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POPULARNOSC SPOZYCIA PRODUKTOW MLECZNYCH
NA TERENIE MIASTA CHEEM W 2022 ROKU

Produkty mleczne od najmlodszych lat Zycia sa przez nas spozywane, zapew-
niajac sktadniki odzywcze w postaci pelnowarto$ciowego przyswajalnego biatka,
wapnia oraz mineraléw i witamin potrzebnych do prawidtowego funkcjonowania
organizmu czlowieka. Prozdrowotne wlasciwosci mleka i przetworéw sg znane i opi-
sywane w wielu pracach naukowych, a grupa produktéw wytwarzana na bazie mleka
jest nieroztgcznym elementem wielu diet stosowanych w zywieniu. Mleko nazywane
byto eliksirem zycia, identyfikowano z dobrocia i wyrazaniem pozytywnych emocji'.
Znaczenie mleka jest tak istotne, jak ilos¢ produktow wytwarzanych na bazie mleka
zZwierzecego.

Na wysoka jakodci i parametryzacje produktéw koncowych, wytwarzanych
na bazie mleka, wplywaja: rasa gatunkowa zwierzecia czy odpowiedni system kar-
mienia zwierzat. Nie nalezy zapomina¢ o znaczeniu technologicznym w procesie
wytwarzania produktéw mlecznych, jak: mleko, sery, jogurty, masto. Stosowanie
unowoczesnienia technologicznego i zastosowanie réznych dodatkéw smakowych
spowodowalo poszerzenie dostepnego asortymentu i wieksze dopasowanie produk-
tu bezposrednio do konsumenta.

Coraz czedciej spotykany problem dotyczacy spozywania produktéw mlecz-
nych wynika z braku tolerancji organizmu na laktoze, ktéra prowadzi do problemoéw
gastrycznych. W nowoczesnym spoleczenstwie czgsto odchodzimy od produktéw
mlecznych pochodzenia zwierzecego na korzys$¢ produktéw mlecznych pochodze-
nia rodlinnego, np. mleko kokosowe, mleko migdatowe.

' A Litwinczuk, Z. Litwinczuk, J. Barfowska, M. Florek, Mleko, [w:] Surowce zwierzece: ocena i wykorzy-

stanie, red. Z. Litwinczuk, Lublin 2004, s. 51-184.
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ProbpUKCJA MLEKA W POLSCE

Rozwoj cztowieka na przefomie tysiecy lat spowodowat przejscie z koczowniczego
na osiadly tryb zycia, co wplyneto na rozwoj upraw roslin i hodowli zwierzat. Publi-
kacje precyzuja, ze kozy i owce udomowiono okoto 10 tys. lat temu, natomiast bydto
7 tys. lat temu. Spozycie mleka nastapito pdzniej okoto 5 tys. lat temu, gdzie zaczgto
stosowa¢ utrwalanie produktéw mlecznych, np. produkcje seréw?. W Polsce w sku-
pie produktéw zwierzecych mleko krowie stanowi az 77,9%, natomiast §wiatowe za-
soby ksztaltuja sie na poziomie 83,4-84,4% ogdlnej produkcji. Rozwdj gospodarstw,
koncentracja produkgji, duza liczebno$¢ stad, nowe rasy oraz wzrost mlecznosci by-
dfa sprawiaja, ze produkcja mleka stanowi stabilne zrédlo dochodu’. Najwigcej mleka
krowiego na $wiecie produkuja Stany Zjednoczone; rocznie jest to 90 865 tys. t., Pol-
ska z produkcjg 12 447 tys. t. zajmuje dwunasta pozycje'. Srednia wydajno$¢ mleczna
w UE wynosi 6194 kg od sztuki rocznie, w Polsce jest ona 0 20% nizsza i osiaga warto$¢
4978 kg. Najwyzsza wydajnos¢, powyzej 8000 kg, wystepuje w: Danii, Szwecji i Finlan-
dii. Polska jest w 5 grupie z Irlandig i Litwa. Najnizsza mleczno$¢ kréw odnotowuje sie
w Bulgarii, Grecji i Rumunii (pow. 3000 kg)°. Wojewddztwo lubelskie jest na 7 miejscu
w produkcji mleka w Polsce na poziomie 7,5%, natomiast najwyzsza produkcja osiaga-
na jest w wojewodztwie mazowieckim — 22%. Na przelomie ostatnich lat obserwujemy
spadek hodowli kréw; jak i produkcji mleka krowiego w Polsce o 4%.

