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Wykaz wazniejszych symboli i skrotow

S, P, da fﬁ
t[ -

ty
Kp -
M
vV

wpP -
CSI -
ESL -
FAO -

HACCP -

HB -
HDL -
HDPE -
HTST -
IBU -
IDF -
ISO -

LCT -
LDL -
LDPE -
MDPE -

gestosé [g/em?, kg/dm?, kg/m?]

indeks biatka

indeks jaja

indeks zottka

karat

karat metryczny [= 200 mg]

masa [g, kg]

glowna liczba kwantowa

orbitale atomowe

temperatura topnienia [°C]

temperatura wrzenia [°C]

kwasowos¢ pieczywa [°]

[mol/dm?]

objetos¢ [cm?, dm?]

wspOtczynnik przesigkliwosci [s/mm?]

indeks satysfakcji konsumenta (Customer Satisfaction Index)
wydhuzony okres przydatnosci do spozycia (extended shelf life)
Organizacja Narodéw Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa (Food
and Agriculture Organization)

analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli (Hazard Analysis and Critical
Control Points)

twardos¢ Brinella

lipoproteiny o wysokiej gestosci (high density lipoprotein)

polietylen wysokiej gestosci (high density polyethylene)

wysoka temperatura przez krotki czas (high-temperature short-time)
miedzynarodowa jednostka goryczy (International Bittering Unit)
Migdzynarodowa Federacja Mleczarska (International Dairy Federation)
Migdzynarodowa Organizacja Normalizacyjna (International Organization
for Standardization)

triglicerydy o dtugich tancuchach (long chain triglyceride)

lipoproteiny o niskiej gestosci (low density lipoprotein)

polietylen niskiej gestosci (low density polyethylene)

polietylen $redniej gestosci (medium density polyethylene)

MUFA - jednonienasycone kwasy ttuszczowe (monounsaturated fatty acids)

NNKT —
PE -
PET -
PP -
PUFA -

niezbgdne nienasycone kwasy ttuszczowe (essential fatty acids)
polietylen (polyethylene)
poli(tereftalan etylenu) (poly(ethylene terephthalate))

polipropylen (polypropylene)
wielonienasycone kwasy ttuszczowe (polyunsaturated fatty acids)
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PVC - poli(chlorek winylu) (polyvinyl chloride)

QDA - ilosciowa analiza opisowa (Quantitative Descriptive Analysis)

SCFA — krotkotancuchowe kwasy ttuszczowe (short chain fatty acids)

SFA - nasycone kwasy tluszczowe (saturated fatty acids)

°SH — stopien Soxhleta—Henkla

SI — Migdzynarodowy Uktad Jednostek Miar (ft. Systeme International d’ Unités)
TFN - liczba progowa smaku (treshold flavour number)

TON - liczba progowa zapachu (treshold olfactory number)

TQM  —kompleksowe zarzadzanie jakos$cia (Total Quality Management)
UHT - bardzo wysoka temperatura (ultra high temperature)

VLDL - lipoproteiny o bardzo matej gestosci (very low density lipoprotein)
WHO — Swiatowa Organizacja Zdrowia (World Health Organization)



Wstep

W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost réznorodnosci produktow zywnosciowych
1 niezywno$ciowych oferowanych konsumentom na rynkach $wiatowych. Wsrdd tej
gamy produktow konsumentowi czgsto trudno zdecydowac, ktory z nich wybra¢. Nie
mozna kierowa¢ si¢ tylko cena, gdyz wazne sa rdwniez jako$¢ oraz bezpieczenstwo.
Zwykle produkty dobrej jako$ci i uznanych marek kosztujg wiecej, dlatego konsument
musi podja¢ decyzje, ktore cechy sa dla niego wazniejsze. Wydaje sie, ze cena ma wigk-
sze znaczenie przy pierwszym zakupie danego produktu. Wraz ze wzrostem do$wiad-
czenia konsumenta, w trakcie korzystania z danego produktu znaczenie ceny maleje
(Nowak 2008).

