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PRZEGLAD RYNKU FUNKCJONALNYCH
WYROBOW PIEKARNICZO-CUKIERNICZYCH
NA TERENIE DOLNEGO SLASKA

Streszczenie: Celem opracowania bylo przedstawienie rynku zywno$ci funkcjonalnej na
Dolnym Slasku oraz przeglad produktow funkcjonalnych i ich producentéw w aspekcie pod-
stawowej definicji zywnosci funkcjonalnej. Charakterystyki dokonano, ktadac nacisk na naj-
popularniejsza z reprezentowanych w tym rejonie branz, tj. przemyst piekarski, starajac sie
uwzglednia¢ podzial zywnosci ze wzgledu na spetniane funkcje zdrowotne. Przedstawiono
rowniez przewidywang strategi¢ rozwoju tej branzy do roku 2030, co wynikalo z wymogow
projektu, w ramach ktérego badania te prowadzono (/dentyfikacja potencjalu i zasobow Dol-
nego Slgska w obszarze nauka i technologia na rzecz poprawy jakosci zycia Quality of Life),
oraz wytycznych przysztych kierunkdéw rozwoju.

Stowa kluczowe: zywno$¢ funkcjonalna, przemyst piekarski, Dolny Slask.

1. Wstep

Spoteczenstwo XXI wieku coraz czesciej zwraca uwage na prowadzenie tzw. zdro-
wego stylu zycia, ktorego integralng czescig jest spozywana zywnos$¢ zawierajgca
sktadniki o prozdrowotnym dziataniu. Dlatego tez prowadzone sa szerokie badania
dotyczace wiedzy o zdrowotnej roli odzywczych sktadnikéw diety, w tym witamin,
sktadnikow mineralnych, niezbgdnych nienasyconych kwasoéw tluszczowych
(NNKT).

Nowe badania wskazujace pozytywne aspekty obecnosci w diecie naturalnych
sktadnikow nieodzywczych (NSN) dotyczg: fitosteryddw, fitoestrogendw, inhibito-
row proteaz, glukozynolanow, polifenoli (fenolokwasow, tanin, garbnikow oraz fla-
wonoidow), fityniandéw i innych [Bloch, Thomson 1996; Committee on Diet, Nutri-
tion...; Bartosz 2009; Gawecki, Mossor-Pietraszewska 2006; http://www.esculap.
pl...]. Opracowuje si¢ nowe technologie dodatkow spozywczych oraz syntetycznych
substytutow sktadnikow diet (np. substancji stodzacych i substytutow tluszczow
typu ,,Olestra” czy ,,Olean”) [Bartosz 2009; Lim i in. 2011; Lopez i in. 2011].
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Amerykanie szacuja, ze prawie potowa zywnosci USA jest kupowana z powo-
doéw zdrowotnych, a w przysztosci zywnos¢ funkcjonalna lub medyczna bedzie sta-
nowita potowe catego rynku zywnosci [http://www.esculap.pl...; Flora i in. 1998].
Oznacza to ogromny rynek, majacy osiggna¢ warto$¢ 250 mld dolaréw. Przewiduje
sie, ze w Polsce w 2025 roku bedzie ok. 8 mln mieszkancéw w wieku poprodukcey;j-
nym, tj. o 2 mln wigcej niz dzi$. Polakéw wyrdznia bardzo ograniczona wiedza na
temat ,,dieta a zdrowie”. Obserwujac jednak nasze ktopoty ze stuzbg zdrowia i wzra-
stajace ceny lekow, mozna zaryzykowac¢ teze, ze zywnos¢ medyczna (funkcjonalna)
bedzie takze w Polsce najbardziej popularng formg zywnosci XXI wieku [Bloch,
Thomson 1996; Committee on Diet, Nutrition...; Bartosz 2009; http://amcham.pl/
file/pdfiraport_starzejace_sie...; http://www.portalspozywczy.pl/inne..; http://kbn.icm.
edu.pl; Wawer 2006; Wawer 2009].

Gtowna kategori¢ zywnosci funkcjonalnej w Europie stanowig nabiat (prawie
50%) i produkty zbozowe (ok. 30%). W USA i Japonii dominujg napoje funkcjonal-
ne (60%), produkty zbozowe (USA, 20%) oraz wyroby cukiernicze. Ze wzgledu na
to, ze wiekszo$¢ ludnosci $wiata zywi si¢ wyrobami piekarniczymi, m.in. chlebem,
ktory moze by¢ spozywany w rdznej postaci, niemniej dostarcza energii i niezbed-
nych sktadnikow odzywczych, produkty zbozowe tworzg podstawe piramidy prawi-
dtowego zywienia. Najczesciej jest to chleb pszenny, ale w wielu krajach europej-
skich popularne jest rowniez pieczywo zytnie i zytnio-pszenne. W Polsce $rednie
dzienne spozycie chleba wynosi ok. 250 g. Chleb jest gtéwnym zrédtem btonnika,
pokrywajac do 40% dziennego zapotrzebowania, i bialka roslinnego (20-25%), wi-
tamin grupy B (20-30%), dostarcza magnezu, cynku, Zelaza, manganu. Moze by¢ tez
zrodlem antyoksydantow. Propozycja pochodzacych z réznych stron $wiata dodat-
kow do chleba, takich jak: aronia, amarantus, kurkuma, ostropest, szafran czy siemi¢
Iniane, ma na celu zarowno wzbogacenie naszego chleba powszedniego, jak i jego
uatrakcyjnienie [http://www.esculap.pl...; Szuhaj (red.) 1989; Flora i in. 1998; Kry-
gier, Florkowska 2008; Lim i in. 2011; Lopez i in. 2011; http://www.kubiak.pl...;
http://kbn.icm.edu.pl; Wawer 2006; Wawer 2009].

