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w produkcji mleczarskiej

Young consumers’ awareness
of the importance of the cooling chain
in dairy production

Synopsis. Celem badania byta ocena $wiadomos$ci grupy miodych respondentow
w zakresie roli tancucha chlodniczego w produkcji mleczarskiej, z uwzglednieniem
wiedzy identyfikujacej zasady, na ktoérych oparty jest tancuch chtodniczy. Uzupet-
niajagcym celem badania byto poznanie opinii dotyczacych pojecia ,,idealny” w od-
niesieniu do produkcji mleczarskiej i jej wybranych aspektow. Badania wykazaty, ze
termin ,.tancuch chtodniczy” nie byt przez wigkszos¢ respondentéw rozpoznawalny,
jednak generalnie ankietowani wykazali si¢ dobrg wiedzg na temat temperatur, w ja-
kich mleko powinno by¢ transportowane i przechowywane w zaktadzie mleczarskim.
Trzy pytania zadane respondentom, wnoszace watek ideatu w r6zne aspekty produkcji
mleczarskiej stanowity inspiracje do poznania opinii konsumentéw dotyczacych opa-
kowan, produktow i produkcji mleczarskiej. Pojecie idealu miato za zadanie pobudzic¢
$swiadomo$¢ respondentoéw i spojrze¢ na mleczarstwo w kategoriach systematycznego
doskonalenia i dgzenia do racjonalnych rozwigzan podnoszacych komfort i bezpie-
czenstwo korzystania z produktoéw mleczarskich w gospodarstwach domowych.

Stowa kluczowe: bezpieczenstwo zywnosci, fancuch chtodniczy, mleko, produkcja
mleczarska, Swiadomos¢ konsumenta

Abstract. The aim of the study was to assess the awareness of a group of young
respondents regarding the role of the cooling chain in dairy production, taking into
account the knowledge identifying the principles on which the cooling chain is based.
The supplementary aim of the study was to find out opinions on the concept of “ideal”
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in relation to dairy production and its selected aspects. The study showed that the term
“cooling chain” was not recognizable by the majority of respondents, but in general,
young people showed good knowledge about the temperatures at which milk should
be transported and stored in a dairy plant. The participants were asked three questions.
Bringing the theme of the ideal into various aspects of dairy production was used to
learn about consumer opinions on packaging, products, and dairy production. The
idea of the ideal was to stimulate the awareness of the respondents and look at dairy
in terms of systematic improvement and striving for rational solutions that increase
the convenience and safety of using dairy products in households.

Key words: consumer awareness, cooling chain, dairy production, food safety, milk

Kody JEL: 03, Q1, R2

Wstep

System gospodarki zywnosciowej zalicza si¢ do kluczowych obszaréw funkcjonowa-
nia kazdego kraju i jego spoteczenstwa [Urban 2014]. Dostep do produktow zywnoscio-
wych w odpowiedniej ilosci 1 wysokiej jako$ci stanowi o ksztaltowaniu bezpiecznej wizji
rozwoju danej populacji mieszkancow. Wsrod produktéw zywnosciowych szczegdlne
miejsce zajmuje mleko i jego przetwory [Jurczak 2005]. Produkcja mleczarska jest istot-
nym ogniwem rynku, powigzanym z innymi sektorami gospodarki zywno$ciowej. Duzy
popyt na produkty mleczarskie przektada si¢ na wysoka pozycj¢ mleczarstwa wsrdd
innych sektorow gospodarki zywnosciowej. Znaczny udzial mleka 1 jego przetworow
w ogolnej produkcji rolnej w Polsce decyduje o tym, ze mleko jest gtownym i jednym
z najbardziej pozadanych produktow rolniczych [Bizon 2016]. Produkcja mleka stanowi
zrodto utrzymania witascicieli wielu gospodarstw [Zigtara 2012], wnosi wklad w zrow-
nowazong gospodarke nawozami naturalnymi [Quintero-Herrera i in. 2022] i paszami
[Ghisellini 1 in. 2014] w gospodarstwie, a takze jest waznym obszarem wdrazania poste-
pu technicznego i technologicznego [Gaworski 2021].

Sektor produkcji mleczarskiej wyrdznia si¢ swoja specyfikg. Odnosi si¢ ona do
szczegolnych cech surowca mlecznego i koniecznosci wdrozenia sprawnie dziatajagcego
tancucha logistycznego taczacego producentéw i konsumentow mleka i jego przetwo-
row. Cechg surowca mlecznego jest jego relatywnie niska trwalos$¢ 1 ryzyko obnizenia
jakosci w wyniku nieprawidiowo dobranych warunkéw przechowywania, transportu,
przetwarzania i dystrybucji produktow. W logistycznym tancuchu tgczacym producen-
tow mleka (gospodarstwa mleczne) i konsumentéw (gospodarstwa domowe) kluczowe
znaczenie peini zapewnienie takiej temperatury surowca mlecznego, a w kolejnych
etapach przetworow / produktow mleczarskich, aby zachowac ich jakosciowe cechy
gwarantujace bezpieczenstwo spozycia przez konsumentow. W praktyce, utrzymanie
mleka i jego przetworow w warunkach niskiej temperatury na kolejnych etapach pozy-
skania, transportu, przetwarzania i dystrybucji sprowadza si¢ do zachowania tancucha
chlodniczego w produkcji mleczarskiej [Gaworski 1 Kupczyk, 2001]. Lancuch chtod-
niczy w produkcji mleczarskiej zalicza si¢ do istotnych elementéw szeroko pojetego
bezpieczenstwa zywnos$ci. Bezpieczenstwo zywnosci stanowi wypadkowa dostepu do
wysokiej jakosci surowcow [Adamczyk 2019], przestrzegania zasad postgpowania z su-