Produkt to przedmiot materialny, ustuga, wytwor intelektualny, a takze mate-
riat przetworzony. Produktem moze by¢ wszystko to, co mozna zaoferowac na rynku
nabywcom 1 co jest w stanie zaspokoi¢ ich okre§long potrzebe lub pragnienie (Czu-
bata, Smolen 2012). Produktem moze by¢ wyrdb majacy okre$lone atrybuty, petniacy
odpowiednie funkcje i dajacy okreslone korzysci (Daszkowska (red.) 2005). W modelu
produktu wyrdznia si¢ cztery poziomy: rdzen produktu (powdd zakupu), produkt rzeczy-
wisty (postrzeganie produktu), poszerzony (korzysci dodatkowe) i potencjalny (przyszie
ulepszenia, reklama) (Kall, Sojkin 2003). Natomiast towar to ,,produkt przeznaczony
do sprzedazy posiadajacy warto$¢ uzytkowa (zdolno$¢ zaspokajania potrzeb) oraz war-
to$¢ wymienng odzwierciedlang poprzez cene” (Swiderski, Waszkiewicz-Robak 2010a).
Jest to produkt bedacy zamierzong dziatalnoscig cztowieka i1 podlegajacy wymianie
handlowe;j.

Jako$¢ jest czynnikiem konkurencyjnym w osigganiu sukcesu przedsicbiorstwa. Na
przestrzeni lat pojecie jako$ci ulegato przeksztatceniom wskutek zachodzacych na $wie-
cie przemian gospodarczych, rozwoju technologii, a takze nauk o zarzadzaniu i o jako-
$ci. Uwazano, ze jako$¢ to zgodnos$¢ z wymaganiami konsumenta, ktore majg by¢ spet-
nione. W Polskich Normach opisano jako$¢ jako stopien, w jakim zbior inherentnych
wiasciwosci spetnia wymagania wyrobu lub procesu (PN-EN-ISO:9000 2006). Jako$¢
wyrobow i ustug obejmuje nie tylko ich zamierzone funkcjonowanie i uzyskane wyniki,
ale tez sposob postrzegania ich wartos$ci i oceng korzysci dla klienta (PN-EN ISO 9000:
2015-10). Dla konsumenta jako$¢ produktu to zdolno$¢ do zaspokajania jego potrzeb
1 $ciSle wigze si¢ z pojeciem jego satysfakcji. Im wyzsza oferowana jako$¢, tym satys-
fakcja konsumenta z produktu powinna by¢ wigksza.

Zywno$¢é petni szczegdlng funkcje w zyciu cztowieka, gdyz wplywa na harmonijne
funkcjonowanie organizmu zywego. Powinna ona zawiera¢ odpowiednie sktadniki,
istotne z punktu widzenia stanu organizmu, i by¢ dobrej jakosci.

