PRACA POGLADOWA

| 79

Medicina Sportiva Practica, Tom 10, Nr 4: 79-87, 2009
Copyright © 2009 Medicina Sportiva

WYKORZYSTANIE ARGUMENTOW ZYWIENIOWO-
ZDROWOTNYCH NA RYNKU PIECZYWA JAKO
NARZEDZIA ZWIEKSZANIA POPYTU

THE USE OF NUTRITION AND HEALTH INFORMATION ON THE
BAKERY MARKET TO INCREASE THE DEMAND FOR ITS PRODUCTS

Aldona Borowska, Krystyna Rejman

Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji
Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego, Warszawa

Streszczenie

Celem pracy jest ocena oferty sektora piekarskiego z punktu widzenia waloréw zdrowotnych jego produktow i wyko-
rzystania argumentow zywieniowo-zdrowotnych w komunikacji z konsumentem wobec obserwowanych zmian popytu na
pieczywo.

Dane z badan budzetéw gospodarstw domowych GUS w latach 1998-2007 ukazujg znaczny, 30% spadek spozycia
pieczywa w gospodarstwach ogétem, z 7,5 kg do 5,3 kg/osobe/miesigc, ktdremu towarzyszy zmiana struktury konsumpcji:
wzrasta spozycie pieczywa zytniego i nowych produktow piekarskich typu trwatego, zmniejsza sig zas konsumpcja pieczywa
pszennego i mieszanego.

Zmiany po stronie popytowej wywotujg odpowiednig reakcje po stronie podazowej, dlatego przedmiotem analizy byt
rowniez asortyment wyrobow piekarskich oferowany przez 11 najwiekszych producentéw oraz 4 mate piekarnie z regionu
warszawskiego. Stwierdzono, ze wszyscy liderzy sektora oferujg pieczywo zytnie, bogaty wybdr produktéw petnoziarnistych
i z réznymi dodatkami funkcjonalnymi. W komunikacji z konsumentem wszyscy gtéwni gracze wykorzystujg argumenty
zywieniowo-zdrowotne. Natomiast marketing zywieniowy praktycznie nie jest wykorzystywany przez mate piekarnie.

Stowa kluczowe: pieczywo, branza piekarska, popyt, dodatki prozdrowotne, marketing zywieniowy

Abstract

The aim of the study was to evaluate the bakery sector’s offer from the standpoint of healthy advantage (value) of the
products and usage of nutrition and health reasoning by producers in consumer communication. The analysis was made
on the background of the decrease of demand for bread and changes in its consumption structure.

The data from household budget surveys in the years of 1998-2007 showed a considerable decline in monthly bread
consumption by 30% in the Polish households on average, from 7,5 kg/person to 5,3 kg. The decrease in demand was
accompanied by changes in the consumption structure: the consumption of rye and solid bread has grown while the con-
sumption of wheat bread and others has decreased. These changes imply applicable re-adjustment on the supply side of
the market. That is why the offers of 11 biggest bakeries and 4 small enterprises from Warsaw region were analyzed. All the
sector’s leaders produce a big assortment of rye bread and various bakery products with whole grains or different functional
ingredients. The main producers use nutrition and health information in consumer communication, however small bakeries
don’t use these instruments of nutrition marketing.

Key words: bread, bakery market, demand, health ingredients, nutrition marketing

Wprowadzenie

Produkty ze zbdz sa najwazniejsza kategorig zyw-
nosci podstawowej w skali catego $wiata. Rowniez
w przecigtnej polskiej racji pokarmowej przetwory
zbozowe, wsrod ktorych dominuje pieczywo (70%
zbozowych), dostarczaja wsrod wszystkich grup
produktow zywnosciowych najwigcej weglowodanow
(62% podazy w diecie) i do niedawna takze biatka
ogo6tem (obecnie podaz biatka zdominowana zosta-
fa przez produkty migsne). Wskazniki nutrindeksu
ukazuja ponadto, ze zbozowe sa pierwszym zroédlem

energii (38%), wnosza do codziennej diety najwigk-
sze ilosci zelaza oraz witaminy B, w dostarczaniu
wapnia i witaminy B, zajmuja trzecia pozycjg (tab. 1).
Dostarczaja ponad 30% folianow, kilkana$cie procent
witaminy E oraz wazne dla zdrowia substancje biolo-
gicznie czynne, zwlaszcza btonnik (1).

Wartos¢ odzywcza przetworow zbozowych zalezy
od przemiatu ziarna, w czasie ktorego bogate w sktad-
niki odzywcze czgsci zewngtrzne zostaja odrzucone
W postaci otrab. Im wyzszy przemiat ziarna, tym wig-
cej witamin, sktadnikéw mineralnych oraz btonnika
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pozostaje w produktach zbozowych (2). Zawarto$¢
fosforu w 100g produktu wynosi w zakresie 100-300
mg, magnezu 100-120 mg, potasu 100-400 mg, zelaza
0,7-3,9 mg. Przetwory zbozowe zawierajq niewielkie
ilosci thuszczu, ale o duzym udziale nienasyconych
kwasow thuszczowych, ze znaczna iloscia we frakceji
fitosteroli i witamin rozpuszczalnych w thuszczach
(3). Na szczegodlna uwagg zastuguje ciemne pieczywo,
bogate w witaminy z grupy B, sktadniki mineralne
oraz dostarczajace wigkszych ilosci btonnika pokar-
mowego niz jasne pieczywo. Spozywanie ciemnego
pieczywa zapobiega nowotworom jelita grubego
iprzyczynia si¢ do obnizenia zawartosci cholesterolu
we krwi, gdyz utatwia jego wydalanie z przewodu
pokarmowego.

