodsrodkéw znacznie wykraczgjych poza
promocg lub dziatania wizualne.

Podstawowe cele merchandisingu to:
e optymalizowanie sprzeds
e dbanie o wizerunek produktéw i miejsc sprzada
e utrzymanie cigtosci sprzeday i tworzenie ekspozycji
e kreowanie marek produktéw
e prowadzenie dziafa promocyjnych
e poprawa komunikacji porailzy producentem, detalisi konsumentem
e wihasciwa ekspozycja towardéw
e wykorzystanie materiatow reklamowych w celu stynajilaprzeday
o dbanie o czys&k i rotacg towar6w na regale wystawienniczym
[Lewandowski 2009].

Narzedzia merchandisingu

Eksperci z brytyjskiego instytutu Point of Purchas#vertising International
(POPAI) podai, ze 75 % decyzji o zakupie konsumenci podepqupdczas zakupow
[Januszewski, Zyminkowski 2007]. Z tym zwizane § wykorzystywane
w merchandisingu techniki.

Do najczsciej stosowanych technik merchandisingu zaliczamy:

» sterowanie ruchem nabywcow w sklepie,

» zagospodarowanie powierzchni sprzaxgej,

e rozmieszczenie towaréw w afinie regaiu,

e organizacja ekspozycji promocyjnych,

e ararracja okien wystawowych,

e wizualizacja punktu sprzed [Borusiak 2006].

Odpowiednie poruszanie si klientbw w sklepie (sterowanie ruchem
nabywcow w sklepie) ma na celu zachnie klienta do dowiedzenia wszystkich miejsc
w obrbie sklepu oraz skionienie go do przebywania w pklgak najdidej. Aby
osiagma¢ ten cel Biata i wsp. [2007] wymieniaj nastpujace metody:

* odpowiednie zagospodarowanie powierzchni sklepowmpprzez np.
naprzemienne rozmieszczenie towaréw o charaktemzagpesow” (towary
atrakcyjne cenowo, nabial, pieczywo) i towarOw ifggwnych oraz
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ustawienie mebli w taki sposéb, aby zntuklienta do pokonania wytyczonej

drogi zakupowej.

e dobér widgciwego dla danej placowki handlowej tta muzycznegm.
w sklepach o diej powierzchni bardziej odpowiednia jest muzykabsza,
weselsza i powolna. Poprzez muzykmozna take korzystnie wplywéa na
samopoczucie zatrudnionych pracownikéw i przyczgnge do wzrostu
wydajnasci pracy [Borusiak 2006].

* wykorzystanie zapachéw jako elementu uprzyjemaoigo i wydhiajacego
pobyt w sklepie oraz zaebajacego do zakupu danego towaru, gwiezego
pieczywa, pachitej kawy, kosmetyku itp.

Zagospodarowanie powierzchni sprzedsowej uznaje s za czynnik
decydujcy o wizerunku i preferencjach zakupowych nabywcéw do placowki
detalicznej. Zagospodarowanie obejmuje élersie catkowitej powierzchni sklepu
(powierzchni sali sprzedawej i pomocniczej), sposobu avacji sal sprzedawych
oraz miejsc i wielkéci powierzchni ekspozycyjnej dla poszczegoinychpgawarow.

Istniep trzy podstawowe sposoby afaeji, zagospodarowania sali
sprzedaowej:

» uktad siatkowy — polegagy na tworzeniu dtugich korytarzy sklepowych, ktore
przewanie biega réwnolegle do siebie. Taki sposob utatwia robienie
zakup6w rutynowych oraz wcgdej zaplanowanych. Ten uktad nagéziej
stosuje si w hipermarketach i supermarketach.

e uklad wolny (swobodny) charakteryzujes sssymetrycznym uktadem pétek
i przepé, przy zastosowaniu #dych ksztaltéw, rozmiaréw i styléw
ekspozycji. Nabywcyswolni w wyborze kierunku poruszania g0 sklepie,
dzieki czemu przedim skt czas ich przebywania wewtnz, a tym samym
zwieksza st wielkos¢ zakupéw. Uktad ten mima zaobserwowaw sklepach
samoobstugowych z odzig obuwiem.

» uktad butikowy (wycigowy) jest forna posrednia migdzy uktadem siatkowym
i wolnym. Wystpuje w domach towarowych, gdzie powierzehsklepovg
dzieli sk na obszary sprze#lg tworzc wrazenie ,sklepow wewsgirz sklepu”.
Ruchem nabywcow steruje gtowny korytarz, z ktéregozna dotrzé do
poszczegoélnych sekcji, a celem takiego uktadu festby klient odwiedzit
maksymalnie jak najwcej sekcji [Biata i wsp. 2007, Lukasik 2008].
Rozmieszczenie towar6w w olgbie regatbw i innych urzdzen

ekspozycyjnych to kolejny element dziata merchandisingowych w placéwkach
detalicznych.

Specjaléci od merchandisingu uwaja, ze najlepsze do sprzedapoéiki, to te
ktére @ na wysokéci naszego wzroku, czyli od 120 do 160 cm. Tam naleyy
umieszcza produkty najdrasze. Gorszym miejscem jest strefa w aasi reki,
a najgorszym potki najpsze i najwysze. Ma to zwizek z tym,ze nie wszystkie osoby
maja ochot na schylanie giczy stawanie na palcach, by w&produkt.

Sprzeda mazna take zwigkszy¢ poprzez maksymalizagijliczy ,facingéw”
produktu. Facing to prostopadty do linii pétkiadztowaru jednego rodzaju. Zgkiszona
liczba facingéw sprzyja wkszej percepcji danego towaru i wptywa motyyag na
zakup [Biatar i wsp. 2007].

Wedlug Borusiak [2006] wythic mazna trzy lokalizacje najlepszych
fragmentow regatu:

e lewy gorny narenik — jest to zasadne, gdy ekspozycja jest wyiea
wyodrebniona i daje si obja¢ wzrokiem,
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e pocatkowa lub kaicowa cz$¢ regatu rozpoczynagego lub kéiczacego cig

— miejsca te glepiej widoczne, poniewamog je zobaczy klienci skecajacy

w dary aleg, ale take ci, ktérzy przechodzdalej,

+ centralna cg¢ regatu, na ktdrym eksponowana jest grupa towarowa

i ekspozyog daje st obja¢ wzrokiem — klient, chac dokon& wyboru,

najczsciej w sposob automatyczny staje twarav kierunku regatu,

w centralnej jego e&ci (chac obejrzé cak ekspozya}).

Wazne jest by artykuly eizkie i o duej obgtosci nie byly umieszczane na
poczitku drogi, gdy zapetniag koszyk i zniechcaja do dalszych zakupdéw. Obok
produktéw cezstego zakupu (pieczywo, nabiat, owoce, warzywagayalmieszczéa
produkty drogie oraz produkty kupowane pod wptywanpulsu. Artykuty cezkie
powinny znajdowé sig¢ na najniszych poétkach, by nie utrudniatyegania po nie.
Istotnym elementem zagospodarowania regatow sklgploviest dbaté o ich petne
wypetnienie. Wys{powanie pustych przestrzeni na pétkach wywotujekanizystne
efekty wizualne dla klienta. Na wystawionych towadrapowinny by umieszczone
ceny (na opakowaniu lub na poice), a towary powibgé umieszczone w strgn
klienta awersem. Zalecaesblokowanie towaréw, tzn. umieszczanie ich na kilku
poziomach na krétszych odcinkach, a nadra zasad jest takie wylaenie towarow,
by klient miat do nich swobodny dagt

Organizacja ekspozycji promocyjnychobejmuje okréenie celéw promocji,
doktadnej lokalizacji w punkcie sprzeda czasu trwania i sposobu aranji stoiska.

Dobra lokalizacja promociji, np. na koach regatléw przy skrzgwaniu
gtéwnych alei w sklepie mi® zapewni nawet ponad 100% wzrost sprzegaanego
towaru [Biatar i wsp. 2007]. Innymi dobrymi miejscami do umieszgia ekspozyciji
promocyjnych g strefy medzy kaacami regatéw a kasami (dobrze sprzedsig tam
towary tanie czy kupowane pod wptywem impulsu, gymy dozucia, stodycze), strefa
blisko wefcia na sal sprzedaowa (oferow& tutaj naley nowaici rynkowe, towary
sezonowe), specjalnediki promocyjne czy ekspozycja przed we¢m do sklepu.