SKEAD MLEKA KROWIEGO

Mleko sklada si¢ w okoto 88% z wody, 12-13% stanowi sucha masa, w skiad
ktorej wchodza: cukier, witaminy, ttuszcz, sktadniki mineralne i zwigzki azotowe®.
Zwiazki azotowe dzielimy na biatka kazeinowe i serwatkowe, a 80% biatka stano-
wi kazeina ktéra w mleku krowim osiaga warto$¢ 2,4-2,6%, natomiast bialka ser-
watkowe stanowig tylko 0,6%. Tluszcz mleczny to zrédlo energii, a zawarto$¢ waha
sie¢ na poziomie 3,7%’. Do gléwnych tluszczy naleza: stearynowy, mirystynowy,

Z. Litwinczuk, Zwierzgta w Zyciu czlowieka, ,Przeglad Hodowlany” 2013, nr 5, s. 17-18.
K. Jankowski, J. Sosnowski, Wplyw intensywnosci gospodarowania na efekty produkcyjne gospodarstw
milecznych, ,Journal of Research and Applications in Agricultural Engineering” 2011, Vol. 56, nr 1, s. 55-58.
* GUS, Rocznik Statystyczny Rolnictwa, Warszawa 2014.
* M. Olszewska, Produkcja mleka w Polsce na tle $wiata i krajow Unii Europejskiej, ,Wiadomosci Zootech-
niczne” 2015, t. 53, nr 3 (286), s. 150-157.
D. Kolozyn-Krajewska, T. Sikora, Mleko i przetwory z mleka, [w:] Towaroznawstwo zywnosci, red. M. Kom-
panowska, A. Cherubin, Warszawa 2004, s. 40-63.
J. Barfowska, Z. Litwinczuk, Wiasciwosci odzywcze i prozdrowotne ttuszczu mleka, ,Medycyna Wetery-
naryjna’ 2009, vol. 65, nr 3, s. 171-174.
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linolowy, mastowy, kaprylowy, kaprynowy, kapronowy, palmitynowy, laurynowy,
oleinowy, palmitooleinowy, arachidonowy i linolenowy. Dodatkowo wystepuje lak-
toza (4,5-5,2%) oraz fosfor, potas, magnez, s6d, jod, chlor oraz sladowe ilo$ci zelaza®,
jak réwniez witaminy rozpuszczajace si¢ w thuszczach (A, D, E i K), w mniejszym
stopniu zas te rozpuszczalne w wodzie (B, Ci H)’.

PRODUKTY MLECZNE

Mleko krowie, jak i innych zwierzat, przetwarzane jest na réznego rodzaju pro-
dukty mleczne, majace zastosowanie w zZywieniu cztowieka. Najczesciej wytwarza-
nym w duzej ilosci, a pdzniej produktem przetworzonym, jest mleko spozywcze. Jest
to produkt pasteryzowany poprzez podgrzanie do temperatury 72-75°C przez okolo
15-20 sekund. Proces powoduje spadek o 5-10% witamin z grupy B'. Proces stery-
lizacji w temperaturze 117-125°C jest najlepszym procesem na przedtuzenie trwa-
tosci mleka, lecz obecnie wykorzystuje si¢ metode sterylizacji momentalnej UHT
(Ultra-High-Temperature), polegajacej na ogrzaniu mleka na 2-9 sekund do tem-
peratury 135-150°C i szybkiemu schlodzeniu do 20°C, a przechowywany produkt
moze by¢ trzymany nawet 6 miesiecy.