Definicje jakosci zywnos$ci zmienialy si¢ na przestrzeni lat wraz z postepem tech-
nicznym i wzrostem dobrobytu. Uwaza sie, ze jako$¢ zywnoS$ci mozna wyrazi¢ poprzez
stopien satysfakcji konsumenta z produktow zywnosciowych (Wisniewska, Malinowska
2011). Jedna z najczesciej stosowanych definicji tej jako$ci wyrazona jest jako ,,sto-
pien zdrowotnosci, atrakcyjnosci sensorycznej i dyspozycyjnosci w szerokim konsu-
menckim 1 spotecznym zakresie, istotny tylko w granicach mozliwosci wyznaczonych
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przewidzianymi dla tych produktéow surowcami, technologia i cena” (Szczucki 1970;
Wisniewska, Malinowska 2011). Nastepnie uzupetniono te definicj¢ o aspekty handlowe
(Ustawa z dn. 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykulow rolno-spozywczych).
W zespole autoréw opracowano definicje, w Swietle ktorej jako$¢ zywno$ci mozna trak-
towac jako stopien, w jakim produkty zywno$ciowe zaspokajaja potrzeby konsumen-
tow pod wzgledem zdrowotnym i doznaniowym (Grudowski, Tymoszuk 2012). Trzeba
jednak zwréci¢ uwage na definicje jakosci zywnosci w ujeciu kompleksowym: ,,Jakosé
zywnosci to zbior cech produktu zywnosciowego oraz czynnikow i warunkow je ksztat-
tujacych w catym cyklu zycia, od produkcji podstawowej, poprzez dalsza obrobke oraz
obrot w tancuchu logistycznym, realizowanych przez operatoréw zywnosci, wraz z uzyt-
kowaniem przez konsumenta, ktore tgcznie zapewnia osiggniecie zgodnosci z wymaga-
niami, w celu zaspokojenia szeroko pojetych potrzeb” (Wisniewska, Malinowska 2011).

Z punktu widzenia konsumenta jako$¢ zywnosci to stopien zdrowotnosci (bez-
pieczenstwo, warto$¢ zywieniowa), atrakcyjnosci sensorycznej (smakowito$¢, zapach,
konsystencja, wyglad) i dyspozycyjnosci (fatwos¢ przygotowania, rozpoznawalno$é,
wielkos¢ jednostkowa). Konsument przywigzuje rowniez duza wage do autentyczno-
$ci produktu (Smiechowska 2013), gdyz czesto zdarza sig, ze producenci w ramach
oszczgdnosci zmniejszaja udziat drogiego sktadnika lub zastepuja go tanszym, gor-
szym zamiennikiem. Wptywa to tez na bezpieczenstwo zywnosci, rozumiane jako ogot
warunkow, ktore nalezy spetni¢, dotyczacych: substancji dodatkowych i aromatéw, ilo-
$ci substancji zanieczyszczajacych, w tym pestycydow, warunkow napromieniowania
zywnosci i cech organoleptycznych (Ustawa z dn. 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia; Wisniewska, Malinowska 2011).

Ustawowy nadzor nad bezpieczenstwem zywnoSci sprawuje szereg inspekcji. Sg to:
Panstwowa Inspekcja Sanitarna, Inspekcja Weterynaryjna. Panstwowa Inspekcja Ochrony
Roslin i Nasiennictwa, Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutdéw Rolno-Spozywczych,
Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumentoéw oraz Inspekcja Handlowa (Smiechowska
2013).

Poziom satysfakeji konsumenta to stopien spetnienia jego oczekiwan przez cechy
rzeczywiste produktu. Jesli ten poziom jest dostatecznie wysoki, to klient dokonuje
zakupu (Kotler 2005). Istnieje kilka metod badania satysfakcji i preferencji konsumen-
tow, dotyczacych produktéw podobnych. Sg to badania ankietowe, sondaze, a takze
metody realizowane w standaryzowanych warunkach (np. organoleptyczne), do ktorych
nalezy — czesto stosowana w badaniach satysfakcji konsumentow — metoda CSI (Custo-
mer Satisfaction Index), polegajaca na wyborze cech jakosciowych, nadaniu im odpo-
wiednich wspotczynnikow wazkosci, a nastgpnie ocenie punktowej cech jakosciowych
(Wisniewska, Malinowska 2011; Grudowski i in. 2016). Na podstawie wynikow uzyska-
nych przy uzyciu tej metody mozna wykazaé, ktory z badanych produktow dla danego
segmentu konsumentdw jest bardziej pozadany i charakteryzuje si¢ wyzszg jakoscia.

