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Streszczenie: Liczne zmiany i ulepszenia wprowadzane na rynku zywnosci powoduja, ze
producenci poszukuja nowych, innowacyjnych produktoéw, chcac przyciagnac do siebie coraz
wigksza liczbe konsumentow. Z kolei klienci poszukuja nowych produktéw, ktére nie maja
w swoim sktadzie cukru, konserwantéw czy sztucznych barwnikow. Wprowadzanie nowych
produktéw, migdzy innymi w przemysle owocowo-warzywnym, wiaze si¢ z duzym ryzy-
kiem. Fakt, ze na rynku mozna kupi¢ dostownie wszystko, a to wigze si¢ z przesytem, moze
zadecydowac o niepowodzeniu przedsiewzigcia. Przedmiotem artykutu sa wyprodukowane w
warunkach domowych dzemy z cukinii, dyni oraz marchwi. Celem artykutu jest scharaktery-
zowanie innowacyjnych produktow, tj. dzemoéw z warzyw, i poznanie opinii potencjalnych
konsumentow na ich temat. Wszystkie dzemy zostaly ocenione pozytywnie (wartosci ogélnej
oceny byly powyzej 4 w skali pigciopunktowej). Znaczna cz¢$¢ ankietowanych wyrazita chgé
zakupu dzemow z cukinii i dyni, w mniejszym stopniu z marchwi, gdyby byty one dostepne
na rynku, i ponadto polecitaby je swoim bliskim.

Stowa kluczowe: dzem, innowacje, cukinia, dynia, marchew, szanse i zagrozenia.
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Abstract: Numerous changes and improvements introduced on the food market make the
producers look for new, innovative products to attract more consumers. In turn, consumers are
looking for new products that have no sugar, preservatives, or artificial colours in their
composition. The introduction of new products in the fruit and vegetable industry is associated
with high risk. Everything can be bought on the market which is associated with oversaturation,
and which may lead to the project’s failure. The subject of the work was jams made from
zucchini, pumpkin, and carrots in home conditions. The aim of the study was to characterize
innovative products, i.e., jams, and find out the potential consumers opinions about them.
A good composition described the jams produced. All jams were rated positively (the overall
rating was above 4 on a 5-point scale). A significant proportion of respondents expressed
a desire to purchase zucchini and pumpkin jams, to a lesser extent, carrot jams, if they were
available in the market, and recommend them to their relatives.

Keywords: jam, innovations, zucchini, pumpkin, carrot, opportunities and threats.

1. Wstep

Produkty owocowo-warzywne sg statym elementem diety Polakow. W przesztosci
taka obrobka dawata mozliwos$¢ dostarczenia organizmowi cztowieka cennych war-
tosci odzywczych w czasie zimy, kiedy nie byto mozliwosci pozyskania §wiezych
produktow. Aktualnie wzrasta zainteresowanie zywnoscig nieprzetworzong, dobrej
jakosci, najlepiej pochodzaca od lokalnych producentow. I chociaz nie brakuje nam
dostepu do $wiezej zywno$ci, nietypowy smak owocdw sktania nas do chetnego
siggania po przetwory (Internet 2).

W 2016 roku Polacy na dzemy i konfitury wydali 361,7 mln zt. Liderami na
rynku krajowym sa Maspex (Lowicz), Grupa Andros (Materne Polska), Stovit Group,
Dawtona oraz PPUH PUH (BartFan). W Polsce najpopularniejszym od lat smakiem
dzemu jest truskawkowy, nastepnie brzoskwiniowy, wisniowy i czarnej porzeczki
(Internet 8). Wedlug Euromonitor International w 2020 roku sprzedaz dzemow
1 konfitur wyniosta 28,2 tys. ton, a wartos¢ sprzedazy 485,4 mln zt. W poréwnaniu
z 2016 roku (warto$¢ sprzedazy 361,4 min zt) wzrost wyniost 34,3%. Ranking naj-
popularniejszych smakoéw nieco zmienit si¢ w poréwnaniu z 2016 rokiem i liderem
jest dalej smak truskawkowy, nastepnie wisniowy, brzoskwiniowy, malinowy i czar-
nej porzeczki (Sweet spreads in Poland, 2020).

Smak przetwordw, naturalne sktadniki oraz mozliwos¢ podzielenia si¢ z bliskimi
przepisem sktania tez coraz wigcej Polakow do robienia wlasnych przetworow. We-
dtug Barometru Providenta — zajmujacego si¢ cyklicznym badaniem Polakow, aby
lepiej zrozumie¢ zachowania i decyzje finansowe konsumentow — najwigkszg popu-
larno$cig ciesza si¢ ogorki kiszone i konserwowe, ktore przygotowuje 37,7% re-
spondentdw, oraz dzemy i konfitury, ktore znajdujg si¢ w spizarniach 17,7% bada-
nych. Niemal 9% ankietowanych przyrzadza rowniez soki i syropy owocowe oraz
marynowane grzyby (Internet 3).
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W sezonie 2018/2019 produkcja przemystowa przetworéw na rynku owocowo-
-warzywnym wynosila 1,3 miliona ton, z zatem o 45% wigcej w porownaniu z sezo-
nem 2017/2018 (Internet 6). Podobne szacunki podat IERiGZ-PIB, wedtug ktérych
to produkcja przemystowa przetworow wyniosta 1,25 miliona i wzrost w porowna-
niu z sezonem 2017/2018 wynidst 39,5%. Najwazniejszym czynnikiem warunkuja-
cym poziom produkcji jest wielko$¢ zbioréw. Urodzaj gwarantuje duze zbiory, a co
za tym idzie — wigksza produkcje przetworéw. W poroéwnaniu z poprzednim rokiem
w 2019 poziom zbioréw ulegt zmniejszeniu, dlatego w sezonie 2019/2020 nalezato
oczekiwaé spadkow produkeji przetworow owocowych gotowych do spozycia. Taki
spadek w grupie dzemow, marmolad, konfitur, powidet, przecieréw wyniost 2,7%,
a tacznie z pozostatymi przetworami (kompoty, owoce pasteryzowane, konserwy,
przetwory z orzechow) az 22,4% (Nosecka i Szczepanek, 2019).

Spozycie przetworéw owocowych w gospodarstwach domowych ogoétem (w kg
na osobg) w 2018 roku wyniosto 0,849 (wzrost o 17,8% w poréwnaniu z 2017 ro-
kiem), a w sezonie 2018/2019 osiagneto poziom 0,96 (Nosecka i Szczepanek, 2019).

Na rynku dominuja dzemy owocowe, a dzemy warzywne, mimo ze maja w nim
znikomy udzial, powinny sta¢ si¢ dla nich atrakcyjna alternatywa. Nowe produkty
moga zainteresowa¢ konsumentow, a dzemy warzywne, wypeltniajac nisz¢ na rynku,
bytyby dobrym przyktadem prokonsumenckim ze wzgledu na ich walory zywienio-
wo-zdrowotne. Wprowadzenie innowacyjnych przetworéw moze by¢ duza szansa
zaré6wno dla przemystu owocowo-warzywnego, jak i rolnictwa. Nowe produkty na
pewno zainteresuja konsumentéw; mimo iz przywykli do dzemoéw produkowanych
wylacznie z owocdw, beda sktonni do sprébowania dzemdéw z warzyw, a nawet
moga zosta¢ ich statymi nabywcami.