O roli przetworow zbozowych, w tym pieczywa,
w prawidtowym zywieniu §wiadczy fakt, ze stanowia
one grupg produktow zalecanych do codziennego
spozycia w najwigkszej ilosci, przez dorosta osobg
W postaci co najmniej 5 porcji na dzien, w Stanach
Zjednoczonych nawet wigcej, od 6 do 11 porcji.
W graficznych prezentacjach zalecen zywieniowych

w wielu krajach §wiata, m.in. Wielkiej Brytanii, Szwe-
cji, Niemczech, Portugalii, Polsce, Chinach, Korei,
Filipinach, Kanadzie, USA, Meksyku, przetwory
zbozowe zajmuja fundamentalng warstwg piramidy,
talerza, kota, tgczy, pagody itd. (4), zatem stanowic¢
powinny podstawe codziennej racji pokarmowe;j
czlowieka.

Material i metodyka

Analizy popytu dokonano na podstawie indywi-
dualnych danych o spozyciu pieczywa pochodzacych
z bazy statystycznej GUS z badan budzetow gospo-
darstw domowych oraz z publikacji GUS ukazujacych
budzety gospodarstw domowych z lat 1998-2007.
Popyt ukazano w gospodarstwach ogotem, jak rowniez
uwzgledniajac grupy spoteczno-ekonomiczne w latach
1998, 2004 oraz 2006. Oceng asortymentu pieczywa
przeprowadzono metoda obserwacji produktowej,
biorac pod uwage oferte¢ 11 najwigkszych dostaw-
coéw tych produktéw i 4 matych! piekarni z regionu
warszawskiego. W grupie najwigkszych producentow
znalazty si¢: Spotdzielnia Piekarsko-Ciastkarska,

Tabela 1. Nutrindeks (udziat % catkowitej podazy skiadnika w diecie) przecietnej polskiej racji pokarmowej z uwzgled-
nieniem 10 grup produktow zywnosciowych, w latach 1997 i 2007

Wyszczegdlnienie Gltowne zrédto Wskazniki nutrindelsu e Wérng\’gmp prodie
1997 2007 1997 2007

Prz. zbozowe 34,0 37.8 I I
ENERGIA Thuszcze jadalne 17,4 17,0 11 111
Cukier 14,1 8,8 I v

Migso i podroby 28,8 41,6 I I

BIALKO OGOLEM Prz. zbozowe 34.0 329 I II
Prz. mleczne 19,8 9,1 11T 11T

Prz. zbozowe 51.2 62.1 I I

WEGLOWODANY Cukier 25,1 16,9 11 11
Ziemniaki 11,5 9,9 111 111

Prz. mleczne 70,7 553 I I

WAPN Warzywa 12,0 15,3 11 11
Prz. zbozowe 8.5 142 111 111

Prz. zbozowe 353 369 I I
ZELAZO Warzywa 22,7 18,1 I 11
Ziemniaki 17,5 13,1 I v

Prz. zbozowe 40,0 39.2 1 1

WITAMINA B1 Migso i podroby 25,4 37,5 II II
Ziemniaki 12,6 8,9 111 111

Migso i podroby 20,0 35,6 I I

WITAMINA B2 Prz. mleczne 438 24,3 I 11
Prz. zbozowe 15.5 18.4 111 111

Zrédto: obliczenia wlasne

! Zgodnie z podziatem podmiotéw gospodarczych maly podmiot charakteryzuje zatrudnienie ponizej 50 osob
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Zaktady Piekarskie ,,Oskroba” Sp. z o.0., Polpain-
Putka Sp. z 0.0., Nowakowski-Piekarnie Sp. z o.0.,
Wasa Barilla Poland Sp. z 0.0., Chaber S.A., Benus
Sp. z 0.0. - wlasciciel marki Mestemacher, AB Foods
Sp. z o.0. - wilasciciel marki Ryvita, Inter Europol
Piekarnia Szwajcarka S.A., Healthy Food Production
S.A. - marka Sonko oraz Lantménnen Axa Poland
Sp. z 0.0. - marka Schulstad. Grupg matych piekarni
stanowily: Piekarnia Ratynski Sp.j., Piekarnia i Cu-
kiernia Szwedka Sp.j., Piekarnia-Cukiernia Grzybki
Sp.j. oraz Piekarnia Sokotowska S.C.

Popyt na pieczywo w latach 1998 - 2007

Wyniki badan budzetéw gospodarstw domowych
ukazuja staty spadek spozycia pieczywa od 1998 roku
1 w konsekwencji calej grupy produktéw zbozowych,
gdyz nie byt on rekompensowany rosnaca konsumpcja
ryzu i makaronow. W 1998 r. miesigczne spozycie
pieczywa wynositlo w gospodarstwach domowych
ogotem 7,5 kg/osobe, natomiast w 2007 r. byto rowne
juz tylko 5,3 kg/osobe, czyli 0 30% mniej (ryc. 1).

Po 2005 r. dynamika spadku spozycia pieczywa
zwigkszyta si¢ do 5%-6% w gospodarstwach domo-
wych ogotem, podczas gdy w poprzednich latach
spadek wynosit $rednio okoto 3%.