Jogurt wytwarzany jest od ponad 3000 lat przez Egipcjan, Babilonczykow. Pro-
dukowany na poczatkowym etapie jako jogurt naturalny, nastepnie wzbogacony
przez Szwajcaréw dodatkami owocowymi''. Wtasciwosci zdrowotne jogurtéw wyni-
kaja ze zmian zachodzacych podczas fermentacji mlekowej. W trakcie tego procesu
wytwarza si¢ kwas mlekowy i octowy oraz bakteriocyn i enzym laktazy ulega roz-
padowi do glukozy i galaktozy. Uwalniane sa kwasy tluszczowe i wzrasta zawartos¢
folianéw i witaminy B12 oraz przyswajalno$¢ biatka, zelaza, wapnia i fosforu. Jogurt
zapobiega rozwojowi w jelitach bakterii gnilnych oraz wystgpowaniu osteoporozy.
Wplywa na zmniejszenie objawdw u oséb majacych nietolerancje laktozy, zapobiega
biegunkom, a takze wspomaga ukfad odpornosciowy. Pozytywny wpltyw ma réw-
niez na mikroflore przewodu pokarmowego i perystaltyke jelit.

¢ . Barlowska, A. Wolanciuk, M. Kedzierska-Matysek, Z. Litwinczuk, Wplyw sezonu produkcji na pod-
stawowy sktad chemiczny oraz zawartos¢ makro-i mikroelementéw w mleku krowim i kozim, ,,Zywnos¢:
nauka - technologia - jakos¢” 2013, R. 20, nr 6 (91), s. 69-78.

°  D. Kolozyn-Krajewska, T. Sikora, Mleko i przetwory z mleka, [w:] Towaroznawstwo zywnosci, red.
M. Kompanowska, A. Cherubin, Warszawa 2004, s. 40-63.

10 A.Janicki, Mleko surowe i spozywcze. Przetwdrstwo mleka, [w:] Zywnos¢ pochodzenia zwierzecego — wy-
brane zagadnienia z przetwdrstwa i oceny jakosciowej, red. D. Jaworska, Warszawa 2014, s. 91-104.

" K. Mojka, Charakterystyka mlecznych napojow fermentowanych, ,Problemy Higieny i Epidemiologii”
2013, t. 94, nr 4, s. 722-729.
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Kefir pochodzi z terenéw Kaukazu, a produkcja odbywa si¢ na drodze fermen-
tacji alkoholowo-mlekowej za pomoca mikroorganizméw przybierajacych posta¢
ziaren kefirowych o nieregularnym ksztalcie. Posiada wysokie warto$ci odzywcze
i probiotyczne. Wplywa pozytywnie na procesy trawienne, uklad odpornosciowy
i pomaga w prawidtowym przebiegu cigzy poprzez zawarty w nim kwas foliowy.

Proces wytwarzania §mietany polega na oddzieleniu z mleka $mietanki podczas
procesu odwirowania mleka. Nastepnie produkt poddawany jest procesowi odga-
Zowywania oraz procesowi pasteryzacji. Jest zrodlem bialka, fosforu i wapnia oraz
zawiera witaminy A, Bz, B3, Blz.

Masto jest produktem znanym od wiekéw; w starozytnosci stosowne byto do
celéw konsumpcyjnych, medycznych czy kosmetycznych. Otrzymywane jest ze
$mietanki nieukwaszonej lub ukwaszonej. To produkt wysokotluszczowy 82-83%,
woda to 15-16% i masa bezttuszczowa 0,8-1,3%. Masto pelni funkcje budulcows
i energetyczng®.

