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Konsumenci wobec bezpiecznych rozwigzan w zakresie
produkcji zywnosci

Consumers Towards Safe Solutions for Food Production

Synopsis. Postgpujacy proces ekologizacji konsumpcji sprawia, ze konsumenci sa coraz bardziej
uwrazliwieni na jakos¢ zakupywanej zywnosci. Ich wysokie wymagania spetniaja produkty
tradycyjne, ktérych wysoka jakos¢ wynika ze specjalnego sktadu i sposobu wytwarzania. Celem
artykutu jest okreslenie opinii konsumentéw wobec bezpiecznych rozwiazan w zakresie produkcji
ZYWNOSCi.

Na tle krajowej i zagranicznej literatury przedmiotu odnoszacej si¢ do preferencji zakupowych
konsumentdéw na rynku zywnosci, dokonano identyfikacji czynnikéw decydujacych o wyborze
produktow oraz zweryfikowano w jakim stopniu na wybor ten wptywaja metody przetwarzania i
utrwalania zywnosci. W artykule wykorzystano wyniki badan ankietowych wsréd 272 mieszkancoéw
Podkarpacia. Badania wykazaly, ze konsumenci posiadaja niewielka wiedze¢ na temat metod
przetwarzania i utrwalania zywnosci. Wraz ze wzrostem wyksztalcenia zauwaza si¢ jednak
preferowanie w procesie zakupowym jakosciowych cech produktu.

Stowa Kluczowe: ekologizacja konsumpcji, produkty tradycyjne, przetwarzanie i utrwalanie zywnosci

Abstract. The ongoing process of eco-friendly consumption makes consumers increasingly sensitive
to quality of the purchased food. Their high demands are met by traditional products whose high
quality stems from special ingredients and methods of preparation.The aim of this article is to
determine the consumers reviews towards safe solutions for food production.

On the background of polish and foreign literature relating to purchasing habits of consumers on the
food market, the identification of factors determining choice of products was made and it was verified
to what extent this choice is affected by processing methods and food preservation. The paper uses
findings from a survey of 272 inhabitants of Podkarpackie province. Studies have shown that
consumers have little knowledge about methods of processing and food preservation. Along with the
increase of education it can be noted, however, a growth in preference of qualitative characteristics of
products in a buying process.

Key words: greening of consumption, traditional products, food processing and preservation

Wprowadzenie

Konsument XXI wieku staje si¢ coraz bardziej wyedukowany, swiadomy zagrozen,
aw konsekwencji wymagajacy w zakresie wyboru oferty produktdéw i ustug. Zgodnie
z og6lnoswiatowymi tendencjami, rynek zywnosci zapewniajacej bezpieczenstwo
zywnosciowe konsumentdw jest od kilkunastu lat jednym z najbardziej dynamicznie
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rozwijajacych sig rynkdw detalicznych na $wiecie (Richards, 2011). Tendencje te sa
zauwazalne réwniez wsrdd polskich konsumentow. W literaturze przedmiotu wskazuje sig,
7€ PO pogorszeniu poziomu wyzywienia wiekszosci spoteczenstwa na poczatku lat 90. XX
w., w drugiej potowie dekady ujawnity sie procesy korzystne, swiadczace o systematycznej
poprawie odzywienia sie Polakdw, ktore w XXI w. ulegty nasileniu (Bywalec, 2007).