Jest to drastyczny spadek, szczegdlnie w swietle
prognoz Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki
Zywnosciowej, ktory ocenial, ze dopiero w 2013 roku
konsumpcja pieczywa zmniejszy si¢ do krytycznego
poziomu 70 kg/osobg rocznie, tj. 5,8 kg miesi¢cznie
(6). Zdecydowanie maleje rowniez udziat pieczywa
w spozyciu produktéw zbozowych ogétem. W 1990

roku pieczywo stanowito 77% konsumpcji produktow
zbozowych w gospodarstwach domowych ogotem,
w 1998 roku okoto 73%, w latach 2003-2006 juz
tylko 70%.

W strukturze rodzajowej spozycia w gospodar-
stwach ogdlem dominuje pieczywo mieszane i ,,p0zo-
state” —76% (2006 r.), pszenne stanowi 19%, najmnie;j
zytnie — 5%. Wielko$¢ 1 struktura spozycia zalezy
od rodzaju spoteczno-ekonomicznego gospodarstwa
domowego (ryc. 1, tab. 2). Najwigcej pieczywa spo-
zywa sig w gospodarstwach rolnikow, najmniej za$
w gospodarstwach pracujacych na wtasny rachunek.
Réznica w 2006 r. wyniosta 1,8 kg/osobe/miesiac,
czyli 0 35,6% wigcej na korzy$¢ gospodarstw rolni-
kow. Konsumpcja pieczywa zytniego najwigksza jest
w gospodarstwach emerytow i rencistow, najmniejsza
za$ w gospodarstwach rolnikow. Grupg gospodarstw
wiejskich charakteryzuje z kolei najwigksze spozycie
pieczywa mieszanego, ktore w latach 1998 i 2006
stanowito odpowiednio 89% i 85% konsumpcji 0go-
fem. W okresie 1998 — 2006 konsumpcja pieczywa
ogotem zmniejszyta si¢ we wszystkich rodzajach
gospodarstw, w zakresie od 12% w gospodarstwach
pracujacych na wtasny rachunek do 20% w gospo-
darstwach pracownikow. Takze zmniejszyto sig spo-
zycie pieczywa mieszanego we wszystkich typach
gospodarstw (w zakresie od 17% do 28%), natomiast
zytniego zwigkszyto. Najwigkszy przyrost spozycia
pieczywa zytniego obserwuje si¢ w gospodarstwach
pracownikow, utrzymujacych si¢ z niezarobkowych
zrodet oraz pracujacych na wilasny rachunek, odpo-
wiednio 0 100%, 77% i 74%. Najmniejszym zmianom
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Rycina 1. Przecietne miesieczne spozycie pieczywa w polskich gospodarstwach domowych w latach 1990 i 1998-2007,

w kg/osobe
Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie danych GUS (5).
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podlegato spozycie pieczywa pszennego, gdyz o kilka
procent wzrosto w gospodarstwach pracownikow,
rolnikoéw 1 utrzymujacych si¢ z niezarobkowych
zrodet, a zmniejszyto w gospodarstwach pracujacych
na wlasny rachunek oraz emerytow i rencistow. Wy-
sokie spozycie pieczywa ogolem w gospodarstwach
rolnikoéw spowodowane jest glownie tradycja i zwy-
czajami kulinarnymi. Najnizsze spozycie pieczywa
w gospodarstwach pracujacych na wtasny rachunek
wynika glownie z najwigkszego udziatu zywienia poza
domem, co nie jest uwzgledniane w ilosciowych ba-
daniach spozycia budzetow gospodarstw domowych.
Dos¢ wysokie spozycie w gospodarstwach emerytow
i rencistow zwigzane jest gtdéwnie z uczestniczeniem
w zywieniu osob nie bedacych ich cztonkami (7).

Spozycie pieczywa generalnie zmniejsza si¢ wraz
ze wzrostem liczby 0sob w gospodarstwie domowym
(ryc. 2, tab. 3). W przypadku pieczywa zytniego
i pszennego spadek obserwuje si¢ dla kazdej z pigciu
kategorii wielkosci gospodarstw domowych.

W gospodarstwach jednoosobowych spozycie
wynosilo 0,6 kg pieczywa zytniego i 1,8 kg pieczywa
pszennego, co stanowito odpowiednio 7,5% i 21,5%
konsumpcji ogotem. W gospodarstwach z pigcioma
1 wigksza liczba 0sob miesigczne spozycie pieczywa
zytniego wynosito niespetna 0,2 kg oraz 0,9 kg pie-
czywa pszennego, co daje odpowiednio 2,8% 1 16%
spozycia ogotem, najmniej wérod wszystkich kate-
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60% 7
50%
40% 1
30% ¢
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10% ¢

0%

1-osobowe 2-osobowe 3-oscbowe 4-oscbowe 5-osobowe  Ogdlem

Liczba 0s6b w gospodarstwie domowym

BPieczywo mieszane MPieczywo pszenne [ Pieczywo Zytnie

Rycina 2. Rodzajowa struktura spozycia pieczywa w zalez-
nosci od liczby osob w gospodarstwach domowych w 2006
roku, w %

Zrédto: Niepublikowane dane z badania budzetow go-
spodarstw domowych GUS w 2006 r. oraz obliczenia
wlasne.

gorii demograficznych gospodarstw. W przypadku
pozostatych rodzajow pieczywa — mieszane i inne
- spadek spozycia obserwuje si¢ tylko do kategorii
gospodarstw 4—osobowych, poniewaz w najlicz-
niejszych gospodarstwach spozycie tego pieczywa
wzrasta, co z pewnoscia determinuja ekonomiczne
czynniki konsumpcji.