Sery stanowig duzg i zréznicowang grupe produktéw. Obecnie produkcja serow
na $wiecie jest tak duza, Ze nie jest mozliwe okreslenie ich liczby". Charakterystyka
seréw oparta jest na metodzie ich wytwarzania i wyrdznia si¢ sery: podpuszczkowe,
kwasowe i kwasowo-podpuszczkowe'.

Sery podpuszczkowe to sery typu:
szwajcarskiego, np. ementaler;
holenderskiego, np. edamski, gouda;
szwajcarsko-holenderskiego, np. salami;
wloskiego, np. parmezan;
angielskiego, np. cheddar;
masy parzonej, np. mozzarella.

A

Sery kwasowe to sery twarogowe. Zaliczamy tutaj trwdg w formie krajanki i klin-
ki lub sery mielone stosowane na serniki. Sery kwasowo-ttuszczowe to tzw. serki
homogenizowane i serki ziarniste z dodatkami, jak szczypiorek czy ziota. Ostatnim
rodzajem serkdw sg serki topione o dlugim terminie do spozycia, z dodatkami mie-
sa, grzybow, warzyw czy ziot.

12 M. Czechowska-Liszka, Badanie i ocena jakosci réznych rodzajow masta dostepnego na rynku, ,Zeszyty

Naukowe / Akademia Ekonomiczna w Krakowie” 2005, nr 678, s. 177-187.

G. Bonczar, M. Wszolek, Regionalne produkty mleczarskie w kraju i na swiecie, ,Zywno$¢: nauka — tech-
nologia - jakos¢” 2003, nr 3 (36), s. 93-102.

A. Janicki, Technologia produkcji seréw, serkéw, twarogéw i twarozkdw. Przetwérsiwo mieka, [w:] Zywnos¢
pochodzenia zwierzecego — wybrane zagadnienia z przetworstwa i oceny jakosciowej, red. D. Jaworska,
Warszawa 2014, s. 118-133.
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METODYKA BADAWCZA

Badanie przeprowadzono za pomocg ankiety badawczej i wywiadu bezposred-
niego w Chelmie i okolicach w dniach 10-12 listopada 2022 roku. Badanie zosta-
lo przeprowadzone na 100 respondentach, a wszystkie ankiety byly wypelniane
w obecnodci ankietera, dlatego odsetek btednych formularzy wynidst 0%. Analiza
grupy badawczej wykazala dominacje kobiet w badaniu 70%, natomiast me¢zczyzn
bylo 30% (rys. 1).

Rys. 1. Ple¢ respondentéw w badaniu
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Zrédto: opracowanie wlasne

Rys. 2. Wiek badanych biorgcych udziat w analizie badawczej
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Na rys. 2 przewaza grupa wiekowa 18-30 lat (76%), 14% respondentéw deklaro-
walo wiek 31-49, powyzej wieku 50 bylo 14%, natomiast nie braty udzial w badaniu
osoby w grupie wiekowej ponizej 17. roku zycia.

Rys. 3. Wyksztalcenie badanych oséb
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Zrédlo: opracowanie wlasne

Ocena dotyczaca wyksztalcenia badanych oséb wykazata taka samg warto$¢
44% dla wyksztalcenia $redniego i wyzszego respondentéw oraz 12% dla zawodo-
wego (rys. 3). Osoby z wyksztatceniem podstawowym nie braly udzialu w badaniu.
Swiadczy to o duzej $wiadomosci udziatu w badaniach przez osoby wyksztatcone,
ktére czedciej wyrazaja opinie na tematy zywieniowe.

Rys. 4. Miejsce zamieszkania 0sob bioracych udzial w badaniu
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Zrédto: opracowanie wlasne
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W badaniu braly udziat osoby zamieszkate w miescie — 72 osoby oraz na wsi —
38 0s6b (rys. 4). Oceniajac czestotliwos¢ spozycia mleka §wiezego i spozywczego wsrdd
mieszkaricow Chelma mozna stwierdzi¢, ze 68% osob nie spozywa mleka spozywczego,
a 20% mleka bezposrednio od krowy. Codzienne spozycie w przypadku mleka $wie-
zego deklaruje 24%, a mleka spozywczego 2%. Podobna tendencja utrzymuje si¢ przy
2-3-krotnym spozyciu w tygodniu — 4% dla spozywczego i 36% dla mleka $wiezego.
Kilka razy w miesiacu u ponad 20% respondentéw dla kazdego rodzaju mleka (rys. 5).