64



Swiadomos¢é mtodych konsumentow w zakresie znaczenia tancucha chiodniczego...

rowcami 1 produktami [Topczak i in. 2017], zachowania zasad przetworstwa [Filipiak
2008], rozwinigcia systemu kontroli [Sitarz, Janczar-Smuga 2012], aktéw prawnych
ograniczajacych ryzyko zanieczyszczen zywnosci [Paziak-Domanska 1 Bartodziejska,
2015] i innych zagrozen, wdrozenia systemow zarzadzania jakoscig [Kijowski i Sikora
2003]. Te kwestie bezpieczenstwa w pelni znajduja swoje odzwierciedlenie w przypad-
ku produkcji mleczarskiej. Zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego mleka jest istota
standardow ISO [Gorna 2008]. Silny nacisk ktadzie si¢ na identyfikacje potencjalnych
zrodet skazenia mleka i produktow mleczarskich, ktére decydujg o ich bezpiecznym
spozyciu [Czerwiniska 1 Piotrowski 2012]. W podejsciu do bezpiecznego korzysta-
nia z produktow mleczarskich podkresla si¢ wazng role opakowan, ich trwatosci,
doskonalenia funkcji informacyjnych [Klonowska-Matynia 2007] i funkcji zwigzanych
z zabezpieczeniem produktu przed degradacjg oraz zachowaniem jako$ciowych, w tym
sensorycznych cech produktow [Cadwallader 1 in. 2023]. Utrzymanie wielu jako$cio-
wych cech produktow mleczarskich stanowi efekt funkcjonowania fancucha chtodni-
czego, ktory w zakresie wymaganych temperatur obstugi strumienia mleka i jego prze-
tworow odpowiada na wymagania stawiane przez wlasciwe akty prawne [Dz.U. 2004
nr 188 poz. 1946].

Istota zachowania tancucha chlodniczego wpisuje si¢ w funkcjonowanie systemu
produkcji mleczarskiej w Polsce, stanowigc przyklad istnienia zimnych lancuchow
dostaw [Kojder 1 Klepacki 2021]. W lancuch chtodniczy produkcji mleczarskiej wia-
czajg si¢ rowniez konsumenci — finalni odbiorcy produktow mleczarskich. Kwestig
pozostaje, czy konsumenci sg Swiadomi istnienia tancucha chtodniczego w produkcji
mleczarskiej i swojego udziatu w tym lancuchu na etapie gospodarstwa domowego.
Swiadomogéé konsumentéw dotyczaca tancucha chtodniczego moze przektadaé sie na
poczucie bezpieczenstwa zwigzanego z dostepem do produktow mleczarskich. To zas
stanowi o zaufaniu wobec rozpatrywanej grupy produktow i ich jakosci powigzanej
Z wymaganiami temperaturowymi.

Celem badania byta ocena §wiadomosci grupy mtodych respondentow w zakresie roli
tancucha chtodniczego w produkcji mleczarskiej, z uwzglednieniem wiedzy identyfiku-
jacej zasady, na ktorych oparty jest tancuch chtodniczy. Uzupehiajgcym celem badania
bylo poznanie opinii dotyczacych pojecia ,,idealny” w odniesieniu do produkcji mleczar-
skiej 1 jej wybranych aspektow.

Materiaty i metodyka badan

W celu realizacji badan skonstruowano kwestionariusz ankietowy uwzgledniaja-
cy W czesci merytorycznej zestaw czterech pytan dotyczacych tancucha chtodnicze-
go w produkcji mleczarskiej oraz trzech pytan wigzacych pojecie ,,idealny” z ré6znymi
aspektami produkcji mleczarskiej. Do kazdego z pytan opracowano zbidr opcji odpo-
wiedzi, aby w ten sposob ukierunkowac¢ respondentéw na konkretne kwestie podje-
te w ocenie oraz utatwi¢ opracowanie wynikoOw badania ankietowego. W przypadku
poszczegdlnych pytan uwzgledniono r6zng liczbe mozliwych do wyboru odpowiedzi,
adekwatnie do zakresu poruszanego problemu. Opcje odpowiedzi w pytaniach z wat-
kiem idealu powigzanego z produktem mleczarskim, opakowaniem i produkcja wyro-
bow mleczarskich stanowity dobdr autorski.
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Przed badaniami wlasciwymi z wykorzystaniem ankiety przeprowadzono badanie
wstepne, aby zweryfikowac tre$¢ pytan i odpowiedzi na mniejszej populacji responden-
tow. Ten etap pozwolit na skorygowanie danych sformutowan uzytych w pytaniach 1 od-
powiedziach, aby ich tre$¢ nie budzita watpliwosci i1 byta jednoznacznie rozumiana przez
osoby wypetniajagce ankietg.

Badaniami objeto grupe respondentdw, spetniajacych kryterium wieku od 18 do
25 lat, ktoérzy w okresie od listopada 2020 roku do stycznia 2021 roku wypetnili ankiete
z pytaniami w wersji internetowej. Uczestnicy badania pochodzili z réznych regionow
Polski. Ankiet¢ wypehito ponad 100 osob, jednak niektore kwestionariusze byty niepet-
ne lub nieprawidtowo wypelnione, dlatego po ich odrzuceniu, do szczegotowej analizy
i opracowania wynikow badania zakwalifikowano 100 ankiet. Realizujac badania ankie-
towe, przyjeto zasade, by jeszcze przed rozpoczg¢ciem wypetniania ankiety poinformo-
wac respondentow o petnej anonimowos$ci udzialu w badaniu. Dotyczyto to zarowno
odpowiedzi na pytania merytoryczne, jak 1 kwestie podjete w tzw. metryczce, obejmuja-
ce nastepujace dane: pte¢, wyksztatcenie, miejsce zamieszkania i potwierdzenie wieku,
mieszczacego si¢ w limicie wieku wyznaczonego dla uczestnikoéw badania.