O jakosci zdrowotnej zywnosci decyduja: cechy organoleptyczne (smak, zapach, barwa,
konsystencja, wyglad og6lny), wartos¢ odzywcza (zawartos¢ witamin, makro-
i mikroelementéw i in.), wiasciwosci funkcjonalne (szybko$¢ przygotowania, trwatosé
produktu, rodzaj opakowania) oraz bezpieczenstwo zdrowotne (czystos¢ mikrobiologiczna, brak
zanieczyszczen chemicznych i fizycznych) (Gérna, 2007). Z punktu widzenia konsumenta,
ktéry decyzje zakupowe podejmuje czesto przed potka sklepowa, wazna role w wyborze
finalnym produktu zywnosciowego petnia informacje zawarte na opakowaniu zywnosci,
odnosnie sktadu produktu, wykorzystanych metod przetwarzania i utrwalania zywnosci a takze
(a czasem przede wszystkim) informacji na temat posiadanych certyfikatow jakosciowych.
Wymienione, wybrane cechy produktu zywnosciowego wpisuja si¢ w nowy trend konsumencki
okreslany jako LOHAS (Lifestyles of Health and Sustainability) (Mrdz, 2013), ktorego
gtéwnymi wyznacznikami sa miedzy innymi odejscie od tzw. zachtannej konsumpcji
(dekonsumpcja) oraz bezpieczne odzywianie sie (ekokonsumpcja).

Celem artykutu jest okreslenie opinii konsumentow wzgledem bezpiecznych
rozwiazan w zakresie produkcji zywnosci. Znaczenie metod przetwarzania i utrwalania
produktéw zywnosciowych dla konsumentéw zaprezentowano na tle innych czynnikéw
determinujacych ich decyzje zakupowe.

Nalezy podkresli¢, ze mimo iz problematyka zachowan konsumentéw na rynku
zywnosci oraz bezpieczenstwa zywnosci polskich konsumentéw stanowi przedmiot wielu
badan (Zakowska-Biemans, 2009; Jezewska-Zychowicz, 2014; Grzybowska-Brzezinska
i Klepacka, 2015), to jednak stosunkowo niewiele opracowan dotyczy postaw
konsumentdw wzgledem metod przetwarzania i utrwalania zywnosci (Kuzniar, 2015A).
Podobna problematyka podejmowana jest jednak przez badaczy w skali miedzynarodowej,
co pozwolito na konfrontacje wybranych wynikéw badan prowadzonych przez
zagranicznych autoréw z wynikami badan wiasnych.

Dane i metody

Realizacji zatozonego celu dokonano w oparciu o informacje pochodzace zaréwno ze
zrodet pierwotnych, jak i wtdrnych. Bazujac na wtdrnych zrodtach informaciji wykorzystano
metode krytycznej analizy literatury przedmiotu, odnoszacej sie przede wszystkim do metod
przetwarzania i utrwalania zywnosci oraz czynnikdw determinujacych wybor produktow
spozywczych. Zaprezentowano wyniki badan opublikowanych w zagranicznych czasopismach
tematycznych, w tym Food Science & Emerging Technologies, Journal of Food Engineering
oraz Journal of the American Dietetic Association. W czgsci empirycznej wykorzystano metode
badan ankietowych, narzedziem badawczym byt wystandaryzowany kwestionariusz ankiety.
Badania przeprowadzono wmarcu 2016 r. wséréd 272 mieszkancow wojewddztwa
podkarpackiego. Zastosowany zostal dobor nielosowy kwotowy  (proporcjonalny),
uwzgledniajacy wiek i pte¢ respondentéw. W prébie badawczej 52,9% stanowity kobiety,
47,1% - mezczyzni, uwzgledniajac strukture wiekowa rozktad proby przedstawial si¢
nastepujaco: 20-44 lata — 39,4%, 45-64 lata — 41,8%, powyzej 65 lat — 18,8%. Najwieksza
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liczebnie grupe stanowity osoby z wyksztatceniem srednim (35,3%) oraz wyzszym (34,9%),
srednio co piaty badany posiadal wyksztatcenie zawodowe (20,6%), pozostata grupa
legitymowata si¢ wyksztatceniem podstawowym (9,2%). W interpretacji danych postuzono sie
metoda indukcyjno-dedukcyjna.