Rys. 5. Spozywanie mleka $wiezego i spozywczego wsrdd mieszkancow Chetma i okolic
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Zrédlo: opracowanie wlasne

Rys. 6. Spozycie produktéw mlecznych w Chelmie i okolicach
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Zrédlo: opracowanie wlasne

315




JACEK CYMERMAN

Analiza spozycia produktéw mlecznych przedstawionych na rys. 6 pozwala
stwierdzi¢ ze w codziennym Zywieniu stosowane jest masto 48%, sery 16%, jogurt
8%, $mietana 4%, za$ kefir 0%. Oceniajac spozycie 3—4 razy w tygodniu, sery stano-
wig 54% naszej diety zywieniowej, jogurty 42%, 38% $mietana, masto 18%, a kefir
12%. Biorac pod uwage ocene osob — 44% stanowig osoby niejedzace kefiru, 24%
masla, 18% $mietany i 12% jogurtu.

Rys. 7. Sery spozywane w Chelmie i okolicach
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Zrédto: opracowanie wtasne

Analizujac rodzaje seréw spozywanych przez lokalna spolecznos¢, najwigcej
respondentéw w swoim zywieniu stosuje sery zolte — 90 oséb na 100 badanych.
Mozzarella i sery feta spozywane sg przez 54%, twardg 40%, twarozki 36%, serki ho-
mogenizowane 34% i serki plesniowe 12% (rys. 7).

W wyborze produktu mlecznego cena jest najczesciej uwzgledniana przez ba-
danych, co zadeklarowato 30% respondentdw, nastepnie sklad — 30%, producent —
18%, popularno$¢ i reklama — 10% i wyglad zewnetrzny — 4% (rys. 8).
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Rys. 8. Kryterium wyboru produktu mlecznego

Zrédlo: opracowanie wtasne

Rys. 9. Producenci mleka na rynku polskim
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Konsument stawia na sprawdzone i reklamowane marki na rynku polskim. Do-
minujg tutaj marki Pigtnica (58% badanych) i lokalny producent z Krasnegostawu
(54% badanych), Mlekovita (40% badanych) i Bieluch z Chelma (38% badanych).
Marka lokalna nie dominuje w Chelmie, co moze by¢ spowodowane brakiem od-
powiedniej jakosci produktu, stabg reklama czy maty asortymentem produktu na
rynku (rys. 9).

W badaniu dotyczacym zakupu produktéw mlecznych 98% konsumentéw za-
deklarowato zakup w markecie, co przedstawia rys. 10; tylko 2% wskazalo market

osiedlowy, natomiast nikt nie wybral opcji — w sklepie firmowym i od rolnika.
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Rys. 10. Zakup produktéw mlecznych
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Zrédto: opracowanie wlasne
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Na podstawie badan respondentéw duza czes¢ spoleczenstwa unika mleka spo-
zZywczego, co moze by¢ przyczyna coraz wiekszego zagrozenia wynikajacego z nie-
tolerancji na laktoze wsréd mieszkancow Chelma i okolic. Nadal obowigzujacym
i najwazniejszym kryterium dla respondentéw stanowi: cena produktu, poézniej
popularno$¢ czy producent. Analiza produktéw mlecznych stosowanych w co-
dziennym Zzywieniu pozwala stwierdzi¢ codzienne stosowanie masta, a kilka razy
w tygodniu seréw, jogurtow czy $mietany. Produkty mleczne musza by¢ w diecie
i zywieniu kazdego czlowieka, poniewaz dostarczaja skladnikéw pokarmowych
niezbednych do funkcjonowania organizmu. Produkty mleko zastgpcze moga by¢
stosowane i s3 obecnie bardzo popularne, ale nie w petni biorg udzial w procesach
wchlaniania witamin czy dostarczaja wapnia i thuszczu zwierzecego niezbednego do
proceséw rozwojowych dzieci i dorostych.