Przy wypetianiu ankiety 1 udzielaniu odpowiedzi na poszczegdlne pytania nie
byto narzuconego limitu czasu. Jedynym ograniczeniem byta konieczno$¢ wypetnienia
catej ankiety przy jednorazowym wejsciu na internetowg stron¢ z dostepem do linku
z kwestionariuszem. Informacje o ankiecie i mozliwo$ci wzigcia udziatu w badaniu
zostaty zamieszczone na wybranych portalach spotecznosciowych, aby w ten sposdb
zainteresowac i zacheci¢ potencjalnych respondentow do wypelnienia ankiety w wersji
internetowe;j.

W grupie 100 osob, ktorych ankiety zakwalifikowano do analizy, wigkszos¢, czyli
59% stanowily kobiety. M¢zczyzni za$ tworzyli grupe 38 respondentow. Trzy osoby nie
podaty w metryczce informacji na temat swojej ptci. Warunkiem koniecznym, pozwalajg-
cym na przystapienie do badania byt zadeklarowany wiek, od 18 do 25 lat. Brak spelnie-
nia tego kryterium automatycznie prowadzil do zakonczenia udziatu w ankiecie. Respon-
denci w 39% pochodzili z miast zamieszkiwanych przez co najmniej 250 tysiecy osob.
Nieco mniejszy, procentowy udziat ankietowanych (34%) obejmowat mieszkancow wsi,
natomiast 24% odpowiadajacych zamieszkiwato miasta o populacji do 50 tysiecy osob.
Pozostate trzy osoby byly mieszkancami miast do 250 tysiecy oséb. W wojewddztwie
mazowieckim i lubelskim zamieszkiwato po 39% ankietowanych. Pozostali respondenci
mieszkali w innych regionach Polski.

Wyniki badan i dyskusja

Pierwsza grupa pytan postawionych w ankiecie dotyczyla zagadnien zwigzanych
z tancuchem chtodniczym w produkcji mleczarskiej. Intencjg tej czeéci ankiety byto
poznanie ogdlnej 1 szczegdlowej wiedzy respondentdéw na temat postgpowania z mlekiem
1 jego przetworami, uwzgledniajac wymagania temperaturowe. Przyjg¢to, ze termin ,,tan-
cuch chtodniczy” nie jest powszechnie stosowanym pojeciem w jezyku polskim, zalicza-
jac si¢ do specjalistycznych sformutowan dla danego obszaru wiedzy. Stad uzasadnione
bylo to, aby pozna¢, w jakim stopniu jest to pojecie znane, odzwierciedlajgc poziom wie-
dzy spoteczenstwa na temat warunkow obstugi strumienia mleka i jego przetworéw na
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etapach poprzedzajacych dystrybucje i konsumpcje w gospodarstwach domowych. Eta-
pem do poznania wiedzy respondentow byto postawienie jednoznacznie sformutowanego
pytania: Czy spotkali si¢ Panstwo z terminem ,,}ancuch chlodniczy”? W przypadku tak
ujetego pytania uwzgledniono trzy opcje odpowiedzi, ktore przedstawiono na rysunku 1
wraz z wynikami badania w kwestii znajomosci terminu ,,tancuch chtodniczy”.

Czy spotkali sie Paristwo z terminem "tanicuch chtodniczy"?

19%

52%

29%

Nigdy o tym nie styszatem(-am) = Styszatem(-am), ale nie wiem co to jest = Tak, wiem co to jest

Rysunek. 1. Rozktad odpowiedzi dotyczacych znajomosci terminu ,tancuch chtodniczy” wsrod
respondentow

Figure 1. Distribution of answers regarding the knowledge of the term “cooling chain” among the
respondents

Zrédto: Opracowanie wiasne na podstawie badan.

Na podstawie internetowej ankiety zweryfikowano wiedze¢ respondentéw i réwno-
czesnie konsumentéw w zakresie obejmujacym przechowywanie i chlodzenie mleka
1 produktéw mleczarskich. Pytanie dotyczylo tancucha chiodniczego, czyli wszelkich
dziatan podejmowanych w celu zapewnienia odpowiedniej temperatury surowca / pro-
duktu, od chwili pozyskania surowca, az do momentu jego zuzycia / konsumpcji. Jak
wynika z rozktadu odpowiedzi w przeprowadzonym badaniu, ponad polowa ankie-
towanych, tj. 52% osdb nigdy nie styszalo o terminie ,tancuch chtodniczy”. Wskazu-
je to na relatywnie niski poziom wiedzy konsumentow w obszarze dzialan zwigzanych
z utrzymaniem odpowiednich walorow jakosciowych mleka i jego przetworéw w efekcie
zachowania wymagan temperaturowych. Konsumenci nie wykazali podstawowej wie-
dzy odnoszacej si¢ do warunkéw produkcji mleczarskiej, ktore przektadajg si¢ na jakos¢
wyrobow 1 bezpieczenstwo ich konsumpcji. Jedynie 19 oséb bylo w stanie potwierdzic¢
znajomos$¢ terminu ,,tancuch chtodniczy”. Pojecie to moglo by¢ znane danej grupie oséb
z racji wykonywanego zawodu badz kierunku wyksztatcenia. W ankiecie, w jej czesci
obejmujacej metryczke sformutowano jedynie prosbe o zaznaczenie stopnia posiadanego
przez respondentéw wyksztatcenia. Cenng bytaby rowniez informacja o rodzaju ukon-
czonej szkoty lub kierunku studiow, jednak tych kwestii nie podjeto w metryczce. Dlate-
go trudno jednoznacznie wskazaé, skad pochodzita wiedza o istnieniu terminu ,,tancuch
chtodniczy” wérod osob, ktore potwierdzity znajomosé tego pojecia. Swiadomo$é obstu-
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gi strumienia mleka surowego i produktéw mleczarskich z uwzglednieniem zasad tancu-
cha chtodniczego moze stanowi¢ o zaufaniu konsumentéw do wybranych, jakosciowych
cech produktow mleczarskich na rynku. W kontekscie oceny funkcjonowania tancucha
chlodniczego zasadne byltoby przeprowadzenie badan ankietowych obejmujacych grupe
interesariuszy tworzong przez producentéw rolnych, kierowcdw autocystern transportu-
jacych mleko, pracownikow zaktadéw mleczarskich, a takze osoby wlaczone w proces
dystrybucji produktow mleczarskich, zaré6wno na etapie transportu, jak i sprzedazy wyro-
bow mleczarskich. W ten sposdéb mozna byloby zweryfikowaé wiedze i rownoczesnie
podejscie grupy interesariuszy do umiejetnego przestrzegania zasad tancucha chtodnicze-
go. Zasady te sg oparte na wiedzy dotyczacej temperatury na kolejnych etapach obstugi
strumienia mleka i jego przetworow. Te aspekty zostaly rozwinigte w kolejnych pyta-
niach zadanych respondentom. Mozna bytoby je rowniez sformutowaé wobec wspomnia-
nej grupy interesariuszy. Doktadno$¢ udzielonych odpowiedzi dotyczacych temperatury
stanowitaby w tym przypadku warto$ciowy wktad do oceny odpowiedzialno$ci interesa-
riuszy za wypekianie wymogow stawianych przez tancuch chtodniczy.