Tabela 2. Miesieczne spozycie pieczywa w grupach spoteczno-ekonomicznych gospodarstw domowych w latach 1998-

2004-2006, w kg/osobe

Gospodarstwa
. . Utrzymuja-
Rodzaje Pracujacych . .
Lata . 5 -
pieczywa Pracownikow Rolnikow na wlasny E merytqw cych si¢ z nie
i rencistow zarobkowych
rachunek .
zrodet
Ogotem: 7,09 8,00 6,18 8,04 7,58
1998 - Zytnie 0,14 0,12 0,19 0,26 0,13
- pszenne 1,09 0,79 1,30 1,36 0,99
- mieszane 5,86 7,09 4,69 6,42 6,46
Ogotem: 6,95 7,50 5,67 7,16 7,23
- Zytnie 0,28 0,16 0,30 0,37 0,24
2004
- pszenne 1,99 0,81 1,29 1,29 1,07
- mieszane 4,68 6,53 4,08 5,50 5,92
Ogolem: 5,66 6,85 5,06 6,51 6,57
- Zytnie 0,28 0,17 0,33 0,38 0,23
2006
- pszenne 1,15 0,80 1,18 1,25 1,05
- mieszane 423 5,88 3,55 4,88 5,29
. Ogolem: -20 -14 -12 -19 -13
Zmiana spozy- [ inie +100 +42 +74 +46 +77
cia 2006/1998

(W %) - pszenne +6 +1 -9 -8 +6
- mieszane -28 -17 -24 -24 -18

Zrédto: Niepublikowane dane z badania budzetoéw gospodarstw domowych GUS w latach 1998, 2004 i 2006 oraz obliczenia whasne.
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Tabela 3. Miesieczne spozycie pieczywa w zaleznosci od
liczby osob w gospodarstwach domowych ogotem w 2006
roku, w kg/osobe

Pieczy-
Gospo- Pie- Pie- Wwo mie- Pie-
darstwo CZyWoO | CZywo szane CZyWO
domowe zytnie | pszenne | ipozo- | ogbélem
state
1-osobowe 0,62 1,75 5,88 8,25
2-0sobowe 0,47 1,27 4,61 6,36

3-0sobowe 0,31 1,17 424 5,71
4-osobowe 0,22 1,09 4,12 5,43
5 i wigcej
0s6b

Ogodtem 0,30 1,15 4,53 5,98

0,16 0,93 4,67 5,76

Zrodto: Niepublikowane dane z badania budzetow gospodarstw domo-
wych GUS w 2006 r.

Obserwowany spadek spozycia pieczywa jest
skutkiem wzrostu dochodow i stopy zyciowej kon-
sumentow. Pieczywo charakteryzuje si¢ ujemna
elastyczno$cia dochodowa popytu. Wspodtczynnik
elastycznosci w gospodarstwach ogdétem w 2006
roku wyniost -0,029 i ujemny byt w kazdej z 5 grup
dochodowych gospodarstw (wsrod 20% najubozszych
wyniost -0,89, natomiast wsrod 20% najlepiej uposa-
zonych -0,014) (8). Makaron i ryz cechowaty dodatnie
warto$ci wspolczynnika dochodowej elastycznosci
(odpowiednio 0,099 1 0,169), wigc wzrost dochodow
determinowal wzrost popytu na te grupy produktow.
Inna z przyczyn spadku spozycia pieczywa jest zmiana
preferencji zywieniowych Polakéw na korzysc tzw.
substytutow pieczywa, jak pieczywo chrupkie, ryzo-
we, maca itp., promowanych przez producentéw jako
prozdrowotne. Kolejna jest nieprawdziwy stereotyp
o niekorzystnym wplywie pieczywa na utrzymanie
odpowiedniej masy ciala. Stad rowniez popularne
jest stosowanie diet bez udziatu weglowodandéw (np.
dieta Atkinsa). Takze rozwijajacy si¢ trend pieczenia
chleba w domu, co nie jest uwzgledniane w badaniach
budzetéw gospodarstw domowych, moze by¢ przy-
czyna wykazywanego spadku spozycia. Sprzyja temu
dostepny na rynku bogaty asortyment surowcow i ak-
cesoriow do pieczenia pieczywa w domu. Mozna si¢
takze dopatrywac¢ wptywu wigkszego zainteresowania
kuchniami etnicznymi, w ktorych rzadko wystepuje
tradycyjne pieczywo.

Ocena asortymentu z punktu widzenia waloréw
zywieniowo-zdrowotnych

Przedstawione zmiany popytu na pieczywo wymu-
sity zmiany dostosowawcze producentow. Wszyscy
badani producenci oferuja zytnie oraz petnoziarniste
wyroby piekarskie spetniajace kryteria zywnosci
funkcjonalnej (9). Produkty te odznaczaja si¢ wyso-