SELOWA KLUCZOWE:
produkty mleczne, ankieta, opinia konsumenta
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Vsnoxenne
[lomy/sipHOCTD TTOTPeb/IeH s MOTIOYHBIX IPOAYKTOB B ropojie Xenm B 2022 rojy

Mornoko ¥ MO/IOYHbIE NMPOAYKTbI OTHOCATCA K YMCITY MCKIIOYUTEIbHO LieH-
HBIX TIPOAlyKTOB B NNMTaHMM denoBeKa. OHM UMEIOT pasHOOOpasHBIN COCTaB
1 06ecrednBaOT MIPOKIIL CHEKTP BaKHENIINX CTPOMTENbHBIX U PeryInpyIOMmX
KOMIIOHEHTOB. [I/11 o6ecredennsa opraHnsMa BCEMM NMUTATE/TbHbIMY BelleCTBAMI
peKOMeH/IyeTCA HOTPeOIATb pasHOOOpasHbIe IIPOAYKTHI M3 BCEX MMIIEBBIX IPYIIIL
Llenmpro mccnenoBanysA OblIa OLlEHKA MOMY/IAPHOCTY MOTPeO/IeHN MOIOKA U MO-
JIOYHBIX IPOAIYKTOB KUTENAMM TOpofa Xe/IM U €r0 OKPECTHOCTEN.

VccnenoBanue ImpOBOAMIOCh METOLOM AHKETUPOBAHMA ¥ JIMYHOTO OIpOCa
B I. XelIM U ero okpecTHOCTAX 10-12 HoA6pa 2022 ropa. B onpoce mpunsamm yya-
ctre 100 pecrionpientoB. Cyfif IO ONPOCY PECHOHIEHTOB, 3HAYNUTENbHAS 4YacTb
HaceneHus n3beraeT ynorpeOaeHnss MONIOKa, YTO MOXKET ObITb MPUYMHON TTOBbI-
IIEHNA PUCKA HeTIePEHOCUMOCTU JIAKTO3bL Cpefy >KuTenell XeIma 1 OKpeCTHOCTEI.
ITo-mipe>xxHeMy 06s13aTe/IbHBIM ¥ HanbojIee BXKHBIM KPUTEPYEM J/I PECIIOH/IEHTOB
ABJIAETCA: 1leHa IIPOJYKTa, 32 Hell C/IeflyeT MOIY/IIPHOCTD W/IY ITPOU3BOJUTEND.

KrroueBble cimoBa:
MOJIOYHBIE TIPOJIYKTBI, OIIPOC, MHEHME OTpeOuTenei

ABSTRACT
POPULARITY OF CONSUMPTION OF DAIRY PRODUCTS IN THE CITY OF CHELM IN 2022

Milk and milk products are exceptionally valuable products in human nutrition.
They have a varied composition and provide a wide range of necessary building and
regulating ingredients. To provide the body with all nutrients, it is recommended
to eat a variety of products from all food groups. The aim of the research was to as-
sess the popularity of consumption of milk and dairy products by the inhabitants
of Chelm and the surrounding area.

The study was conducted using a research survey and direct interview in Chetm
and the surrounding area from 10" to 12 November 2022. The survey was con-
ducted on 100 respondents. On the basis of respondents’ research, a large part
of the population avoids drinking milk, which may be the reason for the increasing
risk of lactose intolerance among the inhabitants of Chetm and the surrounding area.
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The still valid and most important criterion for respondents is the price of the prod-
uct, then popularity or manufacturer.
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