Celem pracy byto scharakteryzowanie dzemoéw wyprodukowanych z cukinii,
dyni oraz marchwi i poznanie opinii potencjalnych konsumentéw na ich temat.
W pracy sprawdzono hipotez¢ mowiaca o tym, ze wybrane wyrozniki jakosSci
dzemoéw warzywnych sa lepsze lub zblizone do tych charakteryzujacych wybrany
dzem owocowy, tj. dzem truskawkowy.

2. Charakterystyka dzemow

Dzem produkowany jest z soku i miazszu owocu badz warzyw (marchew, dynie).
Definicja stowa ,,dzem” dotyczy produktu, ktdry zostat wykonany z catych owocow,
ktore w pdzniejszym etapie produkeji zostaty rozdrobnione i podgrzane w zbiorniku
z woda z dodatkiem duzej ilo$ci cukru, ktory umozliwia aktywacje¢ pektyn (Rombauer,
Becker, Becker, Becker i Scott, 2019). Wedtug Dyrektywy Rady 2001/113/WE dzem
jest mieszaning cukrow, pulpy i/lub przecieru z jednego lub kilku rodzajow owocow
i wody, doprowadzona do odpowiednio zelowej konsystencji (Dyrektywa Rady
2001/113/WE). Zawartos¢ ekstraktu w dzemie wysokostodzonym wynosi 64-67%,
a w niskostodzonym 38-50% (Flaczyk, Gorecka i Korczak, 2011). Z kolei w Rozpo-
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rzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 lipca 2003 1. i z dnia 2 paz-
dziernika 2017 r. przytaczane sg zblizone warto$ci zawartosci ekstraktu ogolnego
w dzemach (nie mniej niz 60%) i w dzemach niskostodzonych — nie mniej niz 28%
i nie wigcej niz 50% (Rozporzadzenie MRiRW 1398 z dnia 29 lipca 2003 r...). Roz-
porzadzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 2 pazdziernika 2017 r. usu-
nigto informacje o zawartosci ekstraktu ogélnego w dzemach niskostodzonych i za-
stapiono nazwe ,,wyroby niskostodzone” nazwa ,,0 obnizonej zawartosci cukrow”
(Rozporzadzenie MRiRWz dnia 2 pazdziernika 2017 r....).

Dobrze wyprodukowany dzem powinien mie¢ dobry smak oraz migkka, czg-
sciowo galaretowata konsystencje (Berolzheimer, 1959). Produkt koncowy bez do-
datku pektyny powinien zawiera¢ w sobie nie mniej niz 45% okreslonych owocow
badz warzyw 1 66% substancji statych, ktore rozpuszczajq si¢ w wodzie, natomiast
w wyrobie z dodatkiem substancji zelujacej odsetek podstawowego surowca nie
moze by¢ mniejszy niz 27%. Dzemy oprocz pektyny musza zawierac srodek struk-
turotworczy, np. cukier, oraz $rodek regulujacy pH, np. cytryng, kwas cytrynowy
(Internet 9).

Praktycznie od zawsze pektyny byly podstawowym $rodkiem zelujacym (nie
zagestnikiem) w dzemach o duzej zawartosci cukrow (wysokostodzonych). Pektyny
do takich produktow pozyskuje si¢ do dzi§ z wyttokdw (odpad po produkcji soku)
jabtkowych lub pomaranczowych. Jest to zatem produkt naturalny. Zeby obnizy¢
zawartos¢ cukru w dzemie i zapewni¢ wytworzenie wymaganej zzelowanej konsy-
stencji potrzebne sg inne niz ,,zwykta” pektyna (Internet 10) $rodki zelujace — kiedy$
karagen (Internet 11) lub agar, a obecnie pektyny poddane modyfikacjom. Pektyna
znajduje si¢ w owocach, takich jak: zurawina, §liwki, winogrona (Bastin, 2015), ale
takze w warzywach, takich jak: dynia (Nowak i Mitka, 2004), marchew oraz cukinia
(Nawirska, Sokot-t.gtowska, Kucharska, Biesiada, i Bednarek, 2008).

Warzywa w powszechnej swiadomosci kojarza si¢ ze znacznie zdrowszym ro-
dzajem zywnosci niz owoce, dlatego jest to interesujacy kierunek dla rozwoju bran-
zy. Zazwyczaj sa one niskokaloryczne, maja niski indeks glikemiczny, ktory zapo-
biega napadom gtodu (Atkinson, Foster-Powell i Brand-Miller, 2008). Warunkiem
przetrwania firm jest ciagly rozwoj dazacy do pozyskiwania nowych konsumentow.
W tym celu nalezy podaza¢ za narastajacym trendem dotyczacym zdrowego odzy-
wiania. Ciekawa alternatywa dla owocow jako surowcow do produkcji dzemow
moga okazac si¢ warzywa, takie jak cukinia, dynia i marchew.

3. Material i metody badawcze

Material wykorzystywany do badan stanowity dzemy wiasnej produkcji wykonane
z cukinii, dyni i marchwi oraz dzem truskawkowy firmy ,.t.owicz” kupiony w skle-
pie Biedronka. Sposob wytwarzania dzeméw z warzyw przedstawiono w tab. 1.
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Tabela 1. Sktadniki i proces przygotowania dzemoéw z cukinii, dyni i marchwi
Table 1. Ingredients and process of preparation of zucchini, pumpkin and carrot jam

Dzem z cukinii/ Zucchini jam* | Dzem z dyni/Pumpkin jam

Dzem z marchwi/Carrot jam

Materiat (na 4 stoiki po ok. 400 g)/Material (for 4 jars of approx. 400 g)

Sktadniki/Ingridients

Sktadniki/Ingridients

Sktadniki/Ingridients

2,2 kg cukinii/ Zucchini
(Cucurbita pepo),

800 g cukru/sugar,

3 tyzeczki kwasku cytrynowego
(GELLVE)/ teaspoons of citric
acid (15 g)

2 opakowania zielonej galaretki
o smaku agrestowym (Winiary)/
packages of green jelly with
gooseberry flavor (142 g)

2 kg dyni pizmowej/ Pumpkin
(Muscat De Provence),

700 g cukru/ sugar,

2 duze pomarancze/big oranges
(ok./ approx. 600 g),

1 cytryna/ lemon (130 g),

3 saszetki zelfixu (Dr. Oetker)/
zelfix sachets (1:2) (ok. 120 g),

2,1 kg marchwi/ Carrots
(Daucus carota L.),

400 g cukru/ sugar,

2 duze pomarancze/ big
oranges (ok./ approx. 600 g),
1 cytryna/ lemon (ok 130 g),
1 tyzka startej skorki z
pomaranczy/ A tablespoon of
orange peel (ok. 12 g)

Proces wytwarzania/ Manufacturing process

1. Mycie surowca/ Washing of
raw material

2. Usuwanie gniazd
nasiennych/ Removal of the
seed cavity

3. Rozdrabnianie za mocg tarki,
wraz ze skorka / Shredding with
grater together with skin

4. Wymieszanie z cukrem

i kwasem cytrynowym

i pozostawienie na 12 godzin
przed dalsza obrobka/ Mix with
sugar and citric acid and let
stand for 12 hours before further
processing