Czas trwania ekspozycji promocyjnych igsiotliwos¢ ich zmian nalgy
dostosowd do czstotliwosci odwiedzin klientdw. Wzne jest, aby staty klient niemal
za kadym razem przychodz do sklepu, mogt dokotazakupu innych towardw,
oferowanych na stoisku promocyjnym, a naggy czstotliwoscia zmian ekspozycji
promocyjnych zwikszy¢ czstotliwos¢ wizyt klientow.

Niezwykle wana kwestia jest oznakowanie stoiska promocyjnego. d¥shke
jest wycie hasta, sugeragego klientowi szczegddn atrakcyjndé towaréw tam
eksponowanych. Poza banalnym ,Promocja”’zno wyé ,Okazja dnia”, ,Oferta
specjalna”. Zalecane jest, aby hasto zostatlo wykena kolorach kontrastowycheby
bylo dobrze widoczne. Wae jest take umieszczenie etykiet cenowych [Borusiak
2006).

Elementami wykorzystywanymi na stoiskach promocging takze plakaty,
wycinanki, plansze, zdgia, nalepki, telebimy, reflektory, radiemel, reklama
tréjwymiarowa, regaty i stendy z markproducenta. Niekiedy organizowane s
degustacje, ktérych minusem lsoszty zwazane z zaangawaniem oséb do tego celu,
jednak wielu klientéw pod wptywem degustacji kupofvy produkt.

Aranzacja okien wystawowych byla i jest jednym z podstawowych
instrumentéw komunikacji sklepu z nabywcami.

Wystawy mana podziekk na tzw. zamkrite (czyli posiadajce zabudowane
tlo) oraz otwarte (nie majtta — wida& wnetrze sklepu). Wystawy otwarte daj
przechodniom lepsze wyolienie o charakterze sklepu, usiwiaja zobaczenie ruchu
panupcego wewatrz sklepu, co mee sprowokowé che¢ przylczenia si (efekt
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stada), zmniejszaj koszty przygotowania ekspozycji. Do walorow eksmjiz
zamknetych nalea: umazliwiaja nadanie ekspozycji charakteru dramatycznego,
umazliwiaja skoncentrowanie uwagi przechodnibw na wybranychzygiach
asortymentowych, nie ograniczgjowierzchni sprzedawej [Borusiak 2006].

Inny podziat wystaw sklepowych wyidia wystawy ,sprzedewe”

i ,prestizowe”. Te pierwsze sha natychmiastowemu zwkszeniu sprzeds poprzez
prezentag towaréw szczegolnie atrakcyjnych cenowo lub pagimych wyptkowe
parametry aytkowe. Wystawy ,prestowe” stuza tworzeniu wizerunku sklepu poprzez
prezentag produktow wysokogatunkowych [Michatowska 1998].

Komponujc okno wystawowe warto pagta¢ 0 pewnych zasadach:

e najwazniejszym punktem wystawy jest j&odkowa czs¢, ze wzgédu na to,
ze klient wignie na ma najczsciej zwraca uwag a towary tam umieszczone
maja dla nabywcéw wiksze znaczenie,

« w oknie wystawowym umieszczamy takie towary, ktbrgprzedag sklep jest
najbardziej zainteresowany,

* waznym elementem wystaw jest umieszczefueatel, ktére kda dodawa
wrazenia umieszczonym tam przedmiotom,

* wystawiane towary dobieramy kolorystycznie, &lijewystepuja bardzo
jaskrawe kolory to réwnowgmy je stonowanymi,

* wystawa powinna wzbudzaciekawad¢ klienta i zachcat do wefcia do
sklepu,

e ararracja okna wystawowego powinna twoézyozytywny wizerunek firmy.
Oprocz wyej wymienionych zasad nale pamketa¢ takze o tym, by

dostatecznie eato zmienia ekspozyaj. Dzieki temu klienci zaznajomieniasz catym
bogactwem sklepu, egto zmieniane wystawy bardziej przgaa uwag
przechodnidéw, towar wykorzystywany do ekspozycjizema@ostéd sprzedany (nie jest
zakurzony, wyblakly od sfaa), ekspozycja jest zawsze czystwieza. Wystawa musi
prezentowé odpowiedn ilos¢ towaru wedtug zasady: im bardziej sklep ekskluzywn
tym mniejsza liczba prezentowanych artykutow. Debjest nadawaoknom wyrgnie
okazjonalny charakter, zgdany zeswigtami, wakacjami itp., usuwawszystko to, co
nosi slady zniszczenia i przede wszystkim eksponbwewary, ktére s dostpne
w sprzeday. Wskazane jest stosowanie daszkéw lub markiz  zebezpieczenia
towardéw przed dziataniem promieni stonecznych [Michvska 1998, Borusiak 2006].

Wizualizacja punktu sprzedazy to ogoélny obraz punktu sprzega
detalicznej, na ktory wptywaj infrastruktura, éwietlenie, meble i inne ugglzenia do
prezentacji towarow, kolorystykaswietlenie, obstuga.

Sklep, ktéry w oczach klientéw jest estetyczny, dobr atmosfeg, cieszy st
dobr reputacy, to wszystko powodujeze nabywcy diaej w nim przebywaj i chetniej
robia tam zakupy.

Dla potencjalnego nabywcy way jest wyghd zewretrzny punktu sprzeds.
Klienci zwracaj uwag na elewagj, okna, drzwi wejciowe, ich kolor, materiat
z ktérego s wykonane. Szklo czy metaletls wywolywaé wrazenie luksusu,
nowoczesngi, drewno z& sprawia wraenie tradycyjnéci. Fasada sklepu albo
zackeca do wejcia, albo stanowi bariempsychologicza dla klienta.

Istotnym elementem kdego punktu sprzedg jest szyld. Powinien on
odr&nia¢ dany sklep od innych, przygiaé uwag:;, informowa o asortymencie czy
0 godzinach otwarcia [Cox, Brittain 2000].

Oswietlenie jest kolejnym elementem wizualizacji. flomo ono eksponowa
towary, a nie powierzchgi Wiasciwe aswietlenie podnosi atrakcyjdé wystawianych
towaréw i ma wplyw na atmosfempanujca w sklepie. Towary codziennego zakupu
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oswietla sk swiattem biatym, ogélnym o dgé duzym natzeniu. Dla niektérych grup
produktéow mae by zasadne iycie swiatta kolorowego (réowego dlaswiezego

migsa,z6ttego do pieczywa cukierniczego i seréw, niebiegkido mraonek). Do débr
wybieralnych, wecz luksusowych, stosuje esiglownie dwietlenie punktowe.
W sklepach z wyodbnionymi stoiskami wskazane jestywanie zrGnicowanego
oswietlenia [Borusiak 2006].

Wybierapc kolorystyle wnetrza sklepu, aramacji okna sklepowego nale
pamktaé, ze kazdy kolor wywotuje inny efekt. Biaty utcsamiany jest ze spokojem,
odprzeniem, sprawia weanie czystéci. Zotty to kolor radéci, pozytywnie
nastrajajcy, w zalenosci od odcienia mee kojarzy sie z latem lub jesieni Kolor
zielony to kolor nadziei, kojarzyesie spokojem i rozltnieniem, uwaany jest za kolor
neutralny. Czerwony silnie pobudza, wywotuje emogelory niebieski i fioletowy to
kolory okrelane jako zimne, iywane w nadmiarze mag wywolywat efekt
przygrebienia. Czarny to kolor tajemnicy, aleesto stosowany jako kolor luksusu
i wyrafinowania.

Wybierapc meble i inne urgzenia stosowane w sklepie poza aspektami
funkcjonalngci naley braé pod uwag ich aspekt wizualny. Dobrze wyglajace
meble powinny miétakie cechy jak: lekki i estetyka wykonania, wzgina trwatgc,
mozliwos¢ taczenia z wyposaeniem dekoracyjnym i informacyjnym, nieograniczona
liczba kombinacji. W sklepach samoobstugowych wylstywane g proste meble
o uniwersalnym charakterze, przy sprzgdgreselekcyjnej stosowaney ameble
bardziej wyspecjalizowane, w obstudze serwisowtijadycyjne lady, witryny, regaty,
czesto w dé¢ kosztownym wydaniu [Chwatek 1993].