ka zawartoscia zewngtrznych czgsci ziaren (otrab),
witamin oraz sktadnikoéw mineralnych. Asortyment
pieczywa duzych producentow jest bardzo szeroki.
Wszyscy produkuja wyroby wzbogacone sktadnikami
bedacymi zrodtem substancji aktywnych biologicznie,
ktore w istotny sposob podnosza warto$¢ zywieniowo-
zdrowotng pieczywa: maslanka, twarog, serwatka,
jogurt, otrgby, nasiona Inu, stonecznika, amarantusa,
zarodki owsa, ziarna jeczmienia, gryki oraz owoce
suszone i warzywa. Poprzez dodatek przetworow
mlecznych zwigksza si¢ zawarto§¢ wapnia i jego
przyswajalnos¢ w gotowym produkcie. Podwyzszenie
zawartos$ci tluszczu o dobrym sktadzie puli kwasow
thuszczowych w pieczywie uzyskuje si¢ gtoéwnie przez
dodatek siemienia Inianego lub nasion stonecznika
(10). Duze piekarnie oferuja pieczywo wzbogacane
w/w sktadnikami, ponadto pod marka Schulstad pro-
ducent promuje chleb ,,zdrowa linia” wzbogacany
w kwasy omega-3 (11). Kolejng innowacja jest sto-
sowanie dodatku suszonych pomidorow, ziemniakow,
kukurydzy, cebuli, czosnku oraz suszonych owocow:
sliwek, gruszek, rodzynek oraz orzechow. Blisko 2/3
badanych ma w ofercie pieczywo wzbogacane suszo-
nymi owocami i warzywami o wysokich walorach an-
tyoksydacyjnych (tab. 4). Dodatek suszonych sliwek
i moreli zwigksza zawarto$¢ btonnika i sorbitolu, po-
prawiajacych perystaltyke jelit. Przez dodatek cebuli
i czosnku mozna wspomoéc odpornos¢ organizmu na
infekcje, dzigki zwiazkom o dziataniu bakteriostatycz-
nym i bakteriobdjczym (9). Healthy Food Production
S.A., whasciciel marki Sonko, oferuje pieczywo wzbo-
gacone preparatami z alg morskich, ktore zawieraja
weglany wapnia i magnezu oraz zelazo.

Coraz wigcej producentow, w tym badane trzy duze
piekarnie, wykorzystuje do produkcji pieczywa ,,an-
tyczne” zboza, takie jak amarantus i pszenica orkisz
(tab. 4). Dodatek amarantusa podwyzsza reologiczne,
sensoryczne (smak i zapach) oraz odzywczo-zdro-
wotne wlasciwos$ci pieczywa (12). Rézne produkty
otrzymane z amarantusa i stosowane jako dodatek do
ciasta chlebowego uznawane sa za naturalny polep-
szacz piekarski (13), poniewaz powoduja przyspie-
szenie procesu fermentacji i zwigkszenie wydzielania
dwutlenku wegla, wplywajac na skrocenie procesu
technologicznego, poprawe objgtosci pieczywa i po-
rowatosci migkiszu oraz na przedtuzenie jego $wie-
zosci. Moga by¢ stosowane cate nasiona amarantusa
(prazone, parzone, moczone), nasiona ekspandowane
(tzw. popping), maka o réznym wyciagu (najlepiej
pelnowyciagowa), ptatki, kaszki oraz otrgby, a takze
amarantusowe produkty ekstrudowane (14). Zboze to
zawiera tatwo przyswajalne zelazo i wapn, duzo biat-
ka bogatego w lizyng (dwukrotnie wigcej niz biatko
pszenicy), o wartosci biologicznej wyzszej niz biatka
mleka (przyswajalnos$¢ biatek amarantusa wynosi ok.
75%, biatek mleka 73%) i znacznie wyzszej niz biatka
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pszenicy (przyswajalnos¢ ok. 56%) czy innych zbo6z
(15, 16).

Amarantus jest cennym odzywczo dodatkiem
takze z uwagi na zawarto$¢ tokoferoli i tokotrienoli,
wykazujacych dziatanie przeciwrodnikowe oraz sub-
stancji biologicznie aktywnych, zwlaszcza skwalenu
i zwiazkow o podobnej budowie, silnie wspomaga-
jacych system odpornos$ciowy organizmu (17) przez
korzystne oddziatywanie na wegzty chtonne, szpik
kostny i nadnercza. W badaniach na zwierzgtach
udowodniono, ze skwalen chroni przed zawalem serca
oraz wspomaga watrobg przy wydalaniu z organizmu
ksenobiotykéw (szkodliwych substancji powstajacych
w wyniku dziatalno$ci przemystowej). Ponadto wy-
kazano, ze u zwierzat suplementacja diety skwalenem
moze obnizy¢ st¢zenie cholesterolu i triglicerydow
we krwi, a u ludzi przez dodatek tego weglowodoru
uzyskuje si¢ silniejsze dzialanie niektorych lekow
obnizajacych poziom cholesterolu. Badania na zwie-
rzgtach wykazaty rowniez, ze skwalen podawany
jako uzupetnienie diety zapobiega powstawaniu
nowotworow (18). Do waznych funkcji skwalenu
nalezy zaliczy¢ takze wptyw na prawidtowe dziatanie
uktadu hormonalnego, dziatanie antyoksydacyjne,
ochronne przed wptywem promieni UV, usprawnianie
przekazu informacji migdzy komorkami oraz poprawe
elastyczno$ci skory. Skwalen wystepuje prawie we
wszystkich olejach roslinnych, ale w najwigkszych
iloSciach wladnie w ziarnie amarantusa oraz watrobie
rekinow (19).