5. Rozdrabnianie blenderem

i gotowanie/ Shredding with
blender and cooking

1. Mycie surowca/ Washing of
raw material

2. Usuwanie skory i gniazd
nasiennych/ Removal of skin
and the seed cavity

3. Rozdrabnianie. Krojenie
na mate kawatki/ Shredding.
Cutting into pieces.

4. Gotowanie w wodzie przez
20 min/ Cooking in water for
20 min.

5. Usuwanie wody

i rozdrabnanie ugotowanej
dyni/ Removing of water and
shredding cooked pumpkin
with blender

6. Wymieszanie z sokiem

Z pomaranczy i cytryny,

1. Mycie surowca i usuwanie
skory/ Washing of raw material
and removal of skin

2. Gotowanie w wodzie przez
30 min/ Cooking in water for
30 min.

3. Rozdrabnianie blenderem /
Shredding with blender

4. Wymieszanie z cukrem

i smazenie przez 5 min

do momentu odparowania
wody/ Mixing with sugar and
frying for 5 min. until water
evaporates

6. Wymieszanie z sokiem z
pomaranczy i cytryny, tyzeczka
startej skorki pomaranczowej
oraz smazenie przez 2 min/




14

Magdalena Lasota, Tomasz Lesiéw, Maciej Oziembtowski

Tabela 1, cd.

Dzem z cukinii/ Zucchini jam* | Dzem z dyni/Pumpkin jam | Dzem z marchwi/Carrot jam

Materiat (na 4 stoiki po ok. 400 g)/Material (for 4 jars of approx. 400 g)

6. Wymieszanie z galaretka/
Mixing with jelly

7. Przelewanie do stoikow/
Pouring to jars

zelfiksem oraz tyzeczka startej
skorki pomaranczowej/ Mixing
with orange and lemon juice,
zelfix and a teaspoon of grated
orange peel

8. Mieszanie, zagotowanie

Mixing with orange and lemon
juice, a teaspoon of grated
orange peel and frying for

2 min.

7. Przelewanie do stoikow/
Pouring to jars

i zmieszanie z cukrem/ Mixing,
boiling and mixing with sugar
9. Przelewanie do stoikow/
Pouring to jars

*dzem z cukinii nie jest typowym dzemem w rozumieniu aktualnych wymagan dotyczacych jakosci
handlowej z tego wzgledu, Zze zastosowano w nim jako $rodek Zelujacy Zelatyng zawartg w galaretce
agrestowej, uzycia ktorej te wymagania nie przewiduja. Uzycie gotowego produktu, jakim byta gala-
retka, spowodowato wprowadzenie do produktu barwnika zielonego, obecnos¢ ktérego mogta mieé¢
w pewnym stopniu wptyw na barwe i wyglad produktu/ zucchini jam is not a typical jam within the
meaning of the current commercial quality requirements in that it uses as gelling agent gelatin con-
tained in gooseberry jelly, the use of which is not provided for by those requirements. The use of the
finished jelly product introduced green colouring into the product, the presence of which may have had
some effect on the colour and appearance of the product.

Zrédto/Source: opracowanie whasne na podstawie (Gawecka i Jedryka, 2001).

Eksperyment, w ktorym wzigto udzial 150 osob (75 kobiet i 75 mezczyzn)
w wieku od 15 do 100 lat, sktadat si¢ z dwoch czesei.

3.1. Ocena organoleptyczna dzemow

W pierwszej czgsci badania poproszono poszczegdlne osoby o dokonanie oceny or-
ganoleptycznej zakodowanych dzemow i wypetienie ankiety oceny organoleptycz-
nej. Nastgpnie uczestnicy uzyskali informacje o sktadzie przetworow, ktorych pro-
bowali.

Wsréd oceniajacych probki dzemow znalezli si¢ uczniowie ze szkoly $redniej,
studenci, osoby z wyksztatceniem podstawowym, §rednim wyzszym i zawodowym,
osoby pracujace oraz bezrobotne. Celem badania bylo zapoznanie potencjalnych kon-



Mozliwo$¢ wprowadzenia na rynek innowacyjnych produktéw — dzemow z warzyw... 15

sumentow z nowymi produktami wyprodukowanymi z dyni, cukinii oraz marchwi,
poréwnanie wyprodukowanych przetworéw z najczesciej kupowanym dzemem tru-
skawkowym oraz sprawdzenie, czy wprowadzenie nowych produktow w przemysle
owocowo-warzywnym odniesie sukces i wypehi nisze na rynku konsumenckim.

W badaniu wzigto udziat 150 oséb. Uczestnicy podzieleni na grupy trzydziesto-
osobowe zostali zaproszeni do dobrze nastonecznionego, przewietrzonego pomiesz-
czenia. Warunki byly powtarzalne. Eksperyment realizowano podczas pigciu sesji,
w tych samych godzinach, w kolejnych dniach, przy pigciu rownolegtych stanowi-
skach. Pojedynczy eksperyment w kazdej z grup trwat okoto 30-40 min. Wyposaze-
nie kazdego stanowiska przedstawiono na rys. 1.

Rys. 1. Wyposazenie stanowiska do oceny organoleptycznej dzemow
Fig. 1. Equipment for organoleptic evaluation of jams

Zrédto/Source: opracowanie whasne/ own study.

Badane osoby oceniaty 4 zakodowane probki dzeméw (Z16 — dzem z dyni; R71
— dzem truskawkowy; S28 — dzem marchewkowy; A95 — dzem z cukinii). Podczas
oceny uczestnicy nie zostali poinformowani o tym, z jakich produktow zostaty wy-
konane dzemy oraz ktory z dzemoéw zostat zakupiony w sklepie. W trakcie trwania
badania respondenci nie mogli ze soba rozmawiac.

W analizach wzigto pod uwage pi¢¢ cech sensorycznych, tj. smak, zapach, bar-
we, konsystencj¢ oraz wyglad (tab. 2). Oceng poszczegdlnych cech przeprowadzo-
no, opierajac si¢ na pigciopunktowe;j skali, zaproponowanej przez Damazego Til-
gnera i obejmujacej nastgpujace klasy jakosci:

5 —bardzo dobra jakos¢,

4 — dobra jakos¢,

3 — dostateczna jakosc,

2 — niedostateczna jakos$¢,

1 — zta jakos¢ (Gawecka i Jedryka, 2001).
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Wspoétezynniki wazkosci okreslone dla wyrdznikoéw jakosciowych ocenianych
dzemow zestawiono ponizej (zsumowane wspotczynniki musza by¢ rowne 1):
e barwa— 0,10,
e zapach — 0,25,
e konsystencja— 0,15,
e smak — 0,30,
*  wyglad - 0,20.