Zakres przestrzenny badan odnosi si¢ do wojewodztwa podkarpackiego, z ktdrego
pochodzili respondenci. Nalezy podkresli¢, ze jest to region o bogatych tradycjach
w zakresie wytwarzania zywnosci wysokiej jakosci. Cecha charakterystyczna rolnictwa
w wojewodztwie podkarpackim jest wysokie rozdrobnienie, co wynika z duzej liczby
matych, tradycyjnych gospodarstw rolnych o niewielkiej powierzchni ($rednia
powierzchnia gruntow rolnych w 2015 r. wynosita 4,71 ha przy $redniej krajowej 10,49
ha). Rolnicza przestrzen produkcyjna Podkarpacia stwarza zatem dobre warunki do
produkcji zdrowej, tradycyjnej zywnosci, co znajduje potwierdzenie w wiodacej pozycji
badanego regionu na tle kraju, zaréwno pod wzgledem produktéw ekologicznych —
1 miejsce w kraju w Kkategorii przetworstwa mleka, 3 miejsce w Kkategorii przetworstwa
owocow i warzyw (Inspekcja, 2015), jak réwniez pod wzgledem zarejestrowanych
produktéw tradycyjnych (208 produktéw na 1551 w kraju — plasuje to podkarpackie na
pierwszym miejscu) (Ministerstwo, 2016). Zaréwno produkty ekologiczne, jak i tradycyjne
charakteryzuja bezpieczne rozwiazania w zakresie produkcji zywnosci co sprawia, ze
Podkarpacie charakteryzuje dobry dostep do $wiezych, wytworzonych naturalnymi
metodami produktow. W tej sytuacji zasadne wydaje sie pytanie, jakimi kryteriami Kieruja
sie mieszkancy badanego wojewodztwa przy wyborze produktéw zywnosciowych, oraz
jaki jest ich poziom wiedzy w zakresie bezpiecznych rozwiazan stosowanych w procesie
przetwarzania i utrwalania zywnosci?

Jako ograniczenie badawcze nalezy uzna¢ brak mozliwosci poréwnania wynikéw na
temat metod przetwarzania i utrwalania zywnosci prowadzonych w skali wojewddztwa
podkarpackiego do innych wojewodztw, co pozwolitoby okresli¢, czy duza dostepnosé
mieszkancoéw Podkarpacia do produktéw wytwarzanych naturalnymi metodami ma wplyw
na ich wyzszy poziom wiedzy z zakresu bezpieczenstwa zywnosci w stosunku do
mieszkancow innych regionéw Polski.

Metody przetwarzania zywnosci na tle innych czynnikéw
determinujacych wybér produktéw zywnos$ciowych

W literaturze przedmiotu istnieje wiele kryteridw podziatu czynnikéw determinujacych
wyhor zywnosci. Jednym z najbardziej popularnych jest bez watpienia podziat na czynniki
zwiazane z produktem (cechy sensoryczne, wartos¢ odzywcza, cechy fizyko-chemiczne oraz
funkcjonalne), czynniki zwiazane z konsumentem (cechy osobowosciowe, czynniki
psychologiczne, czynniki fizjologiczne) oraz czynniki zwiazane ze $rodowiskiem (czynniki
ekonomiczne, kulturowe, spoteczne) (Shepherd i Sparks, 1994). W niniejszym artykule, ze
wzgledu na zatozony cel skupiono sie gtownie na czynnikach zwiazanych z cechami
jakosciowymi produktu. Z licznych badan prowadzonych na polskim rynku wynika, ze to ta
grupa cech ma najwickszy wptyw na podejmowane decyzji. Za podstawowe kryterium wyboru
ZYWnosci uznaje sie czesto wysoka jakos¢ produktu (Grzybowska-Brzezinska, 2010) badz cene
(Lemanowicz, 2015). Nalezy jednak podkresli¢, ze w ostatnich latach coraz czgsciej podkresla
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si¢ wzrastajaca role czynnikdw spoteczno-kulturowych, ktére nieraz w wigkszym stopniu niz
czynniki zwiazane z samym produktem ksztaltuja zachowania zywieniowe cztowieka (Pilska i
Jezewska-Zychowicz, 2008). Podkresla sie, ze preferencje zywieniowe sa coraz czesciej
uzaleznione od statusu spotecznego, grupy przynaleznosciowej, czy tez religii (Babicz-Zielinska
i Jezewska-Zychowicz, 2015).