Z wizualnym aspektem sklepu zwane s takze stroje personelu. Wydaje: si
ze przynajmniej w minimalnym stopniu powinny dwystandaryzowane, na pewno
dostosowane do okoliczém. Zasada jeste im bardziej elegancki sklep, tym bardziej
sformalizowane i wystandaryzowane stroje; w sklbépatasowej obstugi strojeas
najczsciej standardowe, ale mato formalne. Dobrzélj @zicki strojom klienci mog
odr&ni¢ personel od innych klientéw [Borusiak 2006].

Podsumowanie

Stosowanie przez przedbiorstwa handlowe merchandisingu powoduje,
kupujac produkty czy to w sklepie osiedlowym czy w hiparkecie, klient prawie
zawsze zakupi wcej towarow ni planowat. Dzieje sitak na skutek odpowiednigj
ekspozycji towaru w punkcie sprzegta odpowiednio dobranej kolorystyki, muzyki,
czy odpowiedniego zagospodarowania punktu spezedBo sprawia,ze kupujemy
dany produkt pod wpltywem impulsu, nie zastanaygia, czy rzeczywicie jest nam
potrzebny. Oprocz korZgi wynikajacych ze wzrostu obrotéw, istotna jest zak
poprawa wizerunku marki produktu czy. teamej placowki detalicznej.

Rosmca konkurencja na rynku sprzegladetalicznej wymusza stosowanie
coraz to nowych rozwran, mapcych na celu przyagniecie i przekonanie klienta do
swojej oferty. Merchandising wydajeesby¢ do tego celu niezioinym instrumentem,
majacym decyduicy wplyw na efektywn& funkcjonowania przedsbiorstwa
handlowego.
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Summary

Merchandising as a tool used in commercial businegstablishments

Merchandisng is defined as an art of exhibitiontt& goods at the point of

retail sales, a way of promoting products in trad@blishments. The main objective is
to present the definition and essence of merchangdisnd to discuss merchandising
techniques used in shops, i.e.: organizing thessié®r, distribution of goods on
shelves, organizing promotional stands, arrangenoéntlisplay windows and the
visualization of point of sale.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

FORMY PROMOCJI STOSOWANE PRZEZ
PRZEDSIEBIORSTWA

Bernadetta Bienia
Zaktad Rolnictwa niepokoj Rozwoju Obszarow Wiejskih
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie
Sabina Rysz
Huta Szkfa Artystycznego i Gospodarczego ,Sabina” % z 0.0.
w Rymanowie

Wstep

Jedn, z najwaniejszych koncepcji dziataldoi nowoczesnej organizacji jest
marketing. Drucker [1976] stwierdzil,ze ,celem marketingu jest poznanie
i zrozumienie klienta tak dobrze, aby produkt liduga odpowiadaty mu i samegsi
sprzedawaty”. Rosgta konkurencja na rynku powoduje jednak, przedsibiorstwa
musza poszukiwéa réznorodnych sposobéw, aby dotézelo klienta z informagj
0 swoje ofercie produktowej.

Praca ukazuje istotpromociji jako formy komunikowania eprzedstbiorstwa
z rynkiem oraz prezentuje elementy promotion-migklane, sprzeda osobist,
promoci dodatkow i public relations.

Istota promocji

Strategia marketingowa obejmuje instrumenty azane z produktem, cen
dystrybuchj oraz aktywizag sprzeday. W warunkach gospodarki rynkowej, zj
konkurencji nie wystarczy produkt wyprodukodvaustalt na niego cegy czy
dostarczy w odpowiednie miejsce, ale najeskionic klienta do zakupu wknie tego,
a nie innego dobra. Do tego ostatniego celu przbisstwa wykorzystyj rézne formy
komunikacji marketingowej (promagj

Promocja (od tac. promovere, promotio tzn. pobuadzinsowa) jest
marketingowym oddziatywaniem na klientéw i potefhtygh nabywcéw polegagym
na dostarczeniu informacji, argumentacji i obietoi@az zachty, sklaniajcych do
kupowania oferowanych produktow jak rOwhigvytwarzaacych przychyla opinie
o przedsgbiorstwach przemystowych, handlowych i ustugowyShtlicki 1995].

Altkorn [2002] uwea, ze promocja stanowi integralny element strategii
marketingowej firmy i jest swoistym dialogiem g¢dzy przedsibiorstwem
i kupujacymi, realizowanym z jednej strony przez dziatanfarmacyjno-naktaniajce,
a z drugiej sprzenie zwrotne midzy nabywcami i odbioecoferty promocyjne;j.
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Promocja mee by réwniez rozumiana jako zesp6t metod komunikacji danego
przedsgbiorstwa z wybranym rynkiem [Mazur 2001] albo prae{wanie informacji
o firmie, produkcie, idei (np. o zdrowym pdvianiu sk) w celu sklonienia innych oséb
do ich zaakceptowania [\fiewski 2001].

Za pomog systemu promocji firma pragnie przede wszystkimtrz
z informacy o produkcie do pmdanego segmentu rynku, nakiénpotencjalnych
nabywcow do zakupu towaru i jednoémie wytworzy sprzyjapcy klimat wokot
producenta i sprzedawcy. Stworzenie systemu pransbanowi dla firmy powane
przedsiwziecie, gdy. wymaga zranicowanego podégia w zalenoici od rodzaju
produktu, charakteru rynku i kategorii konsumermadowa jakiegokolwiek systemu
promocji musi umgliwi ¢ firmie uzyskanie informaciji, ktére pozwadajej udzieli
odpowiedzi na nagpujace pytania:

« jaki jest najefektywniejszy spos6b poinformowanjaku i konsumenta o zaletach
produktu oferowanego przez figm

« jak naktont konsumenta lub finalnego odbierdo jego zakupu;

« dlaczego klienci nabywajtowary konkurentéw, a nie kupuproduktéw firmy;

« jakie powinny by najwtaiciwsze proporcje nakladéw ponoszonych przezdima
poszczegoblne komponenty systemu promocji [Kramé@4R0

Formy komunikacji przedsbiorstwa z rynkiem g znacznie zrénicowane
i tworza tzw. kompozya promotion-mix, w sktad ktérej wchodzreklama, sprzeda
osobista, public relations, promocja uzupehtaj

Reklama

Reklama jest najpowszechniej stosowan najsilniej oddziatujca forma
promocji. Wedlug Amerykéaskiego Stowarzyszenia Marketingu [1960] stanowi ona
masows, odplatm i bezosobow forme prezentowania oferty sprzeda przez
okreslonego nadawge Reklama jest przekazywaniem odtomych informacji za
posrednictwem ranych ndénikow. Przekazywanie informacji odbywae siv formie
apelu, sloganu, ktéry ma przgge¢ uwag odbiorcéw, by dla nich zrozumiate
i sktania® do zakupu.

Celem informacji przekazywanych przez rekigest:

» kreowanie potrzeb ¢wiadamianie ludziom brakéw i budzenie ¢ch ich
posiadania),

» ukazywanie i przypominanie waloréviyikowych okrglonego produktu,

» ksztaltowanie pozytywnego wyolienia o firmie nadapej reklang [Altkorn
2002].

Reklama ma rowniena celu:

« wplywanie na zmiag stosunku konsumentéw do produktu firmy oraz pdaepi
opinii nabywcéw o jej produkcie,

« wspieranie nowych produktéw wchaggch na rynek,

« dziatania zmierzage do zwgkszenia sprzeds produktéw danej firmy,

» wsparcie w walce konkurencyjnej [Kramer 2004].

W literaturze spotyka sirézne kryteria wyraniania rodzajow i form reklamy.
Ze wzgkdu na cele mma wyr@ni¢ reklang informacyjry, zachcajaca,
przypominajca, konkurencyjn, presttowa. Z punktu widzenia adresatéw pma
wyrozni¢ reklang konsumenck, przemystow, detalisty, instytucjonaini polityczm.
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Natomiast ze wzgbu na przedmiot reklamy moa moéwé o reklamie produktu
i reklamie firmy.

Ze wzgkdu na stosowangodki (media) przekazu reklamy demy wyrdnic¢
reklane prasow, telewizyjm, radiows, pocztow, reklane w punktach sprzedg czy
reklane zewretrzm.