Tabela 2. Wyr6zniki oceny organoleptycznej dzemow w skali pigciopunktowe;j
Table 2. Quality indicators of organoleptic evaluation of jams on a 5 point scale

Ocena organoleptyczna dzeméw/ Organoleptic assessment of jams
Wyréznik,
j akoé.ci/ 5 punktow/points 4 pu-nkty/ 3 pupkty/ 2 pupkty/ 1 pupkt/
quality points points points point
indicator
Wyglad/ Bardzo apetyczny, | Apetyczny, | Mato korzystny/ | Niepozadany, Nieapetyczny,
appearance Swiezy, typowy przyjemny/ | unfavourable nieprzyjemny/ nieswiezy,
dla dzemu/ very appetising, undesirable, odpychajacy, obcy/
appetizing, fresh, | pleasant unpleasant unappetising, stale,
typical of jam repulsive, foreign
Barwa/color Bardzo Intensywna, | Mato korzystna/ | Wyraznie Silnie zmieniona,
intensywna, atrakcyjna/ | unfavourable zmieniona, niekorzystna/
wysoce atrakcyjna/ | intense, niekorzystna/ strongly altered,
very intense, attractive markedly altered, | unfavourable
highly attractive unfavourable
Zapach/smell | Bardzo Przyjemny, | Stabo Nieprzyjemny Bardzo
intensywny, intensywny/ | wyczuwalny, zapach, nieprzyjemny,
bardzo przyjemny, | pleasant, brak obcych wyczuwalny wyczuwalny
typowy dla dzemu/ | intense zapachow/ obcy/ unpleasant | obcy zapach/
very intense, very weakly odour, foreign very unpleasant,
pleasant, typical perceptible, smell noticeable foreign
of jam no extraneous odour
odours
Konsystencja/ | Bardzo ggsta, Gesta, Za mato Rzadka, Zbyt rzadka,
consistency galaretowata, pozadana/ gesta, mato niepozadana/ lejaca,
pozadana, typowa | Dense, akceptowalna/ rare, undesirable | nicakceptowalna/
dla dzemu/ very desirable not very dense, too runny, flowing,
dense, gelatinous, not very unacceptable
desirable, typical acceptable
of jam
Smak/ taste Bardzo pozadany, | Pozadany, Obojetny, Niepozadany, Odpychajacy,
stodki, przyjemny/ | przyjemny, | typowy, stabo nieprzyjemny/ mdty, nietypowy,
very desirable, typowy/ wyczuwalny lub | undesirable, obcy posmak/
sweet, pleasant desirable, zbyt intensywny/ | unpleasant repulsive, insipid,
pleasant, indifferent, unusual, foreign
typical typical, weakly taste
perceptible or too
intense

7Zrédto/Source: opracowanie wlasne na podstawie / own study (Gawecka i Jedryka, 2001).
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Oceng 0g6lna obliczono jako $rednia wazong z poszczegdlnych ocen czastko-
wych przy uwzglednieniu wymienionych powyzej wspotczynnikow wazkosci. Oce-
ne t¢ sklasyfikowano na pigciu poziomach jakoSci:

5 —4,5 pkt — bardzo dobra,

4,4 — 3,5 pkt — dobra,

3,4 — 2,6 pkt — dostateczna,

2,5 — 1,6 pkt — niedostateczna,

< 1,5 pkt — zla (Baldwin i Przezdziecka, 1980).

Po zakonczeniu oceny organoleptycznej wsréd wszystkich badanych dokonano
obliczenia $redniej oceny dla kazdego z wyrdéznikdéw jakosciowych (tab. 3), po
czym zostaly one pomnozone przez ustalone wspoétczynniki wazkosci, a nastepnie
uzyskane iloczyny zsumowano, otrzymujac oceng¢ ogoélna dzemdéw zestawiona
w tab. 4.

Wyniki poddano obrobce statystycznej programem Statistica ver.13.3. Jedno-
czynnikowa analiza wariacji postuzyta do okreslenia istotnosci roznic (p < 0,05)
pomigdzy zmiennymi oceny organoleptycznej dzemow. Istotnos¢ srednich okreslo-
no metoda Duncana. Réznice pomigdzy Srednimi wartosciami okreslono przy
a=0,05.

3.2. Badania ankietowe

W drugiej czg$ci badania wszystkie osoby biorace udziat w ocenie organoleptycznej
dzemoéw poproszono o wypehienie autorskiego kwestionariusza ankiety. Ankieta
sktadata si¢ z 33 pytan, w tym pytan metryczkowych, pytan dotyczacych rodzajow,
ilosci 1 czestotliwosci spozywanych dzeméw, podejscia do zdrowego odzywiania
oraz tego, czy respondenci byliby zainteresowani kupnem produktu, gdyby taki po-
jawit si¢ w sprzedazy.

3.3. Analiza SWOT

Podczas przygotowania analizy SWOT w pierwszym etapie pogrupowano wszyst-
kie zdiagnozowane czynniki mogace mie¢ wpltyw na rozwoj produkcji dzemow
z warzyw, dzielac je na pozytywne (szanse oraz mocne strony) i negatywne (stabe
strony oraz zagrozenia). W etapie drugim dokonano podziatu zaréwno czynnikow
pozytywnych, jak i barier (czynnikow negatywnych) na czynniki wewngtrzne i ze-
wnetrzne.

Mocnym i stabym stronom przypisano odpowiednie warto$ci, okreslajac istot-
no$¢ wymienionych czynnikow i uszeregowano je wedtug wagi, ktore zsumuja si¢
do 1.

W przypadku analizy TOWS badanie rozpoczgto od dziatan wynikajacych z oto-
czenia, konczac na wewngtrznych mocnych i stabych stronach (Internet 4).
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4. Wyniki i dyskusja
4.1. Analiza wynikéw oceny organoleptycznej

W tabeli 3 podano srednie warto$ci poszczegolnych wyroznikoéw jakosci dla trzech
whasnych i jednego handlowego dzemu.

Tabela 3. Srednia ocen obliczona na podstawie ocen wszystkich badanych dla kazdego wyrdznika
jakosci
Table 3. Average rating calculated based on all respondents’ scores for each quality discriminant

Wyroéznik Dzem z dyni/ Dzem Dzem z cukinii/ Dzem
L . . . truskawkowy/
jakosci/ Quality Pumpkin jam marchewkowy/ Zucchini jam Strawberry iam

characteristic (Zz16) Carrot jam (S28) (A95) (R7r1r§q

Wyglad/ 4,820 40,12 4,66"+ 0,04 4,88+ 0,18 4454026
Appearance

Barwa/ Color 4,95 + 0,30 4,732+ 0,08 4,73°+ 0,07 4214 0,45
Zapach/ Smell 4,53*+£0,14 3,89°+ 0,51 4,55+ 0,17 *4,58* + 0,19
Konsystencja/ 4,730+ 0,07 4,520+ 0,14 %4,994 0,34 439°+0,27
Consistency

Smak/ Taste *4,70* + 0,27 3,84+ 0,59 4,60°+0,17 4,58+ 0,15

* najwigksza $rednia dla poszczegdlnych wyroznikow jakosci/ highest average for each category
of quality characteristic

a, b — $rednie w wierszach oznaczone réznymi literami ro6znig si¢ istotnie (p < 0,05)/ a, b — avera-
ges in rows with different letters differ significantly at p < 0,05

Zrodto/Source: opracowanie wlasne/ own study.

Z przeprowadzonego badania organoleptycznego wynika, iz dzem z dyni oraz
cukinii wypadt lepiej niz niskostodzony dzem truskawkowy firmy ,.,Lowicz” (tab. 3).
Dzem z dyni wyrozniat si¢ smakiem (4,70), barwa (4,95) i ogolnym wygladem
(4,82), natomiast dzem z cukinii w$rdd badanych przetwordow cechowat si¢ najlep-
szg konsystencja (4,99) i ogoélnym wygladem (4,88). Dzem truskawkowy gorowat
nad pozostatymi dzemami pod wzgledem zapachu (4,58) (tab. 3). Jednakze ocena
zapachu tego dzemu nie rdznita si¢ istotnie od oceny zapachu dzemu z dyni (4,53)
i cukinii (4,55). Biorac pod uwage zapach, nalezy stwierdzi¢, ze oceny badanych
wlasnych dzemow rowniez nie rdznity si¢ znaczaco.