Wedtug badan przeprowadzonych przez Euromonitor International rynek zyw-
nosci funkcjonalnej w Polsce wzrosnie w 2012 roku o 3%, do ponad 1,2 mld euro.
Ponadto, jak potwierdzajg eksperci, jego warto$¢ ma si¢ zwickszy¢ do 2015 roku
o niemal 1,34 mld euro [http://www.euromonitor.com...].

Celem opracowania byto przedstawienie rynku zywnosci funkcjonalnej na Dol-
nym Slasku oraz przeglad produktéw funkcjonalnych i ich producentéw w aspekcie
podstawowej definicji zywnos$ci funkcjonalne;j.

2. Definicje zywnosci funkcjonalnej

Wedtug Functional Food Science [ftp://ftp.cordis.europa.eu...] zywnos$¢ moze zo-
sta¢ uznana za funkcjonalna, jesli udowodniono jej korzystny wptyw na poprawe
stanu zdrowia oraz samopoczucia badZz zmniejszenie ryzyka wystapienia chordb
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oraz usprawnienie funkcjonowania organizmu, polegajace na poprawie stanu zdro-
wia, samopoczucia i/lub zmniejszaniu ryzyka choréb. Wptyw ten musi by¢ potwier-
dzony naukowo w badaniach o odpowiedniej mocy i prawidtowych metodologicz-
nie. W zywno$ci funkcjonalnej stosuje si¢ substancje bioaktywne, takie jak frakcje
btonnika, poliole, pro- i prebiotyki, nienasycone kwasy thuszczowe, fitostanole, wi-
taminy, mineraly i in., o ktorych wiadomo, ze stanowia czynnik protektorowy. Pro-
wadzone sg takze badania nad nowymi substancjami, wprowadzane sg innowacyjne
produkty, np. bakterie probiotyczne, zmodyfikowane oleje [ Szuhaj (red.) 1989]. W ten
sposob poszerza si¢ asortyment dostepnych na rynku produktow zywnosciowych,
a konsumenci coraz wigksza wage przywiazuja do aspektow zdrowotnych zywnosci.

Bloch i Thomson [1996] podaja w formie skroconej swoja definicje zywnos$ci
funkcjonalnej, wymieniajac podstawowe czynniki i definiujac ich oddziatywanie
(tab. 1). W tabeli 2 przedstawiono natomiast gtéwne produkty prozdrowotne prze-
mystu piekarniczego.

Tabela 1. Definicja zywno$ci funkcjonalnej (medycznej) i termindéw pochodnych
wg [Bloch, Thomson1996]

Termin Definicja/charakterystyczne elementy

Czynnik antykancerogenny
(Chemopreventive agent)

Odzywczy lub nieodzywczy sktadnik zywnosci o naukowo do-
wiedzionych wlasciwosciach inhibitora procesu kancerogenezy
W pierwotnej i wtdrnej prewencji nowotworow

Zywnos¢ programowana
(Designer food)

Zywnos¢ przetworzona, ktéra zostala uzupetiona o sktadniki
bogate w substancje zapobiegajace chorobom. Moze to dotyczy¢
zywnosci genetycznie modyfikowanej

Zywnos¢ funkcjonalna

Kazda zywno$¢ zmodyfikowana w taki sposob, ze jej efekt zdro-

(Functional food) wotny jest zwigkszony ponad wpltyw zawartych w niej sktadnikow
odzywczych

Nutraceutyk Kazda substancja, ktdrag mozna uwazac¢ za zywnos¢, wywotujaca

(Nutraceutical) korzystne skutki zdrowotne, wlaczajac zapobieganie i leczenie

choréb

Zywnosé specjalna

Zywnos¢ lub sktadnik zywnosci o whasciwosciach zdrowotnych,

(Pharmafood) wlaczajac zapobieganie i leczenie chordb

Wtdrne metabolity roslin Substancje wystepujace w jadalnych owocach i warzywach, ktore
— fitozwiazki (Phytoche- moga by¢ spozywane przez ludzi w gramowych ilo$ciach dziennie,
mical Naturalne substancje | modyfikujac metabolizm i przeciwdzialajac powstawaniu nowo-
nieodzywcze (NSN) tworow

Zrédto: wg [Bloch, Thomson 1996].