Rosnaca popularno$¢ pieczywa z dodatkiem ama-
rantusa dzigki duzej zawartosci unikalnych substancji
biologicznie czynnych i wysokim walorom organo-
leptycznym wplyngta na rozszerzenie uprawy tego
zboza w wielu panstwach, m.in. w USA, Meksyku,
Australii, Chinach, Niemczech, Polsce i Rosji (20).
Warto wspomnie¢, ze na najbardziej innowacyjnym
rynku zywnos$ci w Stanach Zjednoczonych do pro-
dukcji pieczywa bezglutenowego oraz jako innowa-
cyjne dodatki do pieczywa wykorzystuje si¢ obecnie
zapomniane gatunki zbdz dawnych cywilizacji, od
Andow po Afryke Zachodnia. Zboza te: amarantus,
proso, sorgo, mitka abisynska (teff) i quinoa nie za-
wieraja glutenu i nie wywotuja odczynu alergicznego,
a charakteryzuja si¢ duza wartoscia odzywcza (tab. 5).
Biatko tych zb6z ma wyzsza jako$¢ niz tradycyjnych
zb0z oraz cechuje je wyzsza zawarto$¢ wapnia, zelaza,
magnezu, witamin z grupy B (13, 21). Oferowane sa
takze produkty z tych zbo6z z certyfikatem produkcji
koszernej i ekologicznej (13).

Badania Bartnikowskiej i Lange (23) potwierdzaja
mozliwos¢ stosowania chleba w profilaktyce nadwagi
i otytosci. Wérdd najwigkszych dostawcow pieczywa
z regionu warszawskiego potowa dostarcza chleb
charakteryzujacy si¢ niewielka gegsto$cia energetycz-
na, wynikajaca ze zwigkszonej zawartosci wiokna
pokarmowego. Pigciu producentow oferuje pieczywo
w wersji ,,fitness” z pelnego przemiatu, o 30% udziale
btonnika. W ofercie badanych duzych graczy sektora
znajduja si¢ takze produkty specjalnego przeznacze-

Tabela 4. Rodzaje dodatkow stosowanych przez duze firmy piekarskie w regionie warszawskim

Stosowane dodatki Liczba producentow

Nazwa producenta

Nasiona i ich czesci 11

Wszyscy

Suszone owoce i warzywa

Sonko, Putka, Benus, Oskroba, SPC, InterEuropol, Schulstad

Otreby

Sonko , Benus, Oskroba, SPC, Chaber, Wasa

Serwatka, twardg, mleko

Putka, Benus, SPC, Nowakowski

Amarantu i orkisz

Sonko, Putka, InterEuropol

Skwalen i fitosterole

Putka, Chaber

— N | W[

Algi morskie

Sonko

Zrédto: badania wlasne

Tabela 5. Zawartos¢ wybranych skladnikow odzywczych w makach z petnego wymiatu, w 100 g produktu

Rodzaj zboza Biatko (g) Weglowodany (g) Btonnik (g) Zelazo (mg) Wapn (mg)
Amarantus 14,5 66,2 9.3 7,6 153
Proso 11,0 72,9 8,5 3,0 8
Sorgo 11,3 74,6 6,3 4.4 b.d.
Quinoa 13,1 68,9 59 9,3 60
Teff 11,8 72,9 6,8 4.9 172
Pszenica 11,1 56,8 8,9 3,8 37

Zrodto: (13, 22)
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nia zywieniowego. Pieczywo bezglutenowe oferuje
trzech producentéw oraz dwoch wyroby ze skwalenem
i fitosterolami, przeznaczone odpowiednio dla osob
z celiakia i chorych na serce. Zostaty opracowane, aby
utatwi¢ chorym potaczenie rekomendacji Zywienio-
wych z restrykcjami wynikajacymi z odpowiedniego
postgpowania dietetycznego w okreslonych schorze-
niach (3). Chleb produkowany pod nazwa ,,Chleb dla
Serca” rekomendowany jest przez Fundacj¢ Rozwoju
Kardiochirurgii w Zabrzu, ktéra swoim autorytetem
za$wiadcza o jego korzystnym wptywie na zdro-
wie. Poza duza iloécia skwalenu chleb ten zawiera
nienasycone kwasy tluszczowe omega 3, omega 0,
omega 9, a takze witaminy z grupy B i1 witaming E.
Jest zrodlem btonnika, Zelaza i magnezu oraz biatka
o dobrej strawnosci i przyswajalnosci (24). Produkty
z dodatkiem amarantusa zalecane sa w réznorodnych
dietach, np. profilaktycznych zmniejszajacych ryzyko
miazdzycy i chorob serca, dla 0s6b ze schorzeniami
uktadu kostnego, w dietach bezglutenowych, wyso-
kobiatkowych, odmtadzajacych (skwalen opdznia
procesy starzenia si¢ organizmu).

Spadkowi popytu na konwencjonalne pieczywo
towarzyszy rozwo6j segmentu pieczywa trwatego,
o czym $wiadczy wysoka dynamika jego sprzedazy.
W badaniach konsumenckich stwierdzono, ze w ciagu
4 lat wzrost odsetek osob deklarujacych spozywanie
tego rodzaju pieczywa z 23% do 28% (25). Prawie
polowa analizowanych duzych przedsigbiorstw ma
w ofercie trwate pieczywo, tzw. chrupkie (tab. 6). Roz-
woj tego segmentu stymulowany jest zmiang preferen-
cji zywieniowych, moda, tatwoscia przechowywania
oraz dziatalno$cia producentow, wykorzystujacych
instrumenty marketingu Zywieniowego w promoc;ji
przez podkreslanie walorow dietetycznych, odzyw-
czych i prozdrowotnych pieczywa trwalego (6).