Konsekwencja uwrazliwienia na bezpieczenstwo kupowanej zywnosci jest
poszukiwanie na ten temat informacji o produkcie na jego etykiecie. Wyniki prowadzone
pod kierunkiem N.J. Ollberdinga wskazuja, ze ponad potowa konsumentéw (61,6%)
zwraca uwage na warto$¢ odzywcza oraz na sktad produktu (51,6%), nieznacznie mniejsza
grupa (43,8%) na walory zdrowotne przy zakupie produktu zywnosciowego (Ollberding,
2010). Najczesciej poszukiwanymi informacjami na etykietach przez konsumentéw
z szesciu poddanych badaniu krajow europejskich sa ilos¢ kalorii, cukru i ttuszczu (Grunert
i in.,, 2010). Badania te pozwalaja tez stwierdzi¢, ze najwazniejsza determinanta
poszukiwania informacji o kupowanej zywnosci byt aspekt zwiazany z ochrona zdrowia,
w dalszej kolejnosci natomiast znalazly sie uwarunkowania socjodemograficzne
i motywacja (Grunert i in., 2010).

Znaczenie metod przetwarzania zywnosci na tle innych czynnikéw determinujacych
zakup produktow zywnosciowych w oparciu o wyniki badan wiasnych przedstawia tab. 1.

Tabela 1. Znaczenie metod przetwarzania zywnosci na tle innych czynnikéw determinujacych zakup produktow
zywnosciowych w opinii respondentow (w %)

Table 1. The importance of food processing methods in comparison with other factors determining purchase of
food products in the opinion of respondents (in %)

Ze wzgledu na wiek Ze wzgledu na wyksztatcenie
W Glnieni Otem - i
yszezegolnienie | Ogole 20-44 45 -64 65 - podstawowe zawodowe  $rednie  wyzsze
lata wigcej
Cena 371 30,6 35,2 48,8 68,0 43,8 34,1 24,7
Sktad produktu 22,6 23,6 24,6 16,2 10,4 17,8 22,3 29,1
Marka 16,5 17,1 16,7 14,9 8,0 15,6 18,1 17,7
Certyfikaty 89 11,2 7,7 6,4 36 7.2 9,1 11,0
jakosciowe
Metody 87 10,9 10,4 7,0 4,0 8,3 10,3 12,0
przetwarzania
Opakowanie 6,2 6,6 54 6,7 6,0 73 6,1 55

Zrédto: obliczenia wiasne na podstawie badan ankietowych (n = 272).

Badania wykazaly, ze najwazniejszym czynnikiem determinujacym wybdr produktow
zywnosciowych jest jego cena, na co wskazato blisko 40% badanych (w najstarszej grupie
byta to blisko potowa respondentéw). Wraz ze wzrostem wyksztatcenia konsumentow
zmniejsza si¢ jednak znaczenie ceny na korzys¢ sktadu produktu, ktdry wsrdd oséb
najwyzej wyksztatconych okazat si¢ gtéwna determinanta wyboru zywnosci. W grupie tej
obserwuje sig ponadto najwigksze zainteresowanie metodami przetwarzania zywnosci oraz
posiadanymi przez produkt certyfikatami jakosciowymi. Zauwaza sie takze, ze wraz
z obnizaniem sie poziomu wyksztatcenia, systematycznie zmniejsza sie udzial cech
zwiazanych z jakoscia (skiad produktu, posiadane certyfikaty, metody przetwarzania)
w procesie decyzyjnym zwiazanym z zakupem zywnosci. Jak wynika z badan wiasnych,
najwiecej uwagi w zakresie omawianych cech jakosciowych poswieca sie przy wyborze
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wedlin i migsa (93,4%), wyrobow mlecznych (64,7%) oraz pieczywa (55,1). Szczeg6lna
»,CzZujnos¢” jaka konsumenci wykazuja w odniesieniu do wyrobow miesnych, jest
zauwazalna réwniez w wynikach podobnych badan prowadzonych w skali europejskie;j.
Wynika z nich, ze inwazyjne, czgsto nieznane konsumentom metody przetwarzania migsa
sa odrzucane na korzys¢ rozwiazan tradycyjnych, charakteryzujacych sie niskim stopniem
innowacyjnosci (Barcellos i in., 2010).