W tym miejscu doda¢ mozna $miato, za Blochem i Thomsonem [1996], jeszcze

takie substancje, jak:
—  btonnik pokarmowy,
— oligosacharydy,
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Tabela 2. Wykaz gtoéwnych produktéw prozdrowotnych przemystu piekarskiego

Produkt Sktadniki prozdrowotne (czynniki Asortyment
antyprotektorowe)
Musli btonnik, Ca, Mg, Fe, wit. C, E, B 6
Mg, Fe, wit. B 1
Kukury- btonnik, Fe, wit. B 3
dziane blonnik, Fe, P, K, wit. B, E 1
Fe, wit. C, B 4
Pszenne Fe, wit. C, B 2
blonnik, Fe, wit. B 3
Owsiane Fe, Ca, wit. C, B 1
Mieszane btonnik, Fe, wit. B 6
btonnik, wit. B, C, E 4
Fe, Ca, wit. C, B 2

Zrédto: [Committee on Diet, Nutrition...].

— poliole — alkohole wielowodorotlenowe,
— aminokwasy, peptydy, biatka,
— wielonienasycone kwasy thuszczowe,
— witaminy i sktadniki mineralne,
— cholina i lecytyna,
— stanole i sterole roslinne,
— probiotyki, prebiotyki, synbiotyki,
— substancje fitochemiczne.
Wszystkie one petnig role czynnikdéw funkcjonalnych, a ich dodatek do zwyktej
zywnosci jest gwarancjg uzyskania dzigki nim wlasnosci prozdrowotnych.

3. Metoda badan

Badania opieraja si¢ na metodzie foresight. Pionierskie badania z tego zakresu za-
prezentowano w publikacji pt. Foresight jako metoda ksztattowania przysziosci:
identyfikacja potencjatu i zasobéw Dolnego Slgska w obszarze nauka i technologie
na rzecz poprawy jakosci Zycia, ktora ukazata si¢ naktadem Wydawnictwa Uniwer-
sytetu Ekonomicznego we Wroctawiu [Safin 2011].

Przedstawione w niniejszym doniesieniu badania stanowily kontynuacje badan
z wykorzystaniem opisanej metody foresight, a dotyczyty innych obszarow, gtownie
zywnosci 1 bezpieczenstwa.

Foresight jest to systematyczny, przyszto§ciowy sposob docierania do informacji
w celu budowania $rednio- lub dlugookresowej wizji rozwojowej, jej kierunkow
i priorytetow, a w tym kontekscie podejmowanie biezacych decyzji i mobilizowanie
wspolnych dziatan. Foresight tworzy jezyk debaty spotecznej oraz kulture budowa-
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nia spolecznej wizji. Badania przeprowadzane sg przy szerokim udziale przedsig-
biorcow, naukowcow, przedstawicieli administracji publicznej, organizacji pozarza-
dowych 1 spotecznych, politykdéw, ktorzy majac bezposredni kontakt z naukag
1 gospodarka oraz regulacjami jej dotyczacymi, zapewniajg merytorycznie popraw-
ny opis problemoéw oraz wskazujg na mozliwosci ich rozwigzania.

Pojecie ,,foresight” w jezyku angielskim oznacza przewidywanie i nie ma jedno-
wyrazowego polskiego odpowiednika. Mozna je rozumie¢ jako spojrzenie lub sigg-
-nigcie w przyszto$é, przy czym nie chodzi tylko o prognoze, ale 0 mozliwos¢ wpty-
wu na bieg wydarzen. Ma na celu wskazanie i ocen¢ przysztych potrzeb, szans
1 zagrozen zwiazanych z rozwojem spolecznym i gospodarczym oraz przygotowanie
odpowiednich dziatan wyprzedzajacych z dziedziny nauki i techniki. Zaréwno sam
proces foresightu, jak i jego wyniki sg wykorzystywane przede wszystkim jako spo-
sob tworzenia, a nastepnie realizacji polityki naukowej, technicznej i innowacyjnej
panstwa oraz jako narzedzie rozwijania w spoteczenstwie kultury myslenia o przy-
szlosci. Program foresight wlacza przedstawicieli wtadzy publicznej, przemystu,
mediow, organizacji pozarzadowych, organizacji badawczych itp. do otwarte;j,
ukierunkowanej dyskusji nad przysztoscig. Jako forum dyskusji wykorzystuje si¢
dyskusje panelowe, warsztaty celowe, metode Delphi, scenariusze rozwoju dziedzin,
seminaria itp.

Wyniki foresightu informujg decydentow o nowych tendencjach rozwojowych,
pomagaja uzgodnié scenariusze rozwoju, pozwalajg zharmonizowa¢ dzialania part-
nerow spotecznych (rzadu, srodowisk naukowych i przemystowych, matych i wiel-
kich firm, r6znych sektorow gospodarki) oraz stuza pomoca w ustaleniu kryteriow
finansowania nauki i techniki.