Z kolei jako$é produktu niezywnosciowego okreslaja takie cechy, jak: niezawod-
nos¢, trwatos¢, okres gwarancji, cena, bezpieczenstwo i opakowanie. Jakos¢ jako czyn-
nik ksztattujacy rynek ma duze znaczenie dla przedsigbiorstwa. Z tego wzgledu produ-
cenci wprowadzajg rozne systemy i podejscia do zarzadzania jakos$cia, majace na celu
zapewnienie jakos$ci produktéw (np. ISO 9001, TQM).
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Do oceny jakos$ci wybranego produktu potrzebna jest tez znajomos¢ jego sktadu,
obecnosci substancji dodatkowych lub niepozadanych, wtasciwosci fizykochemicznych,
a takze procesOw zachodzacych przy przechowywaniu produktu w danym opakowaniu.
Swiadomy konsument rozsadnie wybiera potrzebne mu towary z grupy towaréw podob-
nych, co przeciwdziata marnotrawstwu (np. zywnosci), korzystnie wptywa na jego zdro-
wie i budzet domowy. W tym nurcie zawiera si¢ tre$¢ niniejszej ksiazki.

W ksigzce tej scharakteryzowano siedem grup produktow zywnos$ciowych oraz
dwie grupy produktéw niezywnos$ciowych i opisano badania pozwalajace na oceng
ich jakosci, ktore mozna wykona¢ w laboratorium Katedry Nauk o Jakos$ci Wydziatu
Zarzadzania i Ekonomii Politechniki Gdanskiej. Badane grupy produktdéw to: pieczywo,
thuszcze jadalne, mleko i plynne produkty mleczne, jaja i produkty jajeczne, wody
pitne, gazowane napoje bezalkoholowe, produkty przemystu fermentacyjnego, papier
1 opakowania z papieru, metale, stopy metali, mineraty i kamienie szlachetne. Najpierw
omoéwiono grupy produktow zywnosciowych wedtug znaczenia w zywieniu cztowieka,
poczawszy od pieczywa, a skonczywszy na wybranych produktach przemystu fermenta-
cyjnego. Nastepnie opisano dwie grupy produktow niezywnosciowych: papier i opako-
wania z papieru oraz metale, stopy metali, mineraty i kamienie szlachetne.

Kazdy rozdziat opisujacy poszczegolna grupe produktow sktada si¢ z pieciu podroz-
dziatow: czesci teoretycznej (podrozdziaty 1-4) i praktycznej (podrozdziat 5). W czgéci
teoretycznej omowiono sktad i rodzaje produktow z danej grupy, wlasciwoscei fizyko-
chemiczne, organoleptyczne i inne cechy jako$ciowe oraz — w niektorych przypadkach —
procesy technologiczne. W czgsci praktycznej opisano metody wyznaczania niektorych
wiasciwosci fizykochemicznych, sposoby oceny jako$ci wybranych produktow, a takze
rozpoznawania autentycznosci niektorych wyrobow jubilerskich..

Dziewig¢ rozdziatow opisujacych wybrane produkty i badania ich jakosci poprze-
dzono dwoma rozdziatami, w ktorych zaprezentowano sposoby przedstawienia wyni-
kéw pomiardw i obserwacji oraz analize bledow pomiaréw wielkosci fizycznych.

Niniejsza ksigzka jest przeznaczona dla studentéw kierunkow studiéw spotecznych
w zakresie nauk o jakosci, a w szczegdlnosci ma stanowi¢ baze do przedmiotu jakosé
produktu, realizowanego w ramach studiow I stopnia na Wydziale Zarzadzania i Ekono-
mii Politechniki Gdanskiej. Ze wzgledu na zamieszczone schematy blokowe procesow
technologicznych produkcji wybranych produktow ksiazka ta bedzie pomocna dla stu-
dentow realizujgcych przedmiot technologia produktu. Opracowanie powinno by¢ przy-
datne réwniez studentom lub wyktadowcom z innych uczelni, zajmujgcym si¢ szeroko
pojeta jakoscia réznych produktow oferowanych konsumentom w handlu.