Srodki przekazu reklamy #ia sie kosztem (ceq), mazliwoscia dotarcia
z komunikatem reklamowym do wybranych segmentow lipzosci czy firm,
stopniem dostosowania do przekazu élreych tréci informacyjnych hdz
wizualnych, si4 ekspresji [Winiewski 2001].

Reklama prasowa jest jednym z najpamiajszych sposobédw komunikowania
sie przedstbiorstwa z rynkiem. Jakdrodki przekazu informacji wykorzystuje esi
zarbwno gazety (prascodzienm) jak i czasopisma (magazyny) o zm&cowanym
okresie wydawniczym (tygodniki, dwutygodniki, miestniki itp.). Ogtoszenia
reklamowe mog by¢ zamieszczane w prasie 0 charakterze ogolnym lub
specjalistycznym [Altkorn 2002]. Ta forma reklamgsf przydatna szczegodlnie w fazie
wprowadzania produktu na rynek oraz promowaniaoregnych ofert handlowych
[Figiel i wsp. 2001].

Reklama telewizyjna jest jedrz najdraszych form reklamy ze wzgdu na
wysokie koszty produkgji filmu reklamowego i jegmisji. Za pérednictwem telewizji
nadawca reklamy dociera do bardzazejuliczby odbiorcéw, co powodujee koszt
dotarcia do jednego nabywcy jest relatywnie nisKielewizja oddziatywuje
perswazyjnie na odbiorcOw przez obraz, ruchwigk i stowo. jest ona szczegdlnie
stosowana do anonsowania ngeip podkrélania unikatowéci produktu oraz budowy
prestizu firmy i marki produktu [Figiel i wsp. 2001].

Reklama radiowa operuje gtownie takisnodkami wyrazu jak: spoty radiowe,
konkursy reklamowe, radiowe transmisje imprez neklaych [Podstawka 1997].
Radio operuje glosem i muzykdlatego umiejtnie laczac te dwa elementy i esto
powtarzagc reklang mozna szczegOlnie skutecznie utrw@ala swiadomaci stuchaczy
zwlaszcza nazw firmy czy produktu oraz slogany reklamowe PMewski 2001].
Radio jest czsto wykorzystywanym medium ze wedl na segmentacyjny charakter
(np. programy muzyczny, informacyjne, mtodzeve) [Figiel i wsp. 2001].

Reklama pocztowa (direct mail) zdobywa ona corazksve znaczenie
w systemie komunikowaniaesprzedstbiorstwa z rynkiem. Za poednictwem poczty
przekazuje si oferty sprzeday - listy reklamowe, katalogi, informatory, ulotki,
broszury, prospekty czy nawet bezptatne prébki worenckie
[http://www.abcekonomii.net.pl/s/reklama__ pocztg®iB.html]. Zaletami tej formy
reklamy @ miedzy innymi: maliwos¢ dotarcia do konkretnego odbiorcy, #Aiwosé
dostosowania przekazu promocyjnego do przypuszgaalpotrzeb informacyjnych
odbiorcéw, wysoki stopie elastycznéci tego instrumentu reklamy [Podstawka 1997].
Reklama pocztowa ma znaezn silk oddzialywania, poprzez elementy
Jndywidualizacji” wyboru i przekazu informacji (Gt ja wianie zostatem wybrany”).
Jednak przy dlugotrwalej akcji reklamowej i nadrm@rotrzymywanych informacji
moze wyshpi¢ znieckecenie odbiorcow i wyzwadi reakcje zasadniczo odmienne
w stosunku do oczekivitanadawcy reklamy [Altkorn 2002].

Outdoor czyli reklama zewtrzna operuje gtéwnie obrazem, symbolem
i skojarzeniem, ktére oddzialujna audytorium tym skuteczniej, im bardziej
reklamowane towaryasznane réwnig z innych przekazéw reklamowychy bardziej
przejrzyste i wyraziste i im wcej impulséw (nénikdw) wywa [Podstawka 1997].
Najczestszymi nénikami reklamy zewetrznej s: plakaty, afisze, ogtoszenia, flagi,
transparenty, tablice, reklamywietine. Skuteczni@ tej formy reklamy wynika
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z powtarzalnéci: wielu ludzi, czsto wielokrotnie, wystawionych jest na oddziatyweani
danego plakatu reklamowego [$iiewski 2001].

Reklama w punktach sprzegai punktach wystawowych to efektywne
polaczenie reklamy masowej z promagprzeday. Uczula ona na obeconiektorych
marek w sklepie i nawzuje do wczéniejszych reklam, dzki czemu odwieza
i aktywizuje zapamtane wczéniej tresci [Figiel i wsp. 2001]. Najoxciej
wykorzystywanymi nénikami s nalepki samoprzylepne na regaly, poéiki, balony,
ulotki, firmowe stojaki, regaty, testery, torby teltnowe. Reklama w miejscu sprzega
potrafi wptywa na wzrost sprzeds gtdwnie tzw. produktdéw impulsywnych (ezto
nabywane, paczkowane produkty dla gospodarstw dogwlowi @1 stosowane przez
wyspecjalizowanych przedstawicieli handlowych proghta w zapewnianiu produktom
danej marki wtéciwej oprawy i wyré@nienia w punktach sprzegia[Podstawka 1997].

Najmtodszym i najintensywniej rozwiggym sk medium reklamowym jest
Internet. Goban-Klass [1999] klasyfikuje Internetkg jeden z rodzajow nowych
mediow telematycznych. Media telematyczne tgnild najnowszej fazy rewoluciji
komunikacyjnej, wykorzystape r&norakie technologie shce multimedialnej
transmisji (jak np. satelity,atza swiattowodowe), magazynowaniu, odzyskiwaniu
i prezentowaniu informacji (kombinacja grafiki iketu). Nowe media telematyczne
roznia sie od tzw. ,starych mediow” gléwnie wksz przepustowsria
i interakcyjndcia, petnieniem jednoczeie funkcji prywatnych, jak i publicznych.
Firmy planuace reklang w obrbie wszystkich tradycyjnych mediéw nie pomijaj
Internetu, a nawet coraz ggej uwagi péwiecaja wtasnie tej formie prezentacji swej
oferty gtéwnie mtodym ludziom [Laniewska 2006]. W internecie reklama wgmije
miedzy innymi w formie banerdw, sponsoringu, mailingdpoczty), gadetéw
internetowych, konkurséw oraz programoéw partnetskiggiel i wsp. 2001].

Mimo ze reklama uznawana jest za najnigjszy instrument promocji oprocz
zwolennikéw ma réwnie krytykow. Najwaniejsze argumenty zwolennikow reklamy
to [Wisniewski 2001]:

 docieranie do ogromnej #oi nabywcéw, przy niskim koszcie w przeliczeniu na
jednego odbiorg

* sugestywngx,

» zwigkszanie zyskow, przez co pojawia siazliwo$é obnizania ceny,

 lepsza informacja o towarach na rynku i ich walbrac

» szyhsze upowszechnienie nowych produktow, co skaitk@rostem poziomuaycia
konsumentow,

Gléwne argumenty krytykéw reklamy to:

« bezosobow& tego medium promocyjnego,

» kosztowndc,

 pochtanianie zasobow rzadkich dobr,

« sklanianie konsumentow do zakupéw rzeczy, ktéresnotrzebne,

* wypieranie z rynku mniejszych firm, ktérych nie &tama reklam swoich
produktéw.

Sprzedaz osobista

Sprzeda osobista jest instrumentem systemu komunikowanig s
przedsgbiorstwa z rynkiem oraz wspierania sprzggazwiazanym z bezpawednimi
kontaktami sprzedawcy z nabyavgGarbarski i wsp. 1998]. Celem sprzegasobistej
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jest przekazanie informacji handlowych oraz infocjna produkcie, aby doprowadzi
do transakcji handlowej. Zwykle jest stosowana priglefon lub osolcie [Figiel
i wsp. 2001].