Foresight jako nowoczesne narzedzie planowania wskazuje na najbardziej ak-
ceptowane spotecznie sektory gospodarki i dziatania, na ktorych powinna si¢ kon-
centrowaé finansowa pomoc panstwa. Ponadto wyniki foresightu, zawarte w rapor-
tach, pozwalaja na ukierunkowanie zmian regulacji prawnych w sposob stuzacy
poprawie warunkow funkcjonowania przedsigbiorstw, przy zachowaniu lub zwigk-
szeniu korzysci ekonomicznych panstwa.

Gtownym celem projektu Quality of Life byto okreslenie wizji rozwojowej ba-
dan naukowych i prac rozwojowych w obszarze technologii na rzecz poprawy jako-
$ci zycia. | wlasnie powyzej opisana metoda wnioskowania zostala uzyta w niniej-
szych szeroko zakrojonych badaniach.

4. Charakterystyka dolnoslaskiego rynku zywnosci funkcjonalnej

Na terenie wojewodztwa dolno$laskiego zauwazalny jest dos¢ wyrazny rozwoj zyw-
no$ci funkcjonalnej (gtéwnie z branzy piekarsko-cukierniczej). Na rysunkach 11 2
przedstawiono tendencje rozwoju produktéw funkcjonalnych na terenie Dolnego
Slaska, prognozowane w dhuzszym okresie, tj. do roku 2030, ktory to rok byt ostat-
nim w przyjetym okresie badan.
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4.1. Przeglad producentéow dolnoslaskiego rynku wyrobow
piekarniczo-cukierniczych

Jedna z grup produktéw zywnosci funkcjonalnej sg wyroby branzy piekarniczo-

-cukierniczej. W zwiazku z zarysowujacym si¢ od kilku lat spadkiem spozycia

chleba, zar6wno w Polsce, jak i na terenie wojewodztwa dolnoslaskiego, koniecz-

ne stato si¢ zainteresowanie konsumentow produktami alternatywnymi, a wigc

wnoszacymi z sobg wiele dodatkéw, takze o wlasciwosciach okres§lanych jako

funkcjonalne.
Okazato sie, ze na Dolnym Slasku dziata wicle zakladow z tej wiasnie grupy.
Sa to:

e Spoldzielcze Zaktady Piekarsko-Ciastkarskie MAMUT we Wroctawiu [http://
www.mamut.pl],

e Sonko hfp s.a.® [http://www.sonko.pl],

* Piekarnia Kubiak Sp. z 0.0. we Wroctawiu [http://www.kubiak.pl],

e Piekarnia HERT,

* Piekarnia Grzywacz-Cieslik Elzbieta Cieslik Szymon Cieslik Kazimierz s.c. we
Wroctawiu,

e Piekarnia ,,Tgcza”,
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Piekarnia ,,Do bo”,

Piekarnia ,,Warszawska”,

Piekarnia Julka.

W niniejszych badaniach przyjeto umowny podziat produktow z tej branzy na

dwie kategorie: produkty trwate i pieczywo.

4.1.1. Asortyment produktow trwalych

Asortyment produktow trwatych jest szeroki i obejmuje m.in.:

sucharki z dodatkiem ziaren (sucharki z zytem, ziarnami oleistymi, jak i z dodat-
kiem maki zb6z alternatywnych);

sucharki bez soli produkowane przez firm¢ MAMUT [http://www.mamut.pl],
wyroznione przez Fundacj¢ Rozwoju Kardiochirurgii w Zabrzu; sa one skiero-
wane do diabetykoéw lub 0sob cierpiacych na nadcisnienie tetnicze. W produk-
tach tego typu tradycyjna sol (chlorek sodu) zostata zastgpiona m.in. solg o ob-
nizonej zawartosci sodu ,Selvita”. Podobng oferte przedstawia Sonko,
proponujac konsumentom sucharki bez cukru i bez soli (nazewnictwo wedtug
Ustawy z dnia 8 stycznia 2010 r. (DzU z 8 lutego 2010);