Dzem z marchwi zostal oceniony najnizej ze wszystkich przetwordw, uzyskujac
najnizsze wartosci oceny smaku (3,84) i zapachu (3,89), ktore istotnie statystycznie
r6znily si¢ od ocen tych wyrdznikow dla wszystkich pozostatych dzeméw. Wynika
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to z dodania mniejszej ilosci cukru (zarowno zawartego w sktadnikach przetworu,
jak i dodanego) w produkcie. Migedzy pozostalymi rodzajami dzemoéw oceny smaku
i zapachu nie roznily si¢ istotnie miedzy sobg (tab. 3).

W przypadku barwy dzemy wyprodukowane w warunkach domowych réznity
si¢ istotnie od dzemu truskawkowego. Mialy one bardzo intensywna i wysoce atrak-
cyjna barwe.

Najwyzsze oceny konsystencji i wygladu dzemu z cukinii (4,99 i 4,88) mozna
wythumaczy¢ tym, ze dzemy robione w warunkach domowych miaty bardzo gesta,
jednolita, galaretowata konsystencje, a ich wyglad byl bardzo apetyczny. Natomiast
dzem z truskawek mial w swoim sktadzie owoce, dlatego konsystencja nie byta jed-
nolita, przez co dzem zostal nizej oceniony w kategorii zar6wno konsystencji, jak i
ogolnego wygladu (tab. 3).

Ogdlng oceng dzemdéw w opinii konsumentéw oraz usredniony wybodr konsu-
mentéw dzemow od najbardziej smakowitego do najmniej smakowitego zamiesz-
czono w tab. 4.

Tabela 4. Ogolna ocena przez konsumentéw dzemow oraz uszeregowanie dzemow od najbardziej do
najmniej smakowitych
Table 4. Overall rating of jams and ranking of jams from most to least palatable by consumers

Dzem z dyni/ Pumpkin Dzem z cukinii/ Dzem truskawkowy/ | Dzem marchewkowy/
jam (Z16) Zucchini jam (A95) | Strawberry jam (R71) Carrot jam (S28)
4,7 pkt 4,7 pkt 4,5 pkt 4,2 pkt
Bardzo dobra/ Very good | Bardzo dobra/ Very | Bardzo dobra/ Very Dobra/ Good
good good

Najbardziej smakowity/ | B Najmniej
Most tasty smakowity/ Least tasty
Dzem z dyni/Pumpkin Dzem z cukinii/ Dzem truskawkowy/ | Dzem marchewkowy/
jam Zucchini jam Strawberry jam Carrot jam

Zrodto/Source: opracowanie wlasne/ own study.

Wybdr ankietowanych potwierdza wynik ogolnej oceny jakosci dzemow (tab. 4).
Dzem z marchwi wypadt najstabiej, chociaz wedtug niektorych ankietowanych byt
on najsmaczniejszym z przetworow. W dyskusji z respondentami po zakonczeniu
badan duza czg$¢ ankietowanych wyrazita che¢ ponownej oceny organoleptycznej
dzemu z marchwi po uprzedniej zmianie sktadu wyrobu, aby byl nieco bardziej stod-
szy. Osoby te przyznaly, ze doceniaja niskg zawarto$¢ cukru w produkcie, dlatego
proponowaty, aby zoptymalizowac jego ilo§¢ poprzez alternatywne dodanie miodu
lub owocow.
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4.2. Analiza i dyskusja wynikow ankiet opinii konsumenckiej

Jak wynika z przeprowadzonych badan, zdecydowana wigkszo$¢ osob raczej lubi
(47,3%) lub bardzo lubi (33,3%) spozywaé dzem, stosunek obojetny wykazato oko-
Yo 15,3% badanych, natomiast tylko 4% o0sob stwierdzito, ze nie lubi dzemow i unika
ich spozywania (rys. 2).

Raczej nie Zdecydowanie nie
lubig/rather don't : .
. lubi¢/definitely
like "w1i
don't like
3,3% 0
0,7% Tak
Ani lqbi@, gni bardzo/really
nie lubig/neither like
like nor dislike 33,3%

15,3%

Raczej
lubig/rather like it
47,3%

Rys. 2. Podejscie ankietowanych do spozywania dzemu
Fig. 2. The respondents’ approach to consuming jam

Zrédto/Source: opracowanie wiasne/ own study.

Az 36,7% ankietowanych spozywa dzem raz lub kilka razy w miesiacu, a 49,4%
konsumuje przetwory raz na tydzien lub cze¢sciej (rys. 3). Wedlug danych z 2016
roku Polacy chetnie spozywaja dzemy i konfitury, o czym $wiadcza wzrastajace na
nie wydatki. Preferowali warianty smakowe, takie jak: truskawka, brzoskwinia, wi-
$nia, czarna porzeczka, malina, §liwka, owoce lesne, jagoda, pomarancza i gruszka.
Jednak okoto 70% calej sprzedazy dzemow i konfitur w Polsce przypadata na cztery
pierwsze podstawowe owoce. Poza tym polscy konsumenci byli coraz bardziej zain-
teresowani produktami prozdrowotnymi, zawierajacymi naturalne sktadniki oraz
duza ilos¢ owocow (Internet 7). Badania przeprowadzone przez firmeg Provident Pol-
ska SA za pomoca Barometru w sierpniu 2020 roku wykazaty, ze 80% opiniujacych
lubi przetwory, jednak za lepsze uznaje te robione w domowych warunkach. Pomi-
mo to tylko 17,7 % respondentdw przyznaje, ze samodzielnie przygotowuje, dzemy
i konfitury (Internet 3). W 2020 roku sprzedaz dzemoéw i konfitur wzrosta o 12%
(w sumie 485 mln zt), a cena jednostkowa produktu podniosta sig o0 3% (Sweet spre-
ads in Poland, 2020).
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Nie spozywam/
I don't eat Codziennie/ Tk
1,3%) Everyday ~iKkarazy
Rzadko/Rarely (1,3% ryday dnin/
0 - (0,7%) w tygodniu
(12%) T A few times
Raz w miesiacu/ a weoek
Once a month (22,7%)

(10%)
Kilka razy
W miesigcu/
A few times Raz na tydzien/
a month Once a week
(26,7%) (26,7%)

Rys. 3. Czgstotliwos¢ spozywania dzemow przez ankietowanych
Fig. 3. The frequency of consuming jams by the respondents

Zrédto/Source: opracowanie wiasne/ own study.

Jak wynika z odpowiedzi respondentéw, dzemy stosowane sa najczesciej w ze-
stawieniu z innymi produktami, np. nale$nikami, pieczywem, goframi czy jako do-
datek do ciast. Jako samodzielng przekaske dzem wybrato jedynie 16% ankietowa-
nych (rys. 4). Jak wynika z informacji zaczerpnigtych z GUS, miesigczne spozycie
pieczywa ciagle maleje. W 2016 roku konsumenci spozywali ok 3,52 kg/os. pieczy-
wa miesigcznie, natomiast w 2019 liczba ta zmalata do 2,98 kg/os. (Internet 1). Jest
to istotna informacja, poniewaz wraz ze spadkiem zainteresowania pieczywem moze
zmniejszy¢ si¢ popyt na dzemy.