Waznym obszarem badan z punktu widzenia zatozonego celu, jest okreslenie, na ile
konsumenci korzystaja z informacji zamieszczonych na opakowaniu, zawierajacych
szczegbtowe informacje na temat sktadu, metod przetwarzania, utrwalania czy tez terminu
przydatnosci. Odnoszac si¢ do tej kwestii, M. Lemanowicz stwierdza, ze tylko 28%
konsumentéw czgsto, a dalsze 33% czasami czyta etykiety zamieszczone na produktach
spozywczych (Lemanowicz, 2015). Cytowana autorka twierdzi ponadto, ze prawie dwdch
na trzech badanych (64%) nie szuka w tresci etykiet informacji o substancjach
dodatkowych czy tez metodach produkcji zywnosci.

Nawyki konsumentéw wojewddztwa podkarpackiego w zakresie poszukiwania
informacji na opakowaniu odnosnie cech jakosciowych produktu przedstawia tab. 2.

Tabela 2. Czgstotliwos¢ poszukiwania informacji na opakowaniu odnosnie wybranych cech jakosciowych
produktu w opinii respondentéw (w %)

Table 2. The frequency of searching for information on the package regarding the selected product characteristics
in the opinion of respondents (in %)

Cecha Czestotliwosé .
Zawsze Czesto Rzadko Nigdy
Termin przydatnosci 63,2 28,7 55 2,6
Zawartos¢ sktadnikow 23,9 47,1 26,5 25
Metody przetwarzania 44 22,8 43,8 29,0
Metody utrwalania 51 15,9 41,5 37,5

Zr6dio: obliczenia wiasne na podstawie badan ankietowych (n = 272).

Najbardziej poszukiwana informacja na opakowaniu w zakresie jakosci produktu
zywnosciowego okazat sie termin jego przydatnosci do spozycia. Ponad potowa badanych
konsumentdw deklaruje, iz czyni to zawsze, z kolei blisko co trzeci czesto weryfikuje termin
przydatnosci. Jak wynika z badan, znacznie mniejsza grupa ankietowanych ma wyksztatcone
state nawyki odnosnie weryfikacji zawartosci sktadnikéw, blisko potowa deklaruje jednak, ze
czesto na ten temat poszukuje informacji. Na podkreslenie zastuguje fakt znacznie mniejszego
zainteresowania metodami przetwarzania i utrwalania zywnosci, na ktore $rednio co trzeci
respondent nigdy nie zwraca uwagi, a blisko potowa czyni to rzadko.

Bezpieczenstwo metod przetwarzania zywnosci w opinii badanych
konsumentéw

Badania preferencji konsumentéw na rynku zywnosci wskazuja jednoznacznie, ze
wykazuja oni negatywny stosunek wzgledem ulepszania zywnosci, oraz wyrazaja sprzeciw
wobec chemicznej ingerencji w zywnos¢ (Gutkowska i in., 2014). Odpowiedzia przemystu
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spozywczego na oczekiwania konsumentow w tym zakresie sa technologie tagodnego
przetwarzania i utrwalania, ktore sprzyjaja zachowaniu cennych, naturalnych sktadnikéw
prozdrowotnych (nie sa one tracone tak jak podczas klasycznych metod produkcji, np.
obrébki termicznej czy suszenia), bez soli, cukru czy innych chemicznych dodatkow
stosowanych w celu utrwalenia. Jest to zywnos¢ minimalnie przetworzona, spozywana
w mozliwie niezmienionej formie: owoce, warzywa, nasiona, orzechy, produkty
mlekopochodne (Czapski, 2007).