W polityce komunikowania giprzedstbiorstwa z rynkiem, sprzedasobista
spetnia nagpujace funkcje:

* przekazywania informacji o produkcie, jego $dvosciach, warunkach zakupu
itp.,

» pozyskiwania informacji o potrzebach, popycie, preficjach odbiorcow,

» zjednywania klientow (skltadanie ofert, przyjmowarmamowid, nawiazywanie
kontaktow),

e przekonywania nabywcOw i wspierania sprzgda(uatrakcyjnienie podg-
produktu) przez pomoc, porady, instrukcje, wwjania, prezentacje
i minimalizowanie ryzyka zwazanego z zakupem itp.,

« formowania wizerunku firmy i ksztaltowania pozyty@go nastawienia odbiorcow
do przedsjbiorstwa (styl kontaktow interpersonalnych, kultoksstugi itp.),

» organizowania dziatalrfci logistycznej — magazynowanie, transport itp.tkarn
2002].

Sprzeda osobista jest tym elementem strategii aktywizapjzeday, ktérego
zadaniem jest zbdenie produktu do konsumenta. W przecigivie do reklamy,
oddziatuje ona na produkt w celu zk&zenia stopnia jego atrakcyfod dla
konsumenta [Garbarski i wsp. 1998].

Istotne znaczenie jako nadzie aktywizacji sprzedg sprzeda osobista ma
wtedy, gdy poszczegodlne instrumenty marketingu-milznaczaj sie nas¢pujacymi
cechami:

« produkt wymaga demonstracji dziatania oraz przepdzgnia préby (np. samoloty
sportowe),
« produkt jest tego rodzajuz jego wykorzystywanie wymaga fachowej pomocy (np.
komputery),
» decyzja o zakupie produktu wymaga istotnego zaawanie s¢ nabywcy,
» cena produktu nie jest stat, lecz negocjowana frpruchoméci, samochody
z dodatkowym wypos@niem),
« kanaly dystrybucji s krétkie i bezpérednie,
« posrednicy handlowi wymagajprzeszkolenia i astej pomocy,
« reklama nie jest w stanie skutecznie oddziatywa wybrany rynek docelowy,
< informacje o produkcie padane przez nabywcéw nie mpdoy¢ w pehi
przekazane za pomocreklamy lub promocji uzupetnigej (np. polisy
ubezpieczeniowe),
* budzet promocyjny przedebiorstwa jest maly, a sprzedav przeliczeniu na
jednego klienta wysoka,
* potencjalni nabywcy postrzegagzynndci zwigzane ze sprzeda osobisy jako
immanentny skladnik oferowanego produktu [Garbairgksp. 1998].
Sprzeda osobista jest kosztownjednak skutecznforma promocji ze wzgidu
na bezpéredni kontakt sprzedawcy z nabywce dzieki temu maliwos¢ szybkiego
i elastycznego reagowania sprzedawcy na zmianyiiopipostaw nabywcy wobec
produktu [Weniewski 2001]. Znaczenie kontaktéwediy sprzedawcami a nabywcami
w sprzeday bezpdredniej wynika przede wszystkim z tegme konsument nie ma
czesto sprecyzowanego padu na swaj potrzele lub na sposéb jej zaspokojenia.
Nawet przy sprecyzowanym pagdkie na sposob zaspokojenia danej potrzeby
konsument oczekuje ¢zto jego potwierdzenia lub zweryfikowania na podsta
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innych sposobéw zaspokojenia potrzeby. Postawguraentacja sprzedawcy w czasie
prezentowania alternatywnych sposobOw zaspokajdaizej potrzeby sprzyjajnie
tylko mazliwosciom potwierdzenia, lecz réwrie zmianie pogidu konsumenta.
Zjawiska te dotycgz konsumentow i innych odbiorcow [Garbarski i ws@&p Aby
sprzedawca byt skuteczny, musichyprzejmy, wszechstronnie przygotowany, rzetelny,
wytrwaly i kreatywny oraz tatwo nawiywat kontakty. Efektywny sprzedawca
powinien umi€ okresli¢ potrzeby i pragnienia nabywcy, odpowiednio zapneaes
produkt oraz sfinalizowatransakai [Figiel i wsp. 2001].

Promocja dodatkowa

Promocja dodatkowa (uzupelniaf, promocja sprzedp sales promotion)
obejmuje zespdt instrumentdéw twacych dodatkowe i nadzwyczajne liod,
zwiekszapce stopi@ atrakcyjndci produktu wobec nabywcy i podnase jego
skionna¢ do zakupuSrodki promocyjne mogoddziatywa na produkt znajdagy sk
na r&nych szczeblach dziatalém gospodarczej (u producenta, w handlu) [Garbarski
i wsp. 1998].

Istota promocji uzupetniajcej s nastpujace cechy:

» za pomog odpowiednichérodkdw tworzy i oferuje nabywcom olélene korzyci
o charakterze materialnym (finansowym),

» $rodki promocji uzupelniaicej zackcaja do kupna wscisle okr&lonym czasie
i/lub miejscu,

* promocja dodaje do produktu ,cavyjatkowego i nadzwyczajnego”, €aco ma
wyroznic i uatrakcyjné produkt w konkretnym miejscu i czasie,

 $rodki promocji dodatkowejasstosowane zgodnie z zagaghulsacji”: nie mana
ich bowiem dodawado tego samego produktu stale, gaytedy przestatby hy
zjawiskiem wyaptkowym i stracitby silny walor promocyjny,

» sales promotion wywotuje relatywnie szybkie efekpyrzedaowe, ktére jednak
maja charakter krétkotrwaty [Altkorn 2002].

Promocja sprzedg maze by nakierowana na konsumentow, sperinikdw
handlowych jak i na akwizytorow.

Do podstawowych instrumentéw promocji uzupelgaj nalea:

» bezptatne probki towaru,

» konkursy i loterie,

» obnizki cenowe,

e kupony,

 oferty refundowane,

e premie od zakupu,

» znaczki handlowe,

» pokazy, degustacje, wystawy, demonstracije,

* nagrody za lojaln&,

» karty stalego klienta, rabatowe [Podstawka 1997].

Promocja sprzeds prowadzona jest z reguty rownolegle z rekdarsprzedaa
osobisy. Narzdzia promocyjne stosowane wobec konsumentéw mugzaz reguty
reklamowane poprzegodki masowego przekazu, by fakt ich zastosowaniart do
swiadomdaci nabywcow, z drugiej strony wzmacnriane efekt reklamy produktu, tzn.
wzmachiaj site ,przyciagania” produktu przez kanaly dystrybucji. Promocja
nakierowana na pgeoednikébw handlowych i personel sprzeday wspiera proces
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sprzeday osobistej, stwarza bade do aktywizowania sprzeda produktu przez
wszystkich zaangawanych w proces dystrybucji, tzn. ngmije tu ,przepychanie”
produktu przez kanaty dystrybucji [#iiewski 2001].

Public relations

Public relations (propaganda marketingowa, PR) azaia relacje publiczne
przedstbiorstwa, czyli kontakty i stosunki firmy z otociem (nabywcami,
dostawcami, akcjonariuszami, opinia publigzraz administragjgospodarcg). Stuza
komunikowaniu si przedstbiorstwa z otoczeniem. Ich celem jest wywolanie
pozytywnych opinii o przedsbiorstwie oraz jej utrwalanie i rozwijanie zaufania
srodowiska do przedsbiorstwa. 3 to wiec relacje obustronne — przeptyw informacji
od firmy do okrélonych odbiorcéw i odwrotnie [Urban 2002].

Dziatania przedsbiorstwa w sferze public relationss gwiazane pérednio
z dziatalndcia w dziedzinie sprzeds produktéw. Podstawowym zaeniem tych
dziatar nie jest bowiem prezentowanie konsumentowi pragduigb jego marki, lecz
prezentowanie otoczeniu calej dziataicioprzedsibiorstwa i wszystkich jego funkcji
w procesie zaspokajania potrzeb spofecznych. Zadanzakresie PR nie magvicc
dotyczy wzrostu sprzedsy, lecz poprawy stosunkéw z otoczeniem i wzrostgoje
zaufania do dziafalrei przedsgbiorstwa [Garbarski i wsp.1998].