93,30%

73,30%

ODodatek do potraw np. nalesnikow/ DO Dodatek do pieczywa/Addition to bread

Addition to dishes e.g. pancakes i .
. m Inne: dodatek do gofrow/Other: addition to waffles
O Samodzielna przekaske/Standalone snack

B Inne: dodatek do ciast/Other: addition to cakes

Rys. 4. Forma, w jakiej respondenci najcze¢sciej spozywaja dzem
Fig. 4. The form in which respondents most commonly consume jam

Zrodto/Source: opracowanie whasne/ own study.
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Coraz wigksza grupa ludzi zaczyna interesowac si¢ zdrowym odzywianiem.
W analizowanych ankietach az 78,7% badanych odpowiedziato, iz interesuja si¢ ta
tematyka. Potwierdzeniem tych wynikow sa badania przeprowadzone przez firmg
Kukuta Healthy Food w 2020 roku, w ktorych 60% ankietowanych odpowiedziato,
ze zazwyczaj odzywia si¢ zdrowo, natomiast az 47% przyznato, ze zmienito nawyki
zywieniowe na zdrowsze w przeciagu ostatniego roku (Internet 5). Pomimo coraz
wigkszej §wiadomosci konsumentow w zakresie zdrowego odzywiania prawie poto-
wa ankietowanych (49,3%) nie potrafita okresli¢, czy spozywanie dzemu wplywa
korzystnie na zdrowie cztowieka. Przyczyna tego byt fakt, iz wigkszos¢ oso6b zdawa-
la sobie sprawe zaréwno z pozytywnego dzialania warzyw i owocow, jak i z nega-
tywnego wpltywu nadmiernego spozywania cukru (rys. 5). W kwestii tej niezbedny
jest innowacyjny produkt ,,0 obnizonej zawartosci cukrow”. Dzemy z warzyw
0 obnizonej zawartosci cukru moglyby odnie$¢ duzy sukces rowniez jako zdrowa
i smaczna przekaska dla dzieci, ktore spozywajac przetwory zamiast stodyczy, ogra-
niczytyby dzienne spozycie cukru.

38,7%
49,3%

12,0%

OTak/Yes ENie/No ONie wiem/I don't know

Rys. 5. Wiedza ankietowanych na temat tego, czy spozywanie dzemu wywiera korzystny wptyw na
zdrowie czlowieka
Fig. 5. Respondents’ knowledge on whether jam consumption has beneficial effects on human health

Zrédto/Source: opracowanie wiasne/ own study.

Mimo zmian §wiadomosci zywieniowej, przy wyborze czynnikow decydujacych
o zakupie konkretnego produktu konsumenci kieruja si¢ przede wszystkim cechami
organoleptycznymi, takimi jak smak czy zapach. Warto$ci odzywcze 1 wzgledy zdro-
wotne zajmuja w rankingu dopiero trzecie i czwarte miejsce (rys. 6). Nadmieni¢ jed-
nak trzeba, iz sytuacja ta moze si¢ dynamicznie zmieni¢, poniewaz analizujac wyniki
ankiety, jak rowniez biorac pod uwage wiek ankietowanych, zauwazy¢ mozna, iz co-
raz wiecej mtodych ludzi majac do wyboru tylko dwie cechy produktu, stawiata war-
to$¢ odzywcza oraz wzgledy zdrowotne nad cecha, jaka jest zapach.
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Rys. 6. Cechy produktu preferowane przez ankietowanych
Fig. 6. Product features preferred by respondents

Zrodto/Source: opracowanie whasne/ own study.

9%

91%
OTak/Yes ENie/No

Rys. 7. Decyzja ankietowanych dotyczaca kupna nowych przetworéw warzywnych, gdyby byty do-
stgpne na rynku

Fig. 7. Respondents’ decision to buy new processed vegetables if available in the market

Zrédto/Source: opracowanie wlasne/ own study.
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Jednym z wazniejszych pytan, ktore znalazto si¢ w arkuszu, byto pytanie o po-
tencjalna che¢ kupienia dzemu z cukinii, dyni lub marchwi. Az 91% badanych zade-
klarowato, ze bytoby sktonnych dokona¢ zakupu, jezeli powyzsze wyroby bylyby
dostepne na rynku (rys. 7), a 88% respondentow polecitoby dzemy z warzyw bliskiej
osobie.

Najwigksza liczba badanych zadeklarowata che¢ kupienia dzemu z dyni (105
0s6b, 70%), ponadto 110 0sob (ok. 73% ankietowanych) wyczuto w badanej probce
smak dyni dominujacy nad intensywna pomarancza (rys. 8). Az 89 badanych (59%)
kupitoby réwniez dzem z cukinii, niewiele os6b jednak odkryto, z jakiego warzywa
powstat dzem. Stalo sig tak, poniewaz cukinia ma delikatny smak i zostata ona zdo-
minowana przez galaretkg agrestowa, ktora stuzyta do zaggszczenia produktu. Re-
spondenci, szczegolnie mlodzi, przyznali, Ze pomimo iz nie lubig spozywac cukinii,
to wilasnie ten dzem przypadt im najbardziej do gustu i ch¢tnie dokonaliby zakupu
przetworu.

105

13
Dzem Dzem Dzem Zaden
z dyni/ z cukinii/ z marchwi/ z powyzszych/
Pumpkin jam Zucchini jam Carrot jam None of them

Rys. 8. Preferowany wsrod ankietowanych smak dzeméw z warzyw
Fig. 8. The preferred taste of vegetable jams among the respondents

Zrédto/Source: opracowanie wiasne/ own study.

Pomimo zZe zdecydowana wigkszo$¢ badanych (63 osoby, 42%) natychmiast
rozpoznata marchewkowy zapach i smak w dzemie, wyrdb ten cieszyt si¢ najmniej-
szym zainteresowaniem (rys. 8). Wedlug ankietowanych stato sig¢ tak, poniewaz za-
kupiona na dzem marchew byla péznej odmiany, przez co byta gorzkawa, dlatego
pomimo iz dzem ten mial o potowe mniej cukru niz inne, najmniej respondentow
zdecydowatoby sig na jego zakup. Wiele 0sob zadeklarowato jednak che¢é ponowne-
go sprobowania dzemu, jezeli bylby on z wczesnej, stodszej odmiany marchwi lub z
dodatkiem miodu, co daje nadziejg¢ na sukces na rynku rowniez tego produktu.

Ceny przetworéw zmieniaja si¢ dynamicznie i uwarunkowane sa wieloma czyn-
nikami (np. wielkoscig zbiorow w danym sezonie). Na rynku mozemy znalez¢
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ogromny wybor dzeméw, a co za tym idzie duzy ich przedziat cenowy. Najtanszy
dzem kosztuje ok. 2 zt (np. dzem truskawkowy (280 g) firmy Auchan), natomiast
najdrozszy w granicach 15 ztotych (np. ekologiczny dzem truskawkowy niskosto-
dzony (260 g) firmy Sad Dankéw). Roznice w cenie zalezne sa od sposobu produk-
cji, sktadu, jako$ci wyrobu oraz rozpoznawalno$ci marki. W ostatnim pytaniu ankie-
towani zostali zapytani o zakres cenowy, jaki byliby w stanie zaakceptowac
dokonujac zakupu dzemu (rys. 9). Z analizy wykresu wynika, ze aby dzemy z wa-
rzyw odniosty sukces na rynku, ich cena nie moze przekroczy¢ 7 zt za 400-gramowy
stoik dzemu. Nadmieni¢ trzeba rowniez, iz po przeanalizowaniu odpowiedzi z ankiet
1 wyciagnigciu wnioskow z przeprowadzonych rozmdéw z osobami oceniajacymi
wynika, Ze grupa, ktora interesuje si¢ zdrowym odzywianiem, byta sktonna zaptacié¢
wigcej za dzem, jesli sktadatby si¢ on z naturalnych sktadnikow i miat niska zawar-
tos¢ cukru.