pieczywo chrupkie, grzanki; wyroby te stanowig bogate zrodlo fatwo przyswa-
jalnych sktadnikow odzywczych, a jednoczes$nie sa wygodna przekaska. W ten
Sposob osiggany jest zarowno wzrost wartosci odzywczej, jak i podwyzszenie
poziomu btonnika pokarmowego, ktoéry wspomaga procesy trawienne organiz-
mu oraz oczyszcza jelita z toksyn, takich jak metale ciezkie. W sktadzie surow-
cowym wszystkich produktow z linii sucharow firmy Sonko oraz MAMUT moz-
na zauwazy¢ dodatek maki sojowej i lecytyny [http://www.esculap.pl], ktora jest
substancja wptywajaca na poprawe koncentracji. Lecytyna stanowi réwniez ba-
rier¢ ochronng $cian zotadka. Jest to suplement wspomagajacy leczenie schorzen
dotyczacych takich narzadow, jak watroba, a takze wykazujacy dziatanie profi-
laktyczne w chorobie Alzheimera. Jest to srodek bezpieczny, dobrze tolerowany
1 wszechstronnie pozytywnie wplywajacy na organizm. Szczegdlnie nalezy po-
leca¢ uzupetnienie w lecytyne codziennej diety osob, u ktorych obserwuje sie
zaburzenia gospodarki lipidowej, w stanach wyczerpania fizycznego i psychicz-
nego, zmg¢czenia, ostabienia koncentracji, takze przy wzmozonym wysitku fi-
zycznym, intensywnej pracy umystowej oraz w stanach nadmiernej pobudliwo-
$ci nerwowej i drazliwos$ci [Szuhaj (red.) 1989];

wafle ryzowe — jest to zasadniczy wyrob z kategorii produktow trwatych. Wafle
wzbogacane sg szerokg gama dodatkéw, np. kokosem, pestkami dyni, ziarnami
stonecznika, a w celu podniesienia kalorycznosci — czekolada lub polews jogur-
towo-owocowa. Produkt ten charakteryzuje si¢ takze wysoka zawartoscig bton-
nika i niskg kalorycznoscig (z wyjatkiem wafli z polewami), co sprawia, ze jest
on wyrobem dietetycznym, jak np. wafle ryzowe Active. Szacuje si¢, ze ok. 1%
spoteczenstwa cierpi na nietolerancje glutenu, czyli celiakie. Osoby uczulone na
ten sktadnik zmuszone sg do przestrzegania Scistej diety, w ktorej produkty
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pszenne zastgpione zostajg innymi ziarnami, jak ryz, kukurydza, amarantus, gry-
ka, soja czy proso. Dlatego produkty bezglutenowe zajmuja znaczace miejsce
w asortymencie zywnosci funkcjonalne;j.

4.1.2. Asortyment pieczywa

Jak juz wspomniano, drugg kategorig zywnosci funkcjonalnej z branzy piekarniczej
jest pieczywo (chleb, bulki, bagietki itp.). Asortyment tej grupy jest juz bardzo bo-
gaty, ale oczywiscie wymaga dalszego poszerzenia. Wedtug szacunkowych danych
na terenie Dolnego Slaska dostepnych jest ok. 35 wyrobow tej kategorii.

Podobnie jak w przypadku sucharow, dominujagcym dodatkiem funkcjonalnym
sg ziarna zboz alternatywnych oraz oleistych. Zboza te, w odroznieniu od zb6z chle-
bowych, cechujg si¢ nizszg zawartoscig skrobi, a obecnos¢ polisacharydow nieskro-
biowych — B-glukanéw, pentozandw, fruktozanéw — nadaje im wyjatkowa wartosé¢
zywieniowa. W efekcie na rynku dostgpne jest pieczywo ze stonecznikiem, chleb
z dodatkiem soi, chleb zytni, chleb z dodatkiem owsa itp.

Wzbogacanie wyrobow piekarskich w stonecznik czy soje powoduje wzrost za-
warto$ci witaminy E, A, D oraz witamin z grupy B, szczego6lnie potrzebnych oso-
bom w podesztym wieku. Maka sojowa zawiera do o$§miu razy wiecej lizyny niz
maka pszenna, co wiecej — soja bogata jest w NNKT omega-3 i omega-6 oraz kwasy
fitynowe 1 fitoestrogeny (chleb sojowy, chleb mtodosci, chleb fitness z ziarnami
1 otrebami — produkty zaktadow HERT).

Specyficznym asortymentem sg roznego rodzaju chleby razowe. Dzigki uzyciu
maki z petnego przemiatu sg one bogate w blonnik pokarmowy, biatko, witaminy
z grupy B i E, prowitaming A oraz mikroelementy: fosfor, zelazo, magnez. Wszyst-
kie te substancje maja korzystny wptyw na poprawe stanu zdrowia oraz samopoczu-
cia badz zmniejszaja ryzyko wystgpienia chorob oraz usprawniajg funkcjonowanie
organizmu.

Podobnym asortymentem jest pieczywo produkowane na kwasie naturalnym i za-
kwasie piekarskim, przy znacznym udziale maki zytniej bogatej w sktadniki mineral-
ne: magnez i cynk. Przykladem takiego asortymentu jest chleb zytni. Do pieczywa
wraz z mlekiem wprowadzane sg dodatkowe ilosci aminokwasow egzogennych: lizy-
ny, izoleucyny, leucyny. Podnosi si¢ tez w ten sposéb ilos¢ tatwo przyswajalnego wap-
nia w pieczywie (dodatek laktozy). Spozywanie tak wzbogaconego produktu powodu-
je alkalizacje kwasotworczego dziatania produktow zbozowych. Ponadto do pieczywa
dostarczane sg witaminy z grupy A, D, E, K, C, By,, By, a zawarta w mleku laktoza
stanowi pozywienie dla bakterii okreznicy. Przyktadem takiego asortymentu jest chleb
graham jogurtowy produkowany przez Piekarni¢ Kubiak [http://www.kubiak.pl].