Instrumentarium public relations jest podpalzowane zasadzie ,c#iydobrze
i méw o tym gidno”. Jako srodki dapce maliwos¢ budowania pozytywnego
wizerunku firmy wykorzystuje si

e nawizywanie i utrzymywanie dobrych kontaktéw z pramdiem i telewizj,

< organizowanie konferencji prasowych, wywiadéw, odéw, prelekciji,

e przygotowywanie i przekazywanie mediom informacjjnowinkach” zaistniatych
w przedstbiorstwie,

* organizowanie ,drzwi otwartych” przedbiorstwa,

 finansowanie akcji o charakterze charytatywnym,rdobynnym,

* sponsorowanie sportu, kultury, nauki i szkolnicféékorn 2002].

Dziatania z zakresu public relations grzygotowane i celowo zorganizowane.
Public relations to dziataldé diugofalowa o powtarzagych sg cyklach, a nie
dziatalng¢ przypadkowa. Dziatania w sferze public relationddzatup nie na
pojedyncze jednostki, lecz na grupy ludzi (konsuttrem dostawcow, odbiorcow,
posrednikéw, przedsbiorstwa wspéldziatage przy organizowaniu sprzega
instytucje nadzorage dziatalné¢ przedstbiorstwa itp.) [Garbarski 1998].

Podsumowanie

Promocja obok produktu, cen i dystrybucji stanomtegralny element strategii
marketingowej firmy. Umdliwia ona lansowanie wizerunku firmy, produktu azstug
danego przedsbiorstwa. W zalenosci od maliwosci finansowych firmy, zasgu jej
dziatania, oferowanych produktéw, przetsorstwo mae stosowé réznorodne formy
promocji, pocawszy od publikacji ulotek, folderow, reklamy w Idkaj prasie, czy
lokalnym radiu, oferowania prébek towaréw, kartteg@ klienta, a do prezentaciji
produktu w telewizji ogéInokrajowej, na billbordachy do szerokich dziataz zakresu
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public relations (sponsoring np. klubéw sportowystganizacja ,dni otwartych drzwi”
firmy).

Wszystkie te formy maj na celu sktori nabywe do zakupu promowanego
produktu, wyré@ni¢ produkt na tle produktéw konkurencji, stwofzy umysle klienta
pozytywny wizerunek produktu i/lub przegsiorstwa.
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Summary

Forms of promotion used by companies

Promotion is the delivery of information, argumerdsd promises, and
incentives, persuading to buy our products as aglproducing a favorable opinion of
the company.

The aim of this paper is to show the role thatgh@mmotion-mix elements play
in the organization of company. The article presetite definition and role of
promotion; its elements: advertising, personalirsgllpromoting and supporting public
relations, and instruments used each of the forere wharacterized.
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~Wspotpraca sfery nauki i instytucji rynkowych w zakresie rozwoju obszaréw
wiejskich oraz lokalnego przemystu — stze dla pracownikéw PWSZ w Krasnie”

POZYCJONOWANIE JAKO NARZ EDZIE
MARKETINGU INTERNETOWEGO W SEKTORZE
MALYCH | SREDNICH PRZEDSIEBIORSTW

Magdalena Dykiel
Zakfad Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krénie
Grzegorz Konieczny
iNetServis Sp. z 0.0. — Rzeszow

Wstep

W obecnych czasach wielu przegsorcow z sektora MP dostrzega nowe
mozliwos¢ prowadzenia dzialaldoi za pdrednictwem Internetu. Nie spos6bzju
wyobrazt sobie firng, z ktdém nie mana st skontaktowa poprzez poczt
elektroniczr badz skorzystd z jej witryny w celu przeghdnigcia aktualnej oferty.
Niewiele jednak z tych firm potrafi w pelni wykorzigt fakt przeniesienia biznesu do
sieci, ktory okrélany jest mianem e-biznesu.

E-biznes to sposob prowadzenia firmy poleggjna wykorzystaniu potencjatu
dostpnych technologii informacyjno-komunikatywnych ordaternetu, w ktérym
szczegolnie istotne jest dostarczenie klientowidpktu o jak najwyszej jakdci.
Korzysci wynikajace z takiej formy biznesu to: szyb¥o elastyczné&t, wygoda,
dostosowanie do indywidualnych potrzeb oraz nislszt [pl.wikipaedia.org].

W Internecie wbrew pozorom nie dominuyytacznie giganci rynku, ale
wiasnie firmy male isrednie. W e-biznesie bowiem, nie pongisznacznych naktadow,
mozna stworzy doskonate pole do rozwijania wtasnej dzialdbip pozyskiwania
nowych klientéw. Aspekt ustug oferowanych w ten sfdo wcale nie musi wzat sie
z ogromnym kapitatem pogtkowym. Przede wszystkim liczy esipomyst i dobrze

przemylana strategia w zakresie marketingu internetowego

Korzystanie z Internetu a sektor MSP

Badania, przeprowadzone przez MillwardBrown SMG/KR@ zlecenie
Google Polska (od 27.VII.2009 do 11.1X.2009) wyKgzae Internet w sektorze §P
jest dosy popularny.

Z sieci korzysta blisko 81% badanych firm, 71% aktie wywa poczty email
w celach biznesowych. Jednak tylko co druga fir#4) posiada swejwizytéwke
w sieci zawierajca podstawowe informacje. Natomiast wilasstrore internetows ma
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nieco mniej nt potowa (47%). Ponadto spdd firm nie posiadagych witasne
witryny, az 66% deklarujeze nie zamierza jej stworzyv ciagu najblizszego rokt

Dlaczego male isrednie firmy nie chg mie¢ strony internetowej? 36
twierdzi, ze ich dziatalné¢ tego nie wymag, 21% ma statych klientéw i nie szuka
aktywnie nowych; dla 8% powodem jest brak fundusaypokrycie kosztéw budow
strony internetowe;j.

Co mana znalé¢ na stronach internetowych polskich firm? Przedeyatkim
informacje o przedsbiorstwie, dane teleaesowe i kontaktowe (97%). 84% firm
posiadaicych witryre poszio o krok dalej i zamieito na stronie informagjo swojej
ofercie (rysunek 1). Jednakzuylko nieco ponad potowa (55%) ma na strc
bezpdredni formularz kontaktowy, 45% oferuje piaos¢ skadania rezerwacji lub
zamOwie przez Internet, Zatylko 18% firm posiadagcych strog prowadzi sprzede
przez Internet. Podsumowgj oznacza taze wigkszas¢ firm juz obecnych w Interneci
postrzega witrya firmowa przede wszystkim jako wizytOwki nie wykorzystuje jej
aktywnie do pozyskiwania nowych klientéw [www.egodparka.pl 2010h

Jesli firma posiada strone internetowa, to znajdziemy na niej:

zadne zponizszych

sklep Intemetowy

mozliwosc sktadania rezerwacji zamowien produktowlub ushig
bezposredni formularz kontaktowy

informacje o ofercie

informacje o firmie, w tym dane teleadresowe i kontaktowe 97%

0% 20% 40% 60% B80% 100%

Rysunek 1. Wypowiedzi firm posiadagcych strong internetowa
Zrodio: opracowano na podstawie danych ze strorgrietowej www.egospodarka.-2010a,
Korzystanie z Internetu a sektor MSP

Co jednak ciekawe, gdy pytamy o znajagédorm reklamy, a 86% firm
wymienia reklam internetow (dla poréwnania reklama w prasie byta wymieni
przez 73%, reklama w telewizji przez 60% badany@dfo polskich przedsbiorstw
z sektoa MSP deklaruje,ze korzysta z reklamy. Najegciej ma przez to na ndly
polecanie przez znajomych (marketing szept 93% reklamujcych st), drukowane
ksiazki teleadresowe (69%) i reklamw Internecie (63%). Jednocrée firmy, ktére
prébowalty ju reklamy w Internecie, uwaja Internet za najbardziej skute@zforme
reklamy.

Mate i srednie firmy uwaaja juz sam fakt posiadania strony internetowej
forme reklamy w Internecie (43%). Pytane o to, jakzmm reklamowé sig w sieci,
firmy wymieniajp najczsciej take kolejno banery i reklamy graficzne (24¢
internetowe katalogi firm (16%) i portale bramve (14%).