Wsrod wiodacych trendow zachowan konsu-
mentoéw na rynku zywnosci i podejmowania decyzji

nabywczych obok zdrowego stylu zycia i odzywiania
jest wygoda (26, 27). Preferencje w zakresie wygody
determinuja zwigkszenie asortymentu i rozwoj seg-
mentu pieczywa mrozonego (odroczonego wypieku)
oraz typu fast-food. Czterech duzych producentow
posiada w asortymencie pieczywo do dan typu fast-
food, czyli butki hamburgerowe, typu hot-dog, pitg,
tortillg. W segmencie pieczywa mrozonego dziataja
trzy piekarnie: Inter Europol Piekarnia Szwajcarska
S.A., Nowakowski-Piekarnie Sp. z 0.0. oraz Polpain-
Putka Sp. z 0.0., oferujace szeroka gam¢ wyrobow,
takze z dodatkiem sktadnikdéw biologicznie czynnych
(tab. 6).

Wykorzystanie marketingu Zywieniowego

Marketing zywieniowy definiuje si¢ jako nowy
rodzaj marketingu, w ktorym w komunikacji z konsu-
mentem wykorzystuje si¢ oswiadczenia zywieniowe
1 zdrowotne oraz dodatkowe informacje (powyzej
minimalnych wymagan) o pozytywnym wplywie na
funkcjonowanie organizmu i zdrowie na skutek spo-
zywania danej zywnosci. W wyniku takiego oddziaty-
wania producentow decyzje nabywcze konsumentow
w wigkszej mierze moga by¢ determinowane przez
antycypacje zdrowotnych wynikow i skutkoéw danego
sposobu zywienia (26).

W przedsigbiorstwach marketing zywieniowy
bezposrednio pozwala na uzyskanie przewagi kon-
kurencyjnej przez pozycjonowanie oferty za pomoca
argumentéw zywieniowych. Dlatego wszyscy duzi
dostawcy pieczywa na rynek warszawski, ktoérych
oferta jest przedmiotem analizy, wykorzystuja w ko-
munikacji z konsumentem instrumenty marketingu
zywieniowego. Sa to dodatkowe informacje zywie-
niowe umieszczone na opakowaniach pieczywa,
obok obligatoryjnych danych, wymaganych ustawa
o etykietowaniu produktéw spozywczych. Informacje
te dotycza:

Tabela 6. Oferta pieczywa najwiekszych producentow z regionu warszawskiego

Kategoria Liczba Glebokos¢ Charakterystyka
pieczywa producentéw asortymentu asortymentu/dodatki
Zytnie 11 14 rodzajow | Pelnoziarniste, fitosterole, stonecznik, soja, midd, ziemniaki,
serwatka
Tostowe 7 12 rodzajéow | Pelnoziarniste, maslane, graham, stonecznik, trzy ziarna, stéd
jeczmienny
Tzw. fitness 5 10 rodzajéow | Ziarna zbdz, stonecznik, $liwka, miisli, soja, siemig Iniane,
ptatki owsiane
Trwale 5 32 rodzaje Zytnie, ziarna zboz, prebiotyki, sezam, przeciwutleniacze,
otrgby, btonnik, nasiona dyni, ptatki owsiane, czosnek
Tzw. fast-food 4 2 rodzaje Butki typu hot-dog i hamburger
Mrozone 70 rodzajow | Wieloziarniste, ziarna dyni i stonecznika, kajzerki, bagietki,
ciabaty, butki cebulowe
Bezglutenowe 3 4 rodzaje Ryzowe, kukurydziane, btonnik

Zrodlo: badania wlasne.
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» korzysci odzywczych wynikajacych ze spozycia
danego rodzaju pieczywa,

» zawartosci dodatkow o dziataniu prozdrowot-
nym,

* naturalno$ci danego rodzaju pieczywa, rozumiane;
jako brak $rodkéw konserwujacych i polepsza-
czy,

 obnizonej zawartos$ci cukru lub thuszczow nasyco-
nych.

Marketing zywieniowy praktycznie nie jest wyko-
rzystywany przez mate piekarnie warszawskie, gdyz
pieczywo pakowane stanowi 10%-50% asortymentu.
Mimo ze badane piekarnie oferuja produkty wzboga-
cone w dodatki funkcjonalne, na opakowaniach nie
ma dodatkowych informacji dotyczacych wlasciwosci
prozdrowotnych, ale specyficzna nazwa wiasna lub
okreslajaca rodzaj dodatku ma o tym za§wiadczac (tab.
7). Innowacyjnos¢ badanych matych firm jest niewiel-
ka, ograniczona do kilkunastu procent catej oferty.
W przeciwienstwie do duzych producentéw pieczywa,
w ofercie malych firm znajduja si¢ wytacznie §wieze
wyroby, przeznaczone do bezposredniego spozycia.
Zadna z matych piekarni nie oferuje pieczywa trwa-
tego, mrozonego czy typu fast-food.