4.2. Aspekty warunkujace rozwdj zywnosci funkcjonalnej

Na Dolnym Slasku w zwiazku coraz wicksza $wiadomoscia konsumentéw panuje
dobry klimat do rozwoju zywnosci funkcjonalnej 1 stale ro$nie zainteresowanie tymi
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produktami. Rozwazy¢ jednak nalezy szereg aspektow warunkujacych ten wzrost,
ktére omowiono ponize;.

4.2.1. Nowe zaawansowane technologie

W krajach bardziej rozwinietych firmy dysponuja zaawansowanymi technologiami,
oferujagcymi takg obrobke zywnosci, ktora bytaby faktycznie korzystna dla zdrowia.
Rowniez w Polsce, co nalezy podkresli¢, wprowadzane sg nowe technologie, takie jak:

technologia odroczonego wypieku, a co wigcej — zastosowanie w tej technologii
techniki mikrokapsutowej, umozliwiajgcej m.in. zwigkszenie trwalosci stosowa-
nych substancji dodatkowych i ich ochrone przed niekorzystnymi oddziatywa-
niami $rodowiska oraz kontrolowane uwalnianie si¢ na zewnatrz substancji
czynnej, zamykanej w matrycy wewnatrz kapsutki nosnika. Niedawno technike
te wdrozono do ochrony aktywnosci drozdzy oraz zahamowania czy spowolnie-
nia wielu reakcji waznych dla jakosci 1 trwato$ci pieczywa;

technologia ciasta przemoczonego (fr. pdttemouille, czyt. patmuj), o wydajnosci
bliskiej 170 i1 niejednokrotnie wyzszej, popularnego we Francji i w Hiszpanii,
jak chleb proponowany przez mistrza piekarskiego Antoniego Vallsa; z wnio-
skiem o fundusze unijne na uruchomienie technologii tego rodzaju pieczywa
jako pierwsza w kraju wystgpita wroctawska Piekarnia Julka i produkcja zostata
juz w niej podjeta [Piesiewicz 2004; Wawer 2009];

inne, jak np. nowe inwestycje, czego przyktadem moze by¢ nowo uruchomiona
i oddana do uzytku w marcu 2010 roku w Skarbimierzu fabryka wyrobdéw cze-
koladowych firmy Cadbury. Przewiduje si¢ w niej produkcje czekolady funkcjo-
nalnej z dodatkiem bakterii kwasu mlekowego. Wydaje si¢ to nieprawdopodob-
ne, a jednak jest mozliwe. Naukowcy z Zakladu Technologii Skrobi
i Cukiernictwa oraz Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Politechni-
ki L.odzkiej wyprodukowali czekolad¢ z zywymi kulturami bakterii mlekowych.
To kolejny przyktad badan nad zywnoscia funkcjonalng — taka, ktorej podstawo-
wym zadaniem jest spetnianie funkcji prozdrowotnych w organizmie cztowieka.
Wprawdzie czekolada nie jest skladnikiem naszej codziennej diety, ale teraz,
sprawiajac przyjemnos¢ podniebieniu, bedzie wnosita do organizmu dodatkowa
warto$¢. Zespot od czterech lat szukat szczepu bakterii kwasu mlekowego, dzie-
ki ktoremu czekolada posiadataby dodatkowe walory odzywcze. Bakterie te to
bardzo pozyteczne mikroorganizmy, naturalnie wystepujace w przewodzie po-
karmowym ludzi, przez niektorych naukowcoéw nazywane najwickszym przyja-
cielem cztowieka. Utatwiajg bowiem trawienie i reguluja pracg przewodu pokar-
mowego. Zapobiegaja i skutecznie lecza biegunki, zaparcia i niestrawnosci.
Hamuja rozwoj w przewodzie pokarmowym groznych chorobotworczych bakte-
rii gnilnych, gronkowcow, a nawet salmonelli. Wykazuja takze dzialanie prze-
ciwnowotworowe. Zywe kultury bakterii to sktadnik jogurtow i kefiréw, ich co-
dzienne spozywanie zalecaja lekarze, zwlaszcza jesli w trakcie choroby
przyjmujemy antybiotyki. Znamy je z preparatow medycznych takich jak lakcid.
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Ich wada, ktora dotychczas przekreslata szersze zastosowanie, byty okreslone
warunki termiczne, w jakich bakterie mogg przetrwaé (optymalne warunki do
rozwoju bakterii to niskie temperatury). W przypadku czekolady dodatkowa
przeszkoda jest thuszcz w masie kakaowej, ktéry dla bakterii mlekowych nie jest
dobra pozywka. Jednak t6dzkim naukowcom udato si¢ dobrac¢ taki szczep, ktory
przezywa w niezwyktych warunkach. Mianowicie pozostaje aktywny nawet
wtedy, gdy czekolada trzymana jest na potce, a nie w lodowce. A na dodatek
przezywaja nawet do roku. I co najwazniejsze, wszystkie sg zdrowe. Jedna
100-gramowa tabliczka takiej czekolady zawiera tyle zywych bakterii, ile znaj-
duje sie w 1 litrze jogurtu.
Otwarty niedawno zaklad Cadbury w Skarbimierzu bedzie produkowat, obok
czekolad normalnych, wtasnie czekolad¢ funkcjonalng. Jest to ogromna zdobycz na-
uki 1 $wiatowy sukces polskich naukowcow.