4,0%

42,0%

m2-4 7t o5-7 zt 08-10 zt B Powyzej 10 zt/
over 10 zt

Rys. 9. Przedzial cenowy dla dzemow preferowany przez respondentow
Fig. 9. Price range for jams preferred by respondents

Zrédto/Source: opracowanie wiasne/ own study.

Dla poréwnania obliczono koszty wyprodukowania jednego stoika 400-gramo-
wego (w warunkach domowych):
e dzem z cukinii — ok. 6,5 zt (1,63 zt za 100 g),
e dzem z dyni — ok. 5,20 zt (1,3 zt za 100 g),
e dzem z marchwi — ok. 3,8 zt (0,95 zt za 100 g).

Powyzsze dane sa suma wszystkich kosztow (sktadniki, stoik, nakretka, energia,
woda, gaz, robocizna). Kwoty te maja charakter pogladowy. Przy wigkszej produkcji
cena ulegtaby zmianie. Aby wyliczy¢ rzeczywisty koszt jednostkowy produkcji, na-
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lezatoby dokona¢ glgbszej analizy finansowej. Z jednej strony cena mogtaby wzro-
sna¢ zaktadajac koszty, jakie niesie za soba prowadzenie przedsigbiorstwa z drugiej
strony zakup hurtowy u lokalnych dostawcow i produkcja masowa znacznie zmniej-
szylyby ceng kosztu jednostkowego.

4.3. Analiza SWOT/TOWS i analiza ryzyka przedsi¢wzigcia

Analiza SWOT pochodzi od angielskich stow: Strenghts (mocne strony), Weakne-
sess (stabe strony), Opportunities (szanse), Threats (zagrozenia). Jest ona jednym z
najwazniejszych narzedzi pozwalajacych na wybdr odpowiedniej strategii marketin-
gowej dla planowanego przedsigwzigcia. Dzigki niej mozemy okresli¢ nie tylko
mocne i stabe strony dziatalnosci, ale rowniez szanse i zagrozenia, jakie moga wy-
nikna¢ z czynnikéw otoczenia. Wyniki doglebnej analizy SWOT daja nam szanse
okreslenia najwlasciwszej strategii dla przetrwania i rozwoju przedsigwzigcia. Za-
rowno mocne, jak i stabe strony uwarunkowane sa czynnikami wewngtrznymi, nato-
miast szanse i1 zagrozenia skupiaja si¢ na czynnikach zewngtrznych (Matusiak,
2011).

Analiza SWOT jest przydatna zaréwno przy zaktadaniu nowych firm, jak i w
przydatku przedsigbiorstw juz istniejacych. W przydatku nowych dziatalno$ci anali-
za SWOT jest fundamentem biznesplanu, pozwalajacym ujrze¢ zarowno szanse, jak
1 zagrozenia, na ktore jest narazone przedsigbiorstwo, umozliwia rowniez okreslenie
strategii, jaka nalezy obrac¢, by odnie$¢ sukces na rynku.

Analize¢ TOWS (odwrdcenie kolejnosci analizy) rozpoczyna sig, opierajac si¢ na
badaniu otoczenia (szans i zagrozen), a konczy na czynnikach wewngtrznych. Skut-
kuje to skupieniem si¢ na rozwiazaniu potencjalnych problemow podczas wyboru
strategii.

W tabelach 5-7 przedstawiono wyniki przeprowadzonej analizy SWOT oraz
TOWS, biorac pod uwagg produkcje dzemoéw z warzyw na wigksza skale. Czynniki
brane pod uwage w analizie SWOT/TOWS oraz ich waznos$¢ zestawiono w tab. 5.
Po lewej stronie tabeli wyr6zniono mocne strony, dzigki ktérym dziatalnos$¢ moze
odnies¢ sukces, oraz stabe strony, czyli wady, ktére moga przyczyni¢ si¢ do jej klg-
ski. Po prawej stronie tab. 5 wymieniono szanse, czyli zalety, dzigki ktorym przed-
sigwzigcie moze wyr6znic si¢ na tle konkurentow, i zagrozenia, czyli niebezpieczen-
stwa, w obrgbie naszej dziatalnosci, np. takie jak konkurencja.

Na podstawie tabel (niezamieszczonych w niniejszym artykule) przedstawiaja-
cych analiz¢ powiazan SWOT (cz. 1. Szanse/mocne strony, cz. 2. Zagrozenia/mocne
strony, cz. 3. Zagrozenia/stabe strony i cz. 4. Szanse/stabe strony) oraz analiz¢ po-
wiazan TWOS (cz. 1. Szanse/mocne strony, cz. 2. Zagrozenia/mocne strony, cz. 3.
Zagrozenia/stabe strony i cz. 4. Szanse/slabe strony) zestawiono odpowiednio: wy-
niki koncowe analizy SWOT i analizy TOWS (tab. 6) oraz zbiorcze wyniki analizy
strategicznej, pokazujace najwlasciwszy wybor strategii (tab. 7).
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Tabela 5. Czynniki brane pod uwagg w analizie SWOT oraz ich wazno$¢
Table 5. The factors taken into account in the SWOT analysis and their importance

advertising

na dzemy/ Decrease in
demand for jams

Czynniki Waga/ Symbol/ Czynniki zewngtrzne/ Waga/
wewnetrzne/
Symbol/ External factors Importance | Symbol Internal factors Importance
Symbol
Y Mocne strony/ Szanse/ Opportunities 1,00
1,00
Strengths
S1 Wysoka jakos¢ 0,30 (01 Ciagle dopracowywanie 0,30
produktéw/High przepisOw na dzemy, aby
quality of products zmniejszy¢ zawartos¢
cukréw do zera/Continuous
improvement of jam
recipes to reduce sugar
content to zero
S2 Przystepna cena/ 0,20 02 Wspotpraca z lokalnymi 0,30
Affordable price sklepami/ Cooperation with
local shops
S3 Unikalne smaki 0,20 03 Pojawienie si¢ nowych 0,15
dzemow/ Unique klientow/Appearance of
flavours of jams new customers
S4 Bardzo dobre opinie 0,15 04 Wzrost zainteresowania 0,15
wérod badanych ludzi zdrowym
0s0b/ Very good odzywianiem/ Increase of
opinions among people’s interest in healthy
people surveyed cating
S5 Zwiekszona warto$¢ 0,15 05 Stworzenie calej linii 0,10
odzywcza/ Increased zdrowych przetworow
nutritional value warzywnych/ Creation of
a whole line of healthy
vegetable products
Stabe strony/ 1,00 Zagrozenia/ Threats 1,00
Weaknesses
Wi Nieznany produkt/ 0,35 T1 Zbyt mate zainteresowanie 0,35
Unknown product produktem/ Too little
interest in the product
w2 Niska optacalnos¢/ 0,30 T2 Zwigkszenie konkurencji 0,25
Low profitability poprzez np. inne przetwory
czy smaki/ Increasing
competition by e.g., other
preparations or flavours
W3 Zawarto$¢ cukru/ 0,20 T3 Konkurencyjne ceny 0,25
Sugar content innych przetworow/
Competitive prices for
other products
W4 Staba reklama/ Poor 0,15 T4 Spadek zapotrzebowania 0,15