Wymagania wzgledem bezpieczenstwa zywnosci bardzo dobrze spetniaja
nietermiczne techniki utrwalania takie jak:

« pulsacyjne pole elektryczne,

* presuryzacja - wysokie cisnienie hydrostatyczne (rzedu 1000 MPa),

» obrobka ultradzwiekowa,

* napromieniowanie (radiacja),

* pulsujace $wiatto, itp. (Rastogi, 2010; Soliva-Fortuny i in., 2009).

Wymienione techniki utrwalania zapewniaja bezpieczenstwo i wysoka jakosc¢
zywnosci, poniewaz zniszczenie drobnoustrojow i inaktywacja enzymow przebiega
w temperaturze pokojowej lub nizszej.

Tabela 3. Najbezpieczniejsze metody przetwarzania i utrwalania zywnosci w opinii respondentdw (w %)
Table 3. The safest methods of processing and preservation of food in the opinion of respondents (in %)

Metody przetwarzania Odsetek Metody utrwalania Odsetek

odpowiedzi odpowiedzi
Destylacja 55,5 Zamrazanie 83,1
Hydroliza 32,0 Kwaszenie 73,2
Ekstrakcja 26,5 Suszenie 68,8
Odwrécona osmoza 15,8 Sterylizacja 24,3
Mikrokapsutkowanie 14,0 Napromieniowanie 6,6
Uwodornianie 13,2 Odwadnianie osmotyczne 4,0
Rozdrabnianie kriogeniczne 13,2 Pulsacyjne pola elektryczne -

Zr6dio: obliczenia wiasne na podstawie badan ankietowych (n = 272).

W odniesieniu do metod przetwarzania, poza tradycyjnymi rozwiazaniami jak
destylacja, hydroliza, uwodornienie czy tez ekstrakcja, w ostatnich latach coraz czesciegj
znajduje zastosowanie mikrokapsutkowanie oraz rozdrabnianie kriogeniczne. Ich
najwazniejsza zaleta jest petne zachowanie wartosci odzywczych. Wigkszosé
nowoczesnych metod przetwarzania i utrwalania zywnosci moze by¢ réwniez stosowanych
jako procesy wstepne, poprzedzajace tradycyjne technologie, np. suszenie, odwadnianie
osmotyczne czy ekstrakcje. Powoduja przyspieszenie wymiany ciepta i masy, co prowadzi
do uzyskania produktéw o wyzszej jakosci niz produktéw wytworzonych konwencjonalnie.
Niektore z tych procesow nadaja produktom specjalne cechy jakosciowe, niemozliwe do
uzyskania przy wykorzystaniu metod tradycyjnych, przez co zwigkszaja asortyment
dostepnych dla konsumenta produktow. Umozliwiaja réwniez uzyskanie produktow
o0 zaprojektowanych wtasciwosciach zdrowotnych (zawarto$¢ cennych dla zdrowia
sktadnikdw), jak i okreslonym design’em (ksztaltem, barwa, zapachem) (Rastogi, 2010).
Znajomos¢ metod przetwarzania i utrwalania zywnosci przedstawia tab. 3.