4.2.2. Wprowadzenie nowych surowcow

W piekarstwie podejmuje si¢ coraz liczniejsze i powszechniejsze dzialania, aby
przez urozmaicenie konwencjonalnej diety chroni¢ konsumenta przed tak powazny-
mi schorzeniami, jak cukrzyca, nadcis$nienie, choroby serca czy choroby nowotwo-
rowe. Rozwija si¢ produkcja pieczywa dietetycznego kierowanego do wyselekcjo-
nowanych grup konsumenckich. Wazng grupe wyrobow piekarskich stanowi takze
pieczywo o regulowanej i podwyzszonej wartosci biologicznej. Dla uatrakcyjnienia
pieczywa i poprawienia jego wartosci zywieniowej mozna stosowac rozne surowce.

Mowa tu o takich surowcach, ktérych wlasciwosci funkcjonalne potwierdzono

w licznych wcze$niejszych badaniach [Committee on Diet, Nutrition...; http://www.

portalspozywczy.pl/inne...; Gawegcki, Mossor-Pietraszewska 2006; Bartosz 2009;

http://www.esculap.pl; Gambus i in. 2009; http://zywnoscizywienie...; http://fcmar-

ket.pl/sezam/202228.pdf], np.:

* maki z pszenzyta. Pszenzyto jest zbozem, ktore moze i powinno by¢ wykorzy-
stane do celow konsumpcyjnych, wskazuje na to jego sktad chemiczny i szero-
kie, praktycznie nieograniczone, mozliwo$ci wykorzystania w piekarstwie do
produkcji pieczywa; pieczywo pszenzytnie moze by¢ produkowane metodami
typowymi dla pieczywa zardwno pszennego, jak i zytniego, z tym ze lepsze re-
zultaty uzyskiwano przy stosowaniu tych drugich metod;

* maki z szartatu (amarantusa), jak i cale nasiona (prazone, parzone, moczone),
nasiona ekspandowane (tzw. popping), maka amarantusowa o réznym wyciagu
(ale najlepiej petnowyciggowa), ptatki, kaszki oraz otrgby amarantusowe, a tak-
ze amarantusowe produkty ekstrudowane [ Wawer 2009; Wawer 2012].

4.2.3. Produkcja innych rodzajow pieczywa wzbogaconego

Pieczywo moze by¢ wzbogacane w biologicznie czynne substancje, ktore sprzyjaja
zdrowiu oraz zachowaniu pelnej sprawnosci fizycznej 1 intelektualnej, czyli moze
mie¢ cechy zywnos$ci funkcjonalnej (prozdrowotnej). Przyktadem takich wyrobow
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Rys. 3. Rézne rodzaje pieczywa funkcjonalnego
(z ziarnami)

Zrodto: [http://pl.wikipedia.org/wiki/Chleb].

jest pieczywo wysokoblonnikowe, wytwarzane bez dodatkow chemicznych, z pro-

duktéw przemiatu zyta lub pszenicy z dodatkiem otrab, nasion i ziarna stonecznika,

dyni czy sezamu. Sg to chleby catoziarnowe, produkowane z dodatkiem ziaren kilku

rodzajow zboz (rys. 3).

Technologia produkcji chleba pozwala na wprowadzenie wielu innych sktadni-
koéw, ktore mogg poprawic jego warto$¢ zywieniows.
I tak moze to by¢ dodatek:

— amarantusa (szarlat) — nasiona zawieraja warto§ciowe biatko oraz skwalen, ktory
moze zmniejszy¢ poziom cholesterolu i triglicerydow we krwi,

— siemienia Inianego, ktdéry wzbogaca pieczywo w grupe kwasow tluszczowych
omega-3, waznych dla prawidtowej pracy uktadu nerwowego i uktadu krazenia,

— wyttokow aronii — wysuszone i zmielone wyttoki pozostajace po wycisnigciu
soku sg cennym surowcem, ktory mozna wykorzystac jako zroédto antyoksydan-
tow oraz btonnika pokarmowego,