Zrodto/ Source: opracowanie whasne na podstawie /own study on the basis of (Internet 4).
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Tabela 6. Wyniki koficowe analizy
Table 6. The final results of the analysis

Wyniki analizy Wyniki analizy Zestawienie zbiorcze
SWOT/ SWOT analysis | TOWS/ TOWS analysis | SWOT/TOWS/ Summary
results results of SWOT/TOWS
Kombinacja/ Suma Suma Suma Suma
Combination . Suma“ iloczynow/ | interakeji/ | iloczynow/ | . Suma” iloczynow/
interakcji/ intreakcji/
Sum of inter- Sum 9f Sym S‘m? . Sum of S““? .
actions r.nul‘tl- of 1.nter- of m1'11t1p11- interactions of n’ll}ltlpll-
plications ctions cations cations
Mocna strony (S)/
Szanse (O)/ Strengths
(S)/ Opportunities (O) 30/2 6,15 30/2 6,15 60/2 12,3
Mocne strony (S)/
Zagrozenia (T)/
Strengths (S)/ Threats
(T) 12/2 2,90 10/2 2,45 22/2 5,45
Stabe strony (W)/
Zagrozenia (T)/
Weaknesses (W)/
Threats (T) 18/2 4,50 16/2 3,95 34/2 8,40
Stabe strony
(W)/Szanse (O)/
Weaknesses (W)/
Opportunities (O) 16/2 3,95 16/2 3,60 32/2 7,55

Zrédto/ Source: opracowanie whasne na podstawie/ own study on the basis of (Internet 4).

Tabela 7. Zbiorcze wyniki analizy strategicznej, pokazujace najwlasciwszy wybor strategii
Table 7. The collective results of the strategic analysis, showing the most appropriate choice of strategy

Wyszczegodlnienie/
Specification

Szanse/ Opportunities

Zagrozenia/ Threats

Mocne strony/

Strategia agresywna/ Aggressive

Strategia konserwatywna/

Strengths strategy Conservative strategy
Liczba interakcji/ Number of Liczba interakcji/ Number of
interactions — 60/2 interactions — 22/2
Wazona liczba interakcji/ Weighted | Wazona liczba interakcji/ Weighted
number of interactions — 12,3 number of interactions — 5,45
Stabe strony/ Strategia konkurencyjna/ Strategia defensywna/ Defensive
Weaknesses Competitive strategy strategy

Liczba interakcji/ Number of
interactions — 34/2

Wazona liczba interakcji/ Weighted
number of interactions — 8,4

Liczba interakcji/ Number of
interactions — 32/2

Wazona liczba interakcji/ Weighted
number of interactions — 7,55

7Zr6dto/ Source: opracowanie wiasne na podstawie/ own study on the basis of (Internet 4).
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Po przeprowadzeniu analizy strategicznej wnioskowa¢ mozna, iz najbardziej
korzystna strategia dla produkcji dzemow jest strategia agresywna. Mocne strony
1 pelne szans otoczenie przewazaja nad stabymi stronami i potencjalnymi zagroze-
niami. Przedsigwzigcie ma zatem duza szanse¢ na powodzenie i przetrwanie na rynku
konsumenckim. Nadmieni¢ trzeba jednak, ze aby osiagna¢ dtugofalowy sukces, po-
trzebny jest ciagly rozwoj i doskonalenie.

W tym celu opracowano sposob postgpowania:

1. Wykorzystanie sposobnosci do zaistnienia na rynku.

2. Stworzenie rozpoznawalnej marki.

3. Produkcja przetwordw o jak najlepszym sktadzie surowcowym i zmniejszo-
nej zawartosci cukru.

4. Ciagla obserwacja konkurencyjnych firm i zmian na rynku owocowo-wa-
rzywnym.

5. Podsumowanie

W badaniach wiasnych zamierzano udowodni¢, ze konsumenci z réznych grup wie-
kowych po zapoznaniu ich z dzemami z warzyw (z dyni, cukinii i marchwi) ocenia
ich smak podobnie lub lepiej niz dzemow owocowych wystepujacych na rynku
(dZzem truskawkowy). Przeprowadzenie oceny organoleptycznej oraz ankiety oceny
konsumenckiej wykazato, ze wyprodukowane przetwory z dyni, cukinii, moga od-
nie$¢ sukces na rynku konsumenckim. Dzem z dyni przodowat pod wzgledem sma-
ku oraz barwy, natomiast dzem z cukinii wyrézniat si¢ konsystencja i ogélnym wy-
gladem. Ponadto noty przyznane za zapach dla dzemu z dyni i cukinii byly wyzsze
w poréwnaniu z notami przyznanymi za zapach dzemu truskawkowego. Nalezy do-
pracowa¢ sktad surowcowy dzemu z marchwi, miedzy innymi dodajac do niego
wigcej stodszych owocow czy miodu, poniewaz zostal on oceniony najnizej ze
wszystkich badanych dzemow.

Na podstawie analizy badan ankietowych mozliwe byto rowniez ustalenie zakre-
su cenowego dla zaproponowanych dzemoéw z warzyw. Dzemy te, aby odniosty suk-
ces na rynku, cenowo nie powinny przekroczy¢ 7 zt za 400-gramowy stoik.

Praca ma pewne odgraniczenia. Dopracowania wymaga sktad dzemow, aby
spetiaty one warunki produktow ,,0 obnizonej zawartosci cukrow”, nalezy zastoso-
wac pektyny jako czynnik zelujacy oraz zainteresowac producentow produkcja dze-
moéw z dyni, cukinii i marchwi.

Przewiduje sig, ze wprowadzanie na rynek nowych produktow, szczegodlnie
w przemysle owocowo-warzywnym, moze by¢ trudne ze wzgledu na nasycenie ryn-
ku podobnymi przetworami. Trzeba mie¢ jednak na uwadze, iz na polskim rynku nie
wystepuja dzemy z warzyw (okazjonalnie w okresie jesiennym mozna kupi¢ prze-
twory z dodatkiem dyni). Atutem dzemoéw z dyni, cukinii i marchwi jest ich unikal-
no$¢, ktora wyrdzni je na potkach sklepowych. Jest to klucz do sukcesu, poniewaz
zainteresowani przetworami konsumenci bgda ciekawi cech organoleptycznych
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(smaku, zapachu, konsystencji itp.) zaproponowanych dzemow wyprodukowanych
z warzyw. Przeprowadzona analiza SWOT/TOWS 1 ryzyka przedsigwzigcia wyka-
zata, ze wprowadzenie innowacyjnych produktoéw na rynek owocowo-warzywny ma
duza szans¢ powodzenia, jesli wykorzysta si¢ okazje do zaistnienia dzemdéw wa-
rzywnych na rynku.
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