W nastgpnym etapie ankiety uszczegdtowiono w pytaniach kwestie zwigzane z zacho-
waniem wymagan temperaturowych w lancuchu chtodniczym produkcji mleczarskie;j.
Sformutowano pytanie: W jakiej temperaturze powinno by¢ utrzymywane mleko suro-
we w czasie transportu z miejsca produkcji (gospodarstwa) do zaktadu przetworczego?
W ankiecie uwzgledniono w tym przypadku mozliwo$¢ wyboru jednej sposrod trzech
odpowiedzi. Wyniki tej cze$ci badania przedstawiono na rysunku 2.

Temperatura mleka surowego w czasie transportu
2%

16%

82%

=temp. do 0°C = temp. nie wyzsza niz 10°C temp. powyzej 10°C

Rysunek 2. Rozktad odpowiedzi w kwestii temperatury mleka surowego w czasie transportu
Figure 2. Distribution of responses regarding the temperature of raw milk during transport

Zrodto: Opracowanie wiasne na podstawie badan.

O szczegotowe dane dotyczace temperatury w tancuchu chtodniczym zapytano row-
niez w odniesieniu do etapu przechowywania surowca w zaktadzie mleczarskim. Sfor-
mutowano pytanie: W jakiej temperaturze powinien by¢ utrzymywany surowiec mleczny
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w czasie przechowywania w zakladzie mleczarskim? W ankiecie uwzglgedniono w tym
przypadku mozliwo$¢ wyboru jednej sposrdd trzech odpowiedzi. Wyniki tej czgsci bada-
nia przedstawiono na rysunku 3.

Temperatura mleka w czasie przechowywania w zaktadzie mleczarskim

4%

44%

52%

= Temp. 0-3°C = Temp. 4-5°C Temp. powyzej 5°C
Rysunek 3. Rozklad odpowiedzi w kwestii temperatury przechowywania mleka w zaktadzie mle-

czarskim
Figure. 3. Distribution of answers regarding milk storage temperature in a dairy plant

Zrodto: opracowanie wlasne na podstawie badan.

Pytania z zakresu temperatury w transporcie 1 w czasie przechowywania mleka miaty
na celu zweryfikowanie szczegotowej wiedzy respondentow/konsumentéw na temat
warunkow obchodzenia si¢ z mlekiem. Wyniki badania przedstawione na rysunkach 2 i 3
obejmujg odpowiedzi na pytanie o temperature, w jakiej powinno by¢ przechowywane
mleko jako surowiec podczas transportu oraz w zaktadzie mleczarskim. Mleko w pierw-
szym przypadku powinno by¢ transportowane w temperaturze nie wyzszej niz 10°C w po-
jazdach specjalnie do tego przeznaczonych, tj. autocysternach. Wiedza konsumentow w
przypadku tego pytania ksztattowata si¢ na relatywnie wysokim poziomie; az 82% ankie-
towanych odpowiedziato na pytanie zgodnie z prawidiowa odpowiedzig. Jednak kolejne
pytanie, dotyczace przechowywania surowca w zakladzie mleczarskim, nie wykazato tak
dobrej wiedzy respondentow. Mleko w zaktadzie mleczarskim powinno by¢ przechowy-
wane w temperaturze 4—5°C. Grupa 52% os6b znala prawidlowa odpowiedZ na pytanie
dotyczace temperatury przechowywania surowca w zakladzie mleczarskim. Oceniajac
rozktad odpowiedzi dotyczacych temperatury mleka surowego w transporcie i mleka
przechowywanego w zaktadzie mleczarskim, mozna poszukiwaé zrodet wiedzy respon-
dentow. Wiedza ta moze wynika¢ z wlasnych doswiadczen zwigzanych z korzystaniem
z produktéw mleczarskich w gospodarstwie domowym. Konieczno$¢ przechowywania
znacznej cze$ci produktéw mleczarskich w niskiej temperaturze moze wzbudzaé reflek-
sje, ze jakos¢ mleka 1 produktéw mleczarskich jest zwigzana z temperaturg 1 to taka tem-
peratura, ktéra panuje w lodowce. Tym samym temperatura rzgdu kilku stopni Celsjusza
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powinna by¢ i jest jednoznacznym wyborem przy udzielaniu odpowiedzi na temat tem-
peratur w tancuchu chtodniczym na etapie transportu surowca mlecznego 1 jego przecho-
wywania w zaktadzie przetworczym.