Dlaczego a 37% spérdd firm, ktére w ogoéle sireklamuj, nie korzysta dt
tego celu z Internetu? Powody sraznicowane. Najczciej (20% nie eklamupcych
si¢ w Internecie) wymieniano brak takiej potrzeby,dbky zastg dziatalndci (17% nie
reklamupcych sé w Internecie), koszty (15%) i brak wiedzy techmieg (rysunek 2)
Odpowiedzi te wskazuj jak kluczowe jest pokazanie matyndrednim frmom, ze po
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pierwsze -reklama w Internecie nie dotyczy tylko firm prowadygch dziatalné¢
w Internecie, co wcej jest skuteczna i przede wszystkim efektywnaztoyso take
w przypadku lokalnych firm. | wreszcigge warto uczy sie Internetu i dzki temu
aktywnie rozwij& swoj biznes.

Powody nie reklamowania sie w Internecie:

nieskuteczna

nasiklienci nie korzystaja zkomputerow

nie potrzebna : mamy wystarczajacailosc klientow

nie potrzebna: branza, ktora sie nie reklamuje

nie znam sie na komputerach, nie korzystam z Intemetu
za droga

nie potrzebna:mata firma, lokalna

nie potrzebna - ogolnie

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

Rysunek 2. Powody nie reklamowania giw Internecie
Zrodio: opracowano na podstawie danych ze strorgrrietowe] www.egospodarka— 2010a,
Korzystanie z Internetu a sektor MSP

Wydatki na reklame online

Zgodnie zraportem strategicznym IAB Polska 2008 [www.iabgalgl]
wartas¢ polskiego rynku reklamy online w 2008 r. wyniodd7 mid zi. Stanowi t
wzrost o0 57 proc. w stosunku do roku 2007 r. \&tuj sektorowym nadal najalisz
czescia rynku jest reklama typu siplay, jednak jej udziat spadt z 42 do 40% (rysu
3). Spadt tak,ze udziat ogtosze i tzw. yellow pages— z 20 do 19 proc., wzrosto
natomiast znaczenie wyszukiwarek czy ogélnie reld&ypu SEM ang. Serach Engine
Optimization -Marketing Internetowy w Yyszukiwarkach— z 20 do 23 proc.

Wydatki na reklame on-line 2008:

Inne
E-mail marketing
Ogtoszenia / yellow pages

Marketing intemetowy w wyszukiwarkach

Display

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

Rysunek 3. Wydatki na reklame online — coraz wiksze znaczenie Marketingu

internetowego w wyszukiwarkach
Zrédto: opracowano na podstawie danych ze stromyrietowej www.internetstats
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Jak wskazyj trendy z rynkéw bardziej rozwigtiych, mazna s¢ spodziewa,
ze najszybciej rostym segmentem w ramach Internetadd wiasnie dziatania
reklamowe w wyszukiwarkach o czym mpgwiadczy¢ dane z | kwartatu 2009 roku
w ktorym SEM osigneto 25% rynku.

Marketing internetowy w wyszukiwarkach

Raport przygotowany przez figm,PiperJaffray & Co” zwraca uwag jak
wazne staje & obecnie wyszukiwanie w InternecigWyszukiwanie jest drug
najpopularniejsz aktywndciq w sieci, z 550 milionami zapyiadziennie zadanych
wyszukiwarkom w samych tylko Stanach Zjednoczoryahieta 2008].

Co to oznacza w skali globalnej — fakt,miliony klientow ,méwa” miliardy
razy w chgu miesica na temat swoich potrzeb. Wystarczy tylko dobsie
Jprzystucha&”, co moéwin, a doktadniej co wpisaj do okna wyszukiwarki,
i odpowiednio zareagowa

Dobrze skonstruowana reklama w wyszukiwarkach et frécia inwazyjm,
przed ktés nalezy sie broni, ale paadara informacja idealnie odpowiadgih na
zapytanie aytkownika.

Internauci coraz bardziej ufgjwyszukiwarkom, uwzajac je za bezstronne
zrodto informacji. Natomiast przytoczone wénej wyniki bada IAB Polska z roku
2008 potwierdzaj coraz wegksze znaczenie tej formy docierania do klienta.

Rynek wyszukiwarek w Polsce

W Polsce stowo wyszukiwarka internetowa kojarzytglko z jedra marky —
Google. Udziat, jaki firma osgreta w naszym kraju to puponad 96 % rynku (z jej
silnika korzystaj takze Onet.pl, Interia.pl, Gazeta.pl oraz nasza-kldsa.p

Na drugim miejscu, z jednoprocentowym udziatemspja s¢ nowopowstata
wyszukiwarka Microsoftu — Bing (dawniej Live/MSNNa kolejnych miejscach
Netsprint oraz Yahoo!, ktére m@aminimalny udziat i ju od diwzszego czasu nic nie
wskazuje na to, by éomiato st zmient. Dlatego te jesli mowa o pozycjonowaniu
w wyszukiwarce w Polsce mamy na §hy przede wszystkim Google.pl
[www.poradnik-seo.pl]

Wyniki organiczne i linki sponsorowane

Wyniki, jakie zwraca wyszukiwarka na zadane pytamezna podziek na
organiczne (naturalne) oraz sponsorowane (rysuheRidrwsze z nich to strony, ktore
zostaly zaindeksowane przez wyszukiwarrka zgodne z wyszukiwainfraza.

Silnik wyszukiwarki oparty na algorytmie determiaujpozycg strony
w odpowiedzi na zadane stowa kluczowe. Istnjefinak techniki wptywania na gz
pozycg strony w wynikach wyszukiwania. Proces taki nogzwey SEO @ng. Serach
Engine Optimization czyli dziatania majce na celu optymalizagj strony pod
wyszukiwarki oraz popragvilosci i jakosci ruchu przychodicego do pozycjonowanej
witryny z wynikéw organicznych wyszukiwarek.
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Drugim rodzajem listy wynikdw as tzw. linki sponsorowane, ptatn-
wyswietlane po prawej stronieraz na samej gérze (nad naturalnymi wynikai
Okreslane @ one take jako PPCdng. Pay Per Clic) czyli spopularyzowany przez
wyszukiwarki model ptatniei za kliknigcie.

G(){ )gle pozycjonowanie rzeszow Szukaj = Ssusan nsowany
@ Szukaj w intemecie (' Szukaj na stronach kategorii: jezyk polski

Sie¢ [ Poka? opcje . Wyniki 1 - 10 spoéréd okofo 266,000 dla zapytania pozycjonowanie rzeszéw. (Znaleziono w 0,09 sek )

Pozycjonowanie Rzeszow Linki sponsorowane  Linki sponsorowane

Adwords Google com  BadZ nr 1 w wyszukiwarce Zdobywaj klientéw za groszel " "
Skuteczne pozycjionowanie

Jeszczcze tylko przez 9 h Skuteczne pozycjonowanie stron www.

www dpeople pliskutecznie/ 3 Miesigce Pozycjonowania Za Darmol Peten Audyt Strony Za Darmo - WejdZ Skuteczna reklama w intemecie

) www.inetmedia.pl

WWW. POZYC]) i yzykapl  Najni w Polsce oplata za efekt Panel klienta - statystyki Gratis! Pozycjonowanie sfron www
Skuteczne pozycjonowanie top 1-10

iNetServis » pozycjonowanie stron www » optymalizacja stron www Najnizsze ceny w Polsce PROMOCJA !