Podsumowanie

Produkty zbozowe od wiekow odgrywaja podsta-
wowa rol¢ w zywieniu i obyczajach ludzi, ze wzgledu
na fatwo$¢ uprawy i przechowywania zbdz oraz sku-
teczno$¢ w zaspokajaniu gtodu. Pieczywo stanowi
sktadnik polskiej kultury i tradycji, jest symbolem
w obrzedach religijnych, dorocznych zwyczajach
1 cyklu zycia cztowieka. Zawsze stanowilo wazna

czes$¢ przecigtnej polskiej diety, dostarczajac duzych
ilo$ci energii, biatka, weglowodandow zlozonych,
witamin z grupy B, Zelaza i wapnia oraz btonnika.
Jednak w okresie minionych 10 lat wystapita spad-
kowa tendencja w spozyciu pieczywa, spowodowana
roznymi czynnikami, ktore mozna uja¢ w postaci
trzech kategorii: wzrost zamoznoS$ci spoteczenstwa,
odejscie od tradycyjnych wzorcow konsumpcji oraz
kontrowersyjne poglady o niekorzystnym wptywie
pieczywa na utrzymanie prawidlowej masy ciata. Taka
sytuacja nie jest korzystna zardwno dla branzy piekar-
skiej, jak 1 dla samych konsumentow, gdyz eliminuja
z diety cenne produkty, ktore - zwlaszcza z petnego
przemiatu - zgodnie z aktualnym stanem wiedzy po-
winny stanowi¢ podstawg wyzywienia, obok innych
przetwordow zbozowych i ziemniakoéw. Jednoczes$nie
oczekiwania wspotczesnego konsumenta wobec pie-
czywa: dobrej jakosSci, $wieze, atrakcyjne (potrzeby
hedoniczne) i prozdrowotne, stanowia wyzwanie dla
producentow. Ich produkty musza reprezentowac
wysoka jakos¢, w aspekcie cech sensorycznych,
odzywczych, fizycznych i chemicznych oraz bezpie-
czenstwa zdrowotnego.

Analiza oferty producentow pieczywa z regionu
warszawskiego pozwala stwierdzi¢, ze dostosowuja ja
do panujacych trendow oraz preferencji konsumentow.
Zardéwno w asortymencie graczy o duzym udziale
w rynku, jak i matych lokalnych producentow znajduja
sig innowacyjne prozdrowotne produkty, dzigki dodat-
kowi sktadnikow o wysokich walorach odzywczych,
takich jak zapomniane zboza dawnych cywilizacji, na-
siona roslin oleistych, orzechy, suszone owoce, otrgby,
kwasy thuszczowe omega-3 itd. Duze piekarnie w pro-

Tabela 7. Prozdrowotna oferta matych piekarni z regionu warszawskiego

Nazwa producenta Uzyte dodatki / ich wlasciwosci Nazwa chleba
Figi, daktyle, suszone sliwki i gruszki Chleb Namigtnosci
Orzechy cedrowe / polecane dla alergikow oraz cierpiacych na Chleb Cedrowy
) ) choroby skory
Pickarnia Szwedka Ziarno sezamu Chleb Sezamkowy
Suszone §liwki Chleb ze Sliwka
Miod, migdaty, rodzynki Chleb Urody
Otrgby pszenne, oliwa z oliwek, ziarno stonecznika Chleb Dobrodziej
. . . Amarantus / obniza poziom cholesterolu Chleb z Amarantusem
Piekarnia Grzybki — — - - -
Siemig Iniane, ptatki ziemniaczane Chleb Kurpiowski
Ziarno slonecznika, dyni Chleb Mysliwski
Ziarna kukurydzy Chleb Kukurydziany
Piekarnia Sokotowska | Czosnek Chleb Zytni z Czosnkiem
Orzechy wloskie Chleb Orzechowy
) ) ) Cebula Chleb Cebulowy
Piekarnia Ratynski - -
Soja Chleb z Soja

Zrodlo: badania wlasne
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mocji swoich wyroboéw wykorzystuja metody marke-
tingu Zywieniowego, aby przekona¢ konsumentow, ze
pieczywo nie jest pozywieniem ubogich. Innowacje
technologiczne (np. pieczywo odroczonego wypieku,
chrupkie, typu fast-food) sa domeng duzych piekarni,
ktore trafiaja ze swa oferta do masowego odbiorcy lub
segmentu konsumentow o wigkszej sile nabywczej.
Niewykorzystane mozliwo$ci pobudzenia popytu na
pieczywo tkwiag w rozwoju rynkow niszowych, takich
jak pieczywo regionalne, tradycyjne, ekologiczne. Na
rozpowszechnienie w produkcji zastuguja tez inne
zboza, zwlaszcza amarantus i pszenzyto, uprawiane
iprzetwarzane w Polsce, a jednak ciagle niedoceniane
w piekarstwie. Mozliwo$ci wykorzystania pszen-
zyta do wypieku pieczywa sa nieograniczone, gdyz
mozna produkowa¢ zaré6wno metodami typowymi
dla pieczywa pszennego, jak i zytniego, przy czym
lepsze rezultaty daje druga metoda. Jest to wazne,
zwlaszcza ze zgodnie z wynikami badan budzetow
gospodarstw domowych popyt na zytnie pieczywo
wzrastal w okresie ostatniej dekady.

W dziatania marketingowe pobudzenia popytu na
pieczywo powinny wlaczy¢ si¢ organizacje branzowe
(np. Stowarzyszenie Piekarzy Polskich), rzadowe
(np. Agencja Rynku Rolnego) i pozarzadowe (np.
Instytut Polskie Pieczywo), gdyz branza piekarska,
bedac najbardziej rozdrobnionym sektorem polskiego
przemyshu spozywczego (99% wszystkich podmiotow
stanowia przedsigbiorstwa mikro i mate) nie jest dosta-
tecznie silna, aby skutecznie si¢ promowac i wptywac
na ksztaltowanie popytu. Zwiastunem podjgcia dziatan
wspierajacych rozwoj sektora i promocjg¢ spozywania
chleba jest powolanie i aktywnos¢ Instytutu Integracji
i Rozwoju Polskich Producentow Pieczywa ,,Polskie
Pieczywo”, nowej pozarzadowej organizacji repre-
zentujacej interesy branzy.
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