Kolejne pytanie skierowane do respondentow dotyczylo wskazania maksymalnego
czasu przechowywania mleka w zaktadzie mleczarskim, liczonego od odbioru z gospodar-
stwa do czasu poddania surowca obrobce. Prawidtowy czas takiego procesu wynosi zwykle
do 24 godzin, co wynika z biezacego zuzycia surowca do przetwarzania, natomiast mak-
symalny czas przechowywania mleka powinien wynosi¢ nie wigcej niz 48 godzin. Odpo-
wiedzi konsumentéw dotyczyty gtownie tych dwoch opcji wyboru. Procentowy rozktad
odpowiedzi, przedstawiony na rysunku 4, wskazuje na niewielka rdéznice migdzy rozpa-
trywanymi opcjami czasu przechowywania surowca w miejscu jego przetwarzania. Grupa
44% respondentow wybrata opcje¢ do 48 godzin przechowywania, 43% 0so6b wskazalo za$
na czas do 24 godzin. Taki rozktad wynikéw podkresla brak jednoznacznosci w zakresie
wiedzy o czasie, w ktorym powinno si¢ zagospodarowac (przetworzy¢) surowiec w zakla-
dzie mleczarskim. Rozktad odpowiedzi dotyczacych maksymalnego czasu przechowywa-
nia surowca w zakladzie mleczarskim wskazat na brak pewnosci respondentow, jak dlugo
surowiec mleczny moze oczekiwaé na przetworzenie. Uwzglednione wsréd odpowiedzi
dwa przedziaty czasowe (do 24 h i do 48 h) stanowig o specyficznym podej$ciu do czasu
zagospodarowania surowca mlecznego. To specyficzne podejscie wynika, chociazby z se-
zonowosci dostaw mleka do zaktadow przetwoérczych. Zaktady mleczarskie, dysponujac
okreslong przepustowoscig linii przetworczych, sa zasilane strumieniem mleka, ktérego
wielko$¢ moze znacznie r6zni¢ si¢ w kolejnych miesigcach roku. Dlatego niektdre partie
surowca mlecznego moga oczekiwa¢ na przetworzenie ponad 24 godziny. Respondenci,
swiadomie lub nieswiadomie wyrazili zasady tego procesu w swoich odpowiedziach; wska-
zania dotyczace czasu przechowywania surowca w zaktadzie mleczarskim (do 24 h i do 48
h) ksztaltowaly si¢ na zblizonym poziomie (rys. 4), co uzasadnia funkcjonowanie dwoch
przedziatéw czasowych dotyczacych przechowywania mleka przed jego przetworzeniem.

Maksymalny czas przechowywania surowca w zaktadzie mleczarskim

13%

43%

= do 24 godz. = do 48 godz. do 72 godz.

Rysunek 4. Rozktad odpowiedzi w kwestii czasu przechowywania surowca w zaktadzie mleczarskim
Figure 4. Distribution of answers regarding the storage time of milk in a dairy plant

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie badan.
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Respondenci bioracy udzial w badaniu odpowiedzieli rowniez na pytania uwzglgdnia-
jace pojecie ,,idealny/idealna/idealne” w przypadku produkcji mleczarskiej 1 jej elementow
sktadowych. Zadaniem uczestnikoéw badania byto wskazanie kluczowych cech charakte-
ryzujacych idealny produkt mleczarski, jego idealne opakowanie i idealne podejscie do
produkcji wyrobow mleczarskich. Istotg sformutowanych pytan zwigzanych z idealem bylto
zatozenie, ze w podejmowanych dziataniach dotyczacych mleczarstwa dazy si¢ do dosko-
nalosci, tg zas$ kazdy z respondentow moze skonfrontowa¢ z wlasng wizjg doskonatosci.

Zapytano respondentow, jakimi cechami wyrdznia si¢ idealny produkt mleczarski.
Wsréd mozliwych do wskazania odpowiedzi uwzgledniono pigé cech produktow mle-
czarskich. Kazdy z konsumentow mogt zaznaczy¢ maksymalnie trzy wybrane podpowie-
dzi. Stad, na rysunku 5-procentowy udzial poszczegdlnych opcji odpowiedzi nie sumuje
si¢ do 100%.

Smak przypominajacy "swojski, domowy" [N 65%
Zwarta konsystencja — 56%
Aromatyczny zapach _ 46%
Wyrazisty kolor _ 27%
Odpowiednia pojemnosé / waga _ 23%

0 10 20 30 40 50 60 70

Rysunek 5. Cechy idealnego produktu mleczarskiego w opinii respondentow
Figure 5. Features of an ideal dairy product in the opinion of respondents

Zrodto: opracowanie wlasne na podstawie badan.