— ostropestu — owoce ostropestu zawierajg btonnik oraz sylimaryne, zespot zwigz-
kéw pomagajacych zachowac prawidtowe funkcje watroby i przewodu pokar-
mowego [Sadowska 2006],

— szafranu — bioaktywne skladniki szafranu, zwlaszcza krocyna, maja wtasciwosci
antyoksydacyjne. Szafran obniza cholesterol, moze by¢ skutecznym srodkiem
przeciwmiazdzycowym, przeciwzapalnym i przeciwnowotworowym. Propozy-
cja dla piekarzy: buteczki z odrobing szafranu lub ciasteczka szafranowe,

— curry — jej glowny bioaktywny zwiazek (polifenol) to kurkumina. Kurkumina
1 zwigzki pochodne majg silne wlasciwosci antyoksydacyjne i przeciwzapalne;
to potencjalne leki reumatoidalne na zapalenie stawdw, przeciwnowotworowe
oraz przeciwdepresyjne [Lim i in. 2011],

— chleb ,,orientalny” jako zywno$¢ funkcjonalna [Wawer 2012],

— pieczywo ekologiczne — posiadajagce wtasciwosci funkcjonalne ze wzgledu na
wyzsza zawarto$¢ niektorych witamin (zwlaszcza witaminy C), sktadnikow mi-
neralnych (wapn, magnez, zelazo — zapewniajacych prawidlowa mineralizacje
kosci, regulacje proceséw metabolicznych oraz stymulujacych uktad odporno-
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sciowy), wyzsza zawarto$¢ flawonoidéw — wykazujacych wtasciwosci przeciw-

nowotworowe, wlasciwosci zwalczajace zespot wywolany free radical diseases

(,,szok tlenowy”), wiasciwosci antystresowe, chronigce przed efektami UVA

1 UVB, geroprotektorowe.

Ze wzgledu na podjecie dziatan majacych na celu zwigkszenie podazy surow-
cow ekologicznych na Dolnym Slasku mozna uzna¢, ze propozycja wykorzystania
maki ekologicznej rowniez bedzie realizowana. Nasi rodzimi rzemie$lnicy z branzy
piekarskiej podejmuja wiele inicjatyw, ktore stanowig wktad w dolnoslaski rynek
zywnosci funkcjonalnej [Adamczyk 2009]. Sa to np. chleby z dodatkiem curry — jej
gtéwnym sktadnikiem jest bioaktywny zwiazek (polifenol) kurkumina. Kurkumina
i zwiazki pochodne maja silne wtasciwosci antyoksydacyjne i przeciwzapalne; to
potencjalne leki na reumatoidalne zapalenie stawdw, przeciwnowotworowe oraz
przeciwdepresyjne.

5. Podsumowanie

Jak wynika z przedstawionych opinii i doniesien z branzy piekarniczej, na terenie
Dolnego Slaska dziata wicle zakladow z tej whasnie grupy, produkujacych szeroki
asortyment pieczywa o réznym sktadzie i wlasciwosciach (tab. 2).

Podejmowane sg dziatania zmierzajagce do wprowadzania wcigz nowych su-
rowcow, ktore moga poprawi¢ warto$¢ zywieniowa pieczywa, jak i nowych, za-
awansowanych technologii o zasiggu §wiatowym. Omawiana tendencja ma cha-
rakter dynamiczny i wcigz rosngcy; mozna spodziewac si¢, ze wzrost ten nie
bedzie zahamowany przynajmniej do roku 2030.

Z tego wzgledu konieczne stato si¢ zainteresowanie konsumentow produktami
alternatywnymi i wnoszacymi z sobg wiele dodatkow, takze o wlasciwosciach okre-
slanych jako funkcjonalne.

Rozwoj ten dotyczy tez rynku wyrobow cukierniczych, czego przyktadem moze
by¢ wymieniana czekolada funkcjonalna.
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SURVEY OF FUNCTIONAL FOOD MARKET OF BAKING
PRODUCTS IN LOWER SILESTA

Summary: The aim of this study is to present the Lower Silesian functional food market and
to conduct a survey of functional products and their producers, bearing in mind functional
food’s definition, according to which: “Food might be considered functional if it beneficially
affects one or more target functions in the body beyond adequate nutritional effects in a way
that is relevant to either an improved state of health and well-being and/or reduction of risk of
disease. It is consumed as part of a normal food pattern. It is not a pill, a capsule or any form
of dietary supplement” [ftp://ftp.cordis.europa.eu...]. The characteristic has been prepared in
accordance to the most popular branch among those represented in the region, i.e. the bakery
industry, with acknowledgment of its division into particular health functions fulfilled:
cholesterol-reducing ford, low-fat ford, low-carbohydrate ford, low-salt ford, vitamin-
enriched ford, fibre-enriched ford, ‘light’ food and high-protein food. The study includes also
a prediction of the development strategy of this branch until the year 2030.

Keywords: functional food, bakery industry, Lower Silesia.