Badania wykazaty, ze konsumenci posiadaja niewielki zakres wiedzy na temat
nowoczesnych metod przetwarzania i utrwalania, ktére pod wzgledem bezpieczenstwa nie
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ustepuja prawie w niczym, czy wrecz przewyzszaja metody tradycyjne. Prawdopodobnie
wynika to ze stabego dostepu do informacji o metodach produkcji zywnosci, co sugeruja
whnioski z badan prowadzonych juz wczesniej przez autoréw, z ktérych wynikato, ze blisko
trzech na czterech badanych (73,1%) zaakcentowato staby dostep do informacji dotyczacych
bezpiecznych metod produkcji  zywnosci  (Kuzniar, 2015B). Jak wynika z tabeli,
najbezpieczniejszymi metodami okazaty si¢ w opinii badanych tradycyjne rozwiazania,
zaréwno w odniesieniu do przetwarzania zywnosci (destylacja), jak i jej utrwalania (zamrazanie,
kwaszenie, suszenie). Podobne tendencje mozna zauwazy¢ analizujac wyniki badan w ujeciu
miedzynarodowym (Deliza i in., 2005), podkreslenia wymaga jednak fakt, ze wsrod
nietermicznych metod utrwalania zywnosci wysoka akceptacje budzi wysokie cisnienie
hydrostatyczne. Z badan prowadzonych na rynku amerykanskim wynika, ze metoda ta na tle
innych metod utrwalania wywotuje bardzo pozytywne skojarzenia, najmniejsza akceptacja
cieszy sie¢ metoda napromieniowania (Cardello, 2007).

Nowoczesne rozwiazania, mimo swych licznych waloréw wciaz sa dla badanych
konsumentdw nieznanymi metodami, ktérych nazwy nie wzbudzity zaufania wsrod
ankietowanych. Jest to charakterystyczne zarowno dla wynikéw badan wiasnych autoréw,
jak tez do prezentowanych w trakcie analizy wynikéw badan prowadzonych na rynku
europejskim i amerykanskim, w ktorych wskazuje sie na niska $wiadomos$¢ konsumencka
w zakresie nowoczesnych metod utrwalania i przetwarzania zywnosci.

Podsumowanie

Postepujacy proces ekologizacji konsumpcji i zwiazane z tym dazenie do prowadzenia
zdrowego stylu zycia, ktérego podstawe stanowi zdrowe odzywianie spowodowaty
uwrazliwienie konsumentéw na jakos¢ spozywanych produktéw. Cecha ta stanowi coraz
czesciej najwazniejszy czynnik determinujacy proces wyboru zywnosci, ,,Spychajac” na
dalsza pozycje jego cene. Mimo, ze tendencje te w odniesieniu do badanych konsumentow
wojewddztwa podkarpackiego nie znalazty wyraznego potwierdzenia, to jednak nasilaja sie
wraz ze wzrostem wyksztatcenia respondentéw. Jest to prawidtowos¢ zbiezna w wynikami
podobnych badan prowadzonych w wymiarze krajowym i miedzynarodowym, z ktdrych
wynika, ze konsumenci XXI zaczynaja poszukiwa¢ na rynku zywnosci jak najmniej
przetworzonej. Konsekwencja tego jest wprowadzanie na rynek produktéw
wykorzystujacych naturalne, bezpieczne metody przetwarzania i utrwalania zywnosci, bez
sztucznych dodatkéw czy konserwantow. Z badan prowadzonych w skali europejskiej
wynika jednak, ze metody te z powodu stabej edukacji konsumenckiej sa mato znane i
czesto niestusznie postrzegane jako zbyt inwazyjne w stosunku do tradycyjnych rozwiazan.
Réwniez badania prowadzone przez autoréw wykazaty, ze innowacyjne rozwiazania w
zakresie metod przetwarzania sa jeszcze stabo rozpowszechnione wsrdéd konsumentéw i
mimo ich licznych zalet, budza niewielkie zaufanie w stosunku do tradycyjnych metod
produkcji zywnosci. Koniecznym wydaje sie zatem zwiekszenie poziomu edukacji
konsumentdw, dzieki ktdrej ich zaufanie do nowoczesnych rozwiazan systematycznie
ulegatoby wzmocnieniu. Jest to szczeg6lnie wazne w regionach o bogatych tradycjach w
zakresie wytwarzania zywnosci za pomoca tradycyjnych rozwiazan, do ktérych bez
watpienia nalezy objete badaniem wojewodztwo podkarpackie.
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