Jak wskazujg wyniki oceny przedstawione na rysunku 5, najwigksze znaczenie —
w kontek$cie rozwazan nad cechami idealnego produktu mleczarskiego — wykazu-
je cecha: Smak przypominajacy ,,swojski, domowy”. Te ceche zaznaczylo w ankiecie
65% respondentéw. Tym samym konsumenci podkreslili kluczowg rolg, jaka odgrywa
smak, szczegblnie gdy jest zblizony do pewnych wzorcoOw wyniesionych z gospodarstwa
domowego. Niektore produkty mleczarskie, zwykle mozna wyprodukowa¢ w niewiel-
kich ilosciach w domowych warunkach, co kiedy$ byto czesto stosowang praktyka. Dla-
tego aktualnie dla konsumentow wazne jest to, aby produkty wyrabiane na masowg skalg
w zaktadach mleczarskich odzwierciedlaly znany smak z doswiadczen domowych.
Wedtug 56% odpowiedzi, dla respondentow wazng cechg jest takze konsystencja wyra-
bianego produktu, ktora w tym przypadku powinna by¢ zwarta. Poprzez to sformutowa-
nie rozumiany jest brak jakichkolwiek rozwarstwien czy niepozadanych stanow jakos-
ciowych produktow, ktore zniechecaja do ich spozywania. Pozostate cechy produktow,
jakimi sg zapach, kolor czy masa lub pojemno$¢ nie wykazuja dla konsumentéw az tak
duzego znaczenia, o czym $wiadczy niski, procentowy udziat odpowiedzi.
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Pojecie ,,idealne” zostatlo w kolejnym pytaniu odniesione roéwniez do opakowania
produktu mleczarskiego. W ankiecie sformutowano nast¢pujace pytanie: Jak wyglada
idealne opakowanie wyrobu mleczarskiego? Do tego pytania dotgczono 9 opcjonal-
nych odpowiedzi, sposrdd ktérych respondenci mogli wybraé / zaznaczy¢ swoje pre-
ferencje. Kazdy z respondentéw miat mozliwos¢ zaznaczy¢ maksymalnie trzy cechy
identyfikujace idealne opakowanie produktu mleczarskiego. Dlatego procentowa suma
odpowiedzi rozni si¢ od 100% (rys. 6).

Jak wyglada idealne opakowanie wyrobu mleczarskiego?

Widoczny skfad produktu . 74%
Czytelny opis na opakowaniu I 63%
Hermetyczne opakowanie I I e | 49%
Informacje o gospodarstwie, z ktérego pochodzi mleko N 28%
Widoczne logo firmy I 24%
Informacje dotyczace przetwdrcy RN 22%
Informacje opisujgce produkcje RN 16%
Kolorowe opakowanie BN 15%

Informacje na temat dystrybucji N 9%
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Rysunek 6. Preferowane cechy idealnego opakowania wyrobu mleczarskiego w opinii respondentow
Figure 6. Preferred features of an ideal dairy product packaging in the opinion of respondents

Zroédto: Opracowanie wlasne na podstawie badan.

Wyniki badania przedstawione na rysunku 6 wskazuja na gtowne elementy, jakie
powinny znalez¢ si¢ — w opinii konsumentoéw — na idealnym opakowaniu produktu
mleczarskiego. Najwieksza, bo liczaca 74 osoby grupa zadeklarowala, ze kluczo-
wa informacjg, na ktorg zwracaja uwage na opakowaniu, jest sktad produktu. Takie
podejscie tworzy pozytywny obraz konsumentoOw, poniewaz zwracanie uwagi na
informacje dotyczace sktadu produktu wskazuje na to, ze zakupy sa przemyslane,
a konsumenci podejmujg w placowkach handlowych swiadomy wybor danych pro-
duktow. Ta §wiadomo$¢ wyboru wynika, chociazby z indywidualnej oceny sktadni-
kéw produktu, wsrod ktorych mogg si¢ znalez¢ konserwanty i1 inne dodatki. Wedtug
63% odpowiadajacych wazne jest to, aby nie tylko opis produktu czy sktad byt
umieszczony na opakowaniu; rownie istotne znaczenie dla respondentow wyka-
zuje czytelny i1 zrozumiaty opis na idealnym opakowaniu produktu mleczarskiego.
W badaniu wziety udziat mtode osoby, co pozytywnie §wiadczy o ich zaangazowa-
niu w identyfikacj¢ produktow mleczarskich na podstawie opisu na opakowaniach.
Prawie potowa gtosujacych, tj. 49% osob zwrocito uwage na istotng rolg, jaka petni
sposob pakowania produktu. Hermetyczne opakowanie pozwala zachowa¢ §wiezos$¢
w dtuzszym okresie, klient za§ ma pewnos$¢, ze zapakowany produkt nie mial kontak-
tu z otoczeniem. Pozostate elementy, ktore mogltyby wyrozni¢ idealne opakowanie
produktu mleczarskiego, takie jak jego kolorystyka, widoczne logo firmy produku-
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jacej czy informacje dotyczace dystrybucji, produkcji, zaktadu produkcyjnego czy
gospodarstwa, z jakiego sg pozyskiwane surowce, zaliczaty si¢ w opinii badanych
konsumentow do raczej mato znaczacych szczegdléw, co wykazat niski odsetek
wybranych opcji odpowiedzi. Najmniej znaczaca w opinii badanych respondentow
(9% odpowiedzi) okazata si¢ w przypadku idealnego opakowania informacja o dys-
trybucji danego produktu mleczarskiego. Tymczasem dystrybucja produktu mleczar-
skiego jest jednym z etapdw lancucha chtodniczego. Jedynie 19% respondentow — co
potwierdza rozklad odpowiedzi na rysunku 1 — wiedziato, czym jest tancuch chtod-
niczy. Niedostateczna wiedza wsrod respondentdw na temat tancucha chlodniczego
przetozyta si¢ tym samym na niewielkie zainteresowanie 1 znaczenie przywigzywane
do informacji o dystrybucji produktu mleczarskiego.

W trzecim pytaniu uwzgledniajgcym stowo ,,idealna” powigzano to pojecie z produk-
cja wyrobow mleczarskich. Zadane respondentom pytanie brzmiato: Jak wedlug konsu-
menta wyglada idealna produkcja wyrobow mleczarskich? Uwzgledniono 8 opcji odpo-
wiedzi do tego pytania. Kazdy z respondentéw miat mozliwo$¢ wskazania maksymalnie
trzech odpowiedzi. Wyniki badania ankietowego przedstawiono na rysunku 7.