Znalazle$ Nas? Teraz pozwol znalez¢ Siebie! Spetnimy Twoje marzenia o wysokich pozycjach waww.consultingpartner.com. pl

w i i is profesjonalne i sk .

wnw.pozycjonowanie.rzeszow.pl/ - Kopia - Podobne agencja interaktywna
profesjonalne witryny www, portale

- pozycj ie w w SEO

24 Sty 2010 ... Pr jonalne strony interr j ie stron www, identyfikacja ... www.WebConstructors. pl

sklepy on-line,reklama w i ie, Agencja Rekl; wR ie. ;

Kontakt - Skdepy on-ine - Firma - Strony www ski_a.mu_ne_efe SEQ

www.technetium.pl/ - Kopia - Podobne Pozycjonowanie stron na szybko
Automatyczne zdobywanie pozycji !

tive pl » Sk cjonowanie stron WWW w www.seoadder.info

Pienwsze 3 miesiace pozycjonowania za 1z}, platnosé tylko za efekty - skuteczne

pozycjonowanie stron vaww w Google przez do$wiadczona i profesjonalng firme. Reklama strony www R

www.adaptive.pl/ - Kopia - Podobne Skuteczna reklama strony firmowej
Zwigkszamy sprzedaz w Internecie

WWB Rzeszéw - pozycjonowanie i marketing internetowy stron . jasq.pl

Rysunek 4. Podziat wynikéw wyszukiwania— wyniki organiczne (kolor ciemno
szary),wynik sponsorowany (kolor jasno szary

Zrodio: opracowanie wlasne na podstawie danych gpoistych przez firma iNetServis Sy
Z 0.0. z Rzeszowa

Pozycjonowanie w wynikach wyszukiwani

Posiadanie serwisu internetowego przez d{irmest bezcelowe, feli
prawdopodobigstwo jego odnalezienia przez potencjalneggtkownika (klienta)-
jest zadne lub znikome. Jedynym sposobem nacgkswienie jego widoczhoi jest
zainwestowanie w jednze sktadowych marketingu internetowe- pozycjonowanie
w wyszukiwarkab czyli SEO (rysunek &

SEM

SEO EPe

Rysunek 5. Marketing w sieci SEM -sktadowe SEO i PPC
Zrodio: opracowanie wiasne na podstawie Frontczedpi. 200!
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Wyniki wyszukiwania éng. SERP Search Engine Results ) to najczsciej
lista 10 linkdw na stropnz mazliwoscia przechodzenia do dalszych podstron. Z bad
firm Enquiro, Didit i Eyetools wynika,ze zdecydowana wksza¢ uzytkownikow
podczas wyszukiwania koncentruje swoja ugvag pierwszych 10 wynikach (okoto !
% kliknig¢). Ponadto dzki wykonanym badaniompartym na metodzie EyeTracking
(Sledzenie ruchu gatek ocznych) pozwolity na wykoeatzw. heatmapy (rysunek ¢
ktéra prezentuje procent os6b widych dam pozyck oraz rozkiad klikng¢
internautéw na stronie wynikow wyszukiwan

Rysunek 6. Procensob widzcych dam pozycije oraz rozkiad klikni ¢¢
Zrédto: opracowano na podstawie wyniku b& firmy Enquiro Researcwww.eyetools.com

Z przeprowadzonych baflawynika jednoznacznieze by osigna¢ sukces
nalezy dazy¢ do zagcia jak najwyszych pozycji. W dazeniu tym pomagaj
specjalistyczne firmy agencje interaktywne, ktére optymaliza¢jpozycjonowanien
Zzajmup Sie na zasadzie outsourcing'u.

Firmy pozycjonujace

Zlecenie pozycjonowania wyspecjalizowanej firmievaetrznej jest znaczni
tansze, nk zatrudnienie informatyka z odpowiedniiedz, i zapleczem technicznyr
Koszt pozycjonowana strony oscyluje zazwyczaj wedezzale 50-3000 zt miesjcznie
i jest on uzaleniony od kilku czynnikow:

e serwisu klienta -wieku domeny, iléci linkow i jakosci wykaonania serwisu,
e konkurencji —im wieksza tym trudniej pozycjonowapotrzeba wicej czast

i zasobow,

« kosztéw wiasnych agenciji (pracownicy, biuro, tefgfoitp.).
Natomiast koszt zatrudnienia specjalisty z tej dziey to wydatek nawet e¢du 8 00C
zt. mieskcznie netto.
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Korzystanie z zewgirznych specjalistbw od marketingu internetowegge:
takze gwarangj lepszego wykonania ustugi. Firmy pozycjomog strony skupiajswe
dziatania w 100% na tej czynéw, analizuj nowinki techniczne, inwestujw swoj
rozwoéj, aby zapewsi Klientom najwyisza jakos¢ obstugi, za ktGr najczsciej
rozliczap si¢ na podstawie:

- uzyskanego ruchu,
- okreslonej akcji na stronie, np. wypetnienie formula
— dokonania zakupu.

Proces pozycjonowania mma podziek na dwa zasadnicze py: on-site

(optymalizacg tresci i kodu strony) oraz o-site, czyli budowanie popularé serwisu
poprzez zdobywanie wagciowych odnénikéw. Najczsciej poprzedzone asone
analizy konkurenciji, okréleniem celéw i doborem odpowiednich fraz kluczah.
W praktyce, by proces pozycjonowania byt efektywspecjalici odradzaj frazy
uznane za ogolne. Dziatania SEO muy¢ traktowane jako diugofalowe, ktGre nafe
rowniez podtrzymywa. Jednak im dana fraza jest bardziej ogélna i gisgzwickszy
konkuencyjnacia, tym proces ten jest diszy.

Koniec kaicéw warto mié na uwadzeze wysoka pozycja w wynikach 1
frazg og6lm nie musi gwarantowawysokiego wskanika konwersji, tak jak me to
by¢ w przypadku frazy bardziej precyzyjnej [www.pozayepwanievgoogle.pl,
interaktywnie.com].

Przyktady sukcesu oraz korzyci

Ponizej przedstawiano wzrost ruchu uzyskany dla witryrsklepu
internetowego oferggego produkty z zakresu dekoracjiatnz (rysunek 7). W okresi
6 miesécy (lipiec - grudzieh) dzigki skutlecznemu pozycjonowaniu aghigto wzrost
odwiedzin z okoto 70 400 do ponad 700 dziennie (wzrost odwiedaggh o bliska
700 % !). Osignicty sukces przelot sie tym samym na znaczny wzrost sprzad
oferowanych produktéw.

Rysunek 7. Wzrost ruchu naprzyktadzie pozycjonowanego sklep
Zrodio: opracowanie wlasne na podstawie danych gposmych przez firmg iNetServis Sp
z 0.0. z Rzeszowa

Ponadto badania przeprowadzongda firm w USA i Europie [Jakieta 200
ujawnity gtéwne powody, dla ktérych my decyduy sic na wykorzystanie rozwzan
e-biznesowych oraz nagdzi marketingu internetowego do promocji swoichatkfi
w sieci. Poniej przedstawiono zestawienie najé@ej podawanych korzgi:

* Redukcja kosztéw; zwkszenie -efektywnii; zwiekszenie zyskéw ze
sprzeday

» Polepszenie komunikacji i relacji z kliente

e Zwiekszenie konkurencyjrci i swiadomaci marki

e  Zaspokojeniezadan klientéw

* Polepszenie wiarygodsoi i wizerunku firmy
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 Nadizanie za trendami z wykorzystaniem najnowszych neldyii
informacyjnych.

Podsumowanie

Podsumowujc mazna stwierda, iz w obecnym etapie rozwoju gospodarki
elektronicznej (e-gospodarki) sukces odmode firmy, ktdére rozumiej wpltyw
technologii informacyjnych zwranych z Internetem. Doskonatym przyktadem
dojrzatego wykorzystania sieci przez przebmirstwo jest inwestycja w ustdyg
pozycjonowania.

Zapewnienie bowiem stronie firmowej wysokiej pozyaj wynikach
wyszukiwania to skuteczne i stosunkowo tanie ¢dwiez dotarcia do klienta.
Specjalistyczne firmy swiadczice ustugi pozycjonowania posiagajwiedz,
doswiadczenie i narglzia pozwalajce na skutecznoptymalizacg strony, zgoda
z wytycznymi tworcow wyszukiwarek.

Wieksza¢ z nich pobiera opfaty za aghnicte efekty, dlatego ryzyko, jakie ponosi
klient jest minimalne.
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Summary

Positioning as an Internet marketing tool in the srall and medium-sized
enterprises sector

Nowadays, many entrepreneurs from the SME secsmeti new possibilities
of conducting business activity via the InternebuYcan hardly imagine a company that
cannot be contacted via e-mail or use its siterdovbe the current offers. However, few
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of these companies can take full advantage ofrdmester of business to the network,
which is referred to as e-business. E-businessvisyaof running a company which

consists in using the potential of available infatibn and communicative technology
and the Internet. A particularly important functiof the Internet is to provide the

customer with the highest quality product. The figm®f this form of business are:

speed, flexibility, convenience, adaptation to wlial needs and low cost. At the
present stage of development of the electronic @ogn(e-economy), those companies
that understand the influence of information tedbgyp connected with the Internet are
a big success. An excellent example of a maturear&tusage by the company is an
investment in the positioning service. Providingoapany website with a high position
in search results is an effective and relativegxpensive tool to reach the customer.
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