Jak wyglada - wedtug konsumenta — idealna produkcja wyrobéw mleczarskich?

Zastosowanie ekologicznych rozwigzan I 62%
Przestrzeganie BHP i dodatkowa ochrona I 58%
Mata emisja odpaddw z produkcji I 52%
Zastosowanie nowoczesnych technologii I 46%
Transport surowca z matych gospodarstw I 45%
Zastosowanie gtéwnie maszyn w produkcji RN 19%
Transport surowca z duzych gospodarstw BN 10%

Zastosowanie sity ludzkiej w produkcji T 8%

0 10 20 30 40 50 60 70

Rysunek 7. Procentowy udziat opinii respondentéw na temat czynnikow identyfikujacych idealng
produkcje wyrobow mleczarskich

Figure 7. Percentage share of opinions expressed by respondents on factors identifying ideal dairy
production

Zrodto: Opracowanie wiasne na podstawie badan.

W przeprowadzonym badaniu respondenci mieli okazj¢ wskaza¢ kilka najistotniej-
szych cech produkcji, ktore sprawiajg, ze mozna ja rozpatrywa¢ w kategoriach idealnej
produkcji. Wérdd zebranych odpowiedzi przestawionych na rysunku 7 mozna dostrzec,
ze najwazniejsze dla respondentow jest to, aby w produkcji byty stosowane rozwigzania
o charakterze ekologicznym, do ktorych zalicza si¢ recykling, a takze panele stoneczne.
Stwierdzito tak az 62% ankietowanych osob. Pozwala to na sformutowanie pozytywnej
opinii o konsumentach, ktérym zalezy na dbatosci o srodowisko naturalne, by produkcja
wyrobow mleczarskich odbywata si¢ w sposob zgodny z zaleceniami $rodowiskowymi,
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jak najmniej ingerujacy w natur¢. Niewiele mniejsza grupa osob, tj. 58% respondentow
uznalo, ze waznym aspektem idealnej produkcji wyrobow mleczarskich jest bezwzgledne
przestrzeganie przepisow BHP oraz stosowanie dodatkowych srodkéw ochrony, zabez-
pieczajacych pracownikow oraz produkty. Dla ponad potowy gtosujacych (52%) istot-
ne jest rowniez to, aby emisja odpadéw z produkcji byta jak najmniejsza. Potwierdzito
to tym samym, ze dla konsumentéw wazna jest dziatalno$¢ produkcyjna prowadzona
w zgodzie z naturg, przy zminimalizowanym ryzyku zanieczyszczenia Srodowiska natu-
ralnego. Pozostate cechy rozpatrywane w kontekscie idealnej produkcji mleczarskiej
byly mniej istotne dla respondentow bioracych udzial w badaniu.

Trzy pytania zadane respondentom, wnoszace watek ideatu w r6zne aspekty pro-
dukcji mleczarskiej stanowity inspiracje do poznania opinii konsumentéw dotycza-
cych opakowan, produktéw i produkcji mleczarskiej. Pojecie idealu miato za zada-
nie pobudzi¢ $§wiadomos$¢ respondentdw i spojrze¢ na mleczarstwo w kategoriach
systematycznego doskonalenia i dgzenia do racjonalnych rozwigzan podnoszacych
komfort i bezpieczenstwo korzystania z produktow mleczarskich w gospodarstwach
domowych. Zaréwno komfort, jak i bezpieczenstwo konsumpcji wpisujg si¢ w rozwaj
produkcji mleczarskiej w poszczegdlnych regionach kraju [Ignatiuk 2013]. Dazenie
do doskonatos$ci w produkcji mleczarskiej jest identyfikowane w licznych badaniach,
w ktorych zwraca si¢ uwage na wizje, chociazby idealnego gospodarstwa mlecznego
[Cardoso i in. 2016], kwestig za$§ pozostaje wybor grup interesariuszy wypowiadaja-
cych si¢ na temat idealnego gospodarstwa produkujacego mleko [Cardoso 1 in. 2019,
Gaworski i in. 2021].

Podsumowanie i wnioski

Termin ,tancuch chlodniczy” — jak wykazaly badania — nie byl przez wigkszos¢
respondentdw rozpoznawalny, jednak ogdlnie ankietowani wykazali si¢ dobra wiedza
na temat temperatur, w jakich mleko powinno by¢ transportowane i przechowywane w
zaktadzie mleczarskim. Wiaczenie pojecia tancucha chtodniczego w badania i dyskusje
poswigcone produkcji mleczarskiej moze sprzyja¢ podniesieniu poziomu §wiadomosci
konsumentow.

Zaproponowano zebranie opinii konsumentéw w obszarze produkcji mleczarskiej
z wykorzystaniem pojecia idealu. W dazeniu do doskonatosci produktow mleczarskich
konsumenci wskazali przede wszystkim na naturalny smak, konsystencj¢ i aromatyczny
zapach produktéw. W przypadku idealnego opakowania kluczowe miejsce — zdaniem
respondentow — zajmuje czytelny sktad produktu. W opinii konsumentéw, idealng pro-
dukcj¢ mleczarska powinno za$§ wyrdznia¢ korzystanie z ekologicznych rozwigzan.
W przeprowadzonym badaniu ankietowym kolejnym pytaniom przypisano zestaw propo-
nowanych do wyboru odpowiedzi identyfikujgcych idealny produkt mleczarski, idealne
opakowanie 1 produkcje wyroboéw mleczarskich. W przysztosci warto bytoby rozwingé
badania, w ktérych to konsumenci mogliby wskaza¢ (wymienic¢) cechy idealnego pro-
duktu, opakowania i1 produkcji mleczarskiej. Takie badanie poszerzytoby zakres wiedzy
dotyczacej tego, jak respondenci wyobrazajg sobie funkcjonowanie idealnych rozwigzan
w produkcji mleczarskie;.

74



Swiadomos¢é mtodych konsumentow w zakresie znaczenia tancucha chiodniczego...

Bibliografia

Adamczyk S., 2019: Jako$¢ a bezpieczenstwo zywnosci, Nauki Ekonomiczne, 29(2), 37-54.

Bizon B.M., 2016: Specyfika zarzadzania w branzy mleczarskiej — wtoski model klastra, cz. I,
Nowoczesne Systemy Zarzadzania, 11(1), 11-25.

Cadwallader D.C., Gerard P.D., Drake M.A., 2023: The role of packaging on the flavor of fluid
milk, Journal of Dairy Science, 106(1), 151-167.

Cardoso C.S., Hotzel M.J., Weary D.M., Robbins J.A., von Keyserlingk M.A.G., 2016: Imagining
the ideal dairy farm, Journal of Dairy Science, 99(2), 1663—-1671.

Cardoso C.S., von Keyserlingk M.A.G., Hotzel M.J., 2019: Views of dairy farmers, agricultural
advisors, and lay citizens on the ideal dairy farm, Journal of Dairy Science, 102(2),
1811-1821.

Czerwinska E., Piotrowski W., 2012: Analiza mikrobiologiczna produktow mlecznych i potencjal-
ne zrodta ich skazenia, Rocznik Ochrona Srodowiska, 14, 502—511.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 18 sierpnia 2004 r. w sprawie wymagan
weterynaryjnych dla mleka oraz produktoéw mlecznych [Dz.U. 2004 nr 188 poz. 1946].

Filipiak T., 2008: Produkcja i przetworstwo produktow rolnych w aspekcie bezpieczenstwa zywno-
sci, Roczniki Naukowe SERIiA, 4(10), 72-78.

Gaworski M., 2021: Implementation of technical and technological progress in dairy production,
Processes 9(12), 1-21.

Gaworski M., de Cacheleu C., Inghels C., Leurs L., Mazarguil C., Ringot B., Tzu-Chen C., 2021:
The topic of the ideal dairy farm can inspire how to assess knowledge about dairy pro-
duction processes: A case study with students and their contributions, Processes, 9(8),
1357, 1-21.

Gaworski M., Kupczyk A., 2001: Lancuch chtodniczy w produkeji mleczarskiej, Oficyna Wydaw-
nicza ,,Hoza”, Warszawa.

Ghisellini P., Protano G., Viglia S., Gaworski M., Setti M., Ulgiati S., 2014: Integrated agricultural
and dairy production within a circular economy framework. A comparison of Italian and
Polish farming systems, Journal of Environmental Accounting and Management, 2(4),
372-391.

Gorna J. 2008: Istota wymagan standardu ISO 22000: 2005 w aspekcie zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego mleka, Journal of Agribusiness and Rural Development, 03(09), 77-87.

Ignatiuk S., 2013: Perspektywy rozwoju mleczarstwa regionu podlaskiego w konteks$cie uwarunko-
wan makroekonomicznych, Optimum, Studia Ekonomiczne, 4(64), 81-92.

Jurczak M.E., 2005: Mleko — produkcja, badanie, przeréb, Wydawnictwo SGGW, Warszawa.

Kijowski J., Sikora T., 2003: Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. Integracja i infor-
matyzacja systemow, Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa.

Klonowska-Matynia M., 2007: Opakowanie produktu gwarantem bezpieczenstwa dla nabywcow
produktow mleczarskich, [w:] Grzybowski M., Tomaszewski J. (red.) Bezpieczenstwo
w administracji i biznesie, WSAiB, Gdynia, 333-339.

Kojder M., Klepacki B., 2021: Funkcjonowanie zimnych lancuchow dostaw oraz zagrozenia
w nich wystepujace, Ekonomika i Organizacja Logistyki, 6(1), 51-57.

Paziak-Domanska B., Bartodziejska B., 2015: Zagrozenia mikrobiologiczne zywnosci. Regulacje
prawne UE, Przemyst Spozywczy, 69(1), 13—-17.

Quintero-Herrera S., Zwolinski P., Evrard D., Cano-Gémez J.J., Botello-Alvarez J.E., Rivas-Garcia
P., 2022: The role of livestock feed fertilization as an improvement of sustainability in the
dairy sector, Sustainable Production and Consumption, 31, 448-458.

75



M. Gaworski, D. Brewczynska, E. Golisz, A. Kupczyk

Sitarz S., Janczar-Smuga M., 2012: Wspdtczesne zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci, mozliwo-
$ci ich kontroli oraz eliminacji, Nauki Inzynierskie i Technologie, 2(5), 68-93.

Topczak M., Chciuk M., Wozniak, B., 2017: Bezpieczenstwo zywnosci, [w:] Bachman P. (red.),
Problemy inzynierii bezpieczenstwa i nauk o pracy, Monografia naukowa Nr 5, Wydaw-
nictwo Instytutu Inzynierii Bezpieczenstwa i Nauk o Pracy Uniwersytetu Zielonogorskie-
go, Zielona Gora, 26-38.

Urban R., 2014: Uwarunkowania rozwoju polskiej gospodarki zywnosciowej, Przemyst Spozyw-
czy, 1(68), 2—6.

Zigtara W., 2012: Organizacja i ekonomika produkcji mleka w Polsce, dotychczasowe tendencje
1 kierunki zmian, Roczniki Nauk Rolniczych, G(99/1), 43-57.

76



