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Streszczenie

Cel: Celem artykutu byto zbadanie oferty weganskich wyrobéw cukierniczych na wroctawskim rynku,
identyfikacja brakujgcych produktéw w ofercie cukierni, zrozumienie zapotrzebowania konsumentéw
oraz opracowanie prototypu weganskiego sernika.

Metodyka: Przeprowadzono analize dostepnosci produktéw weganskich na rynku, a nastepnie opraco-
wano recepture i wyprodukowano prototyp weganskiego sernika, w kolejnym kroku przeprowadzono
ocene organoleptyczna.

Wyniki: Zdecydowana wiekszos$¢ oceniajgcych otrzymany produkt potwierdzita, ze stworzony prototyp
weganskiego sernika spetnia ich oczekiwania pod wzgledem waloréw sensorycznych.

Implikacje i rekomendacje: Wyniki badania sugerujg, ze na wroctawskim rynku istnieje zapotrzebowanie
na weganskie wyroby cukiernicze. Produkcja i oferta tego typu produktéw mogg sie przyczyni¢ do
zaspokojenia potrzeb konsumentow, szczegdlnie tych preferujacych diete wegariska.

Oryginalnos$é/wartosé: Zidentyfikowano luke na wroctawskim rynku w zakresie dostepnosci wyrobow
cukierniczych weganskich oraz opracowano prototyp sernika weganskiego, ktory spotkat sie z pozytywna
reakcjg konsumentdw, co moze byé wartosciowe dla producentéw i konsumentéw zainteresowanych
tym segmentem rynku.

Stowa kluczowe: produkty weganskie, konsument, innowacyjny produkt
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1. Wstep

Od zarania dziejow bezmiesna dieta jest obecna w spoteczeristwie w wiekszym badZ mniejszym stop-
niu. Cztowiek przechodzi na taki styl zycia z réznych powoddw, ktére mozna podzieli¢ na kwestie zwig-
zane ze zdrowiem, ekonomig, ekologig oraz religig (Tomczyk, 2018). Przeprowadzono wiele badan, kto-
re wskazujg na plusy i minusy stosowania diety weganskiej. Zaczynajgc od plusow, trzeba nadmienic,
ze konsumowanie przez cztowieka odpowiednio zbilansowanej i nieprzetworzonej zywnosci, o niskim
indeksie glikemicznym, dodatkowo diety zasobnej w btonnik pokarmowy, o zredukowanej ilosci nasy-
conych kwaséw ttuszczowych (m.in. poprzez eliminacje spozycia czerwonego miesa) pozytywnie wpty-
nie na jego styl zycia. Moze sie to przyczyni¢ do dziatania terapeutycznego i wspomagajgcego proces
leczenia pacjentow, ktérzy borykajg sie z zaburzeniami gospodarki weglowodanowej (Kasprzyk i Kre-
gielska-Narozna, 2020), cukrzycg typu 2 czy nadcisnieniem tetniczym (Rosinska i in., 2021). Dieta we-
ganska, jak kazda dieta roslinna, przyczynia sie do zmniejszenia wskaznika zachorowalnosci na otytos¢
(Wydrzynska, 2018). Konopa i in. (2021) twierdzg, ze bezmiesny jadtospis wptywa pozytywnie na sktad
mikrobiomu jelitowego. Osoby praktykujace weganizm wykazujg odmienny profil mikroflory bakteryj-
nej w poréwnaniu do jedzacych wszystko, charakteryzujgc sie wiekszg obecnoscia bakterii korzystnych
i mniejszg iloscig tych niekorzystnych. Ponadto obserwuje sie zmniejszenie liczby mikroorganizmoéw
chorobotwdrczych oraz ilosci substancji zwigzanych ze stanem zapalnym. Cho¢ stosowanie diety we-
ganskiej moze by¢ wyzwaniem z uwagi na konieczno$¢ doktadnego zbilansowania sktadnikéw odzyw-
czych, co ma na celu unikniecie potencjalnych niedoboréw, to odpowiednio zrbwnowazona dieta, opar-
ta gtéwnie na owocach, warzywach i produktach zbozowych, powinna eliminowaé ryzyko niedoboréw
witamin i mineratow (Pyrzynska, 2015). W szczegélnosci nalezy uwazaé na makrosktadniki, tj. witaminy
B2, B3, B12, D oraz jod, wapn, potas, selen (Bakaloudi i in., 2021).

Dieta roslinna jest bardziej ekonomiczna niz dieta omnitarian. Przemyst miesny wykorzystuje zdecy-
dowanie duzo wiecej zasobéw energetycznych oraz wodnych niz odpowiadajgce im ilosci pozywienia,
ktére zostaty uzyskane z bardziej zrbwnowazonego przetwdrstwa roslinnego. Wykazano, ze indywidu-
alne wybory zywieniowe mogg pomdc we wptywie na zrGwnowazony rozwdj. Omnitarianskie wzor-
ce zywieniowe majg wiekszy wptyw na srodowisko niz diety roslinne, a ilo$¢ pokarméw zwierzecych
w diecie wydaje sie gtéwnym wyznacznikiem catkowitego wptywu (Filippin i in., 2023). W diecie roslin-
nej gtdwne zrodto biatka stanowig rosliny stragczkowe, ktére od starozytnosci byty wykorzystywane do
utrzymania produktywnosci w srédziemnomorskich systemach rolniczych poprzez dostarczanie azotu
— jest to zrdbwnowazony sposdb poprawy wydajnosci rolnictwa. Unika sie w ten sposdb stosowania
nawozéw syntetycznych. Rosliny te mogg zminimalizowa¢ popetniane btedy srodowiskowe i jednocze-
$nie ozywi¢ rynek rolno-spozywczy. Diety roslinne sg wykorzystywane jako strategie minimalizowania
produkcji gazdw cieplarnianych poprzez zachecanie do zmniejszenia produkcji zwierzecej (Fernandes
iin., 2023). Szacuje sie, ze w 2030 r. wartos¢ produktéw roslinnych na rynku swiatowym bedzie wyno-
si¢ 161,9 mld dolaréw (poréwnujgc do 44,2 mld dolaréw w 2022 r., co stanowi wzrost o ponad 360%
wartosci) (Plant Based News, 2021).

By nadazy¢ za trendami rynkowymi, producenci coraz czesciej opracowujg zamienniki, ktére mogg za-
stgpi¢ konwencjonalne produkty i zaspokoi¢ rosngce zapotrzebowanie na produkty weganskie (Halm
iin., 2024; Jaeger i in., 2024). Najwazniejszymi substytutami produktéw miesnych opartymi na rosli-
nach sg analogi miesa, ktére dominujg na rynku, wystepuja tez alternatywy mleczne, rybne i jajeczne
(Boukidiin., 2024). W kontekscie produktéw do wypieku ciast istotne jest, aby skutecznie sprostaty one
wyzwaniom zwigzanym z zastepowaniem jaj, zgodnie z ustaleniami Halm i in. (2024). Co wazne, alter-
natywy roslinne nie muszg by¢ gorsze od swoich odpowiednikdw mlecznych, co potwierdzajg badania
sensoryczne i konsumenckie (Jaeger i in., 2024). Wprawdzie sg prowadzone badania nad mozliwoscig
zastosowania np. zamiennikdw jaj (aquafaby) do wypiekéw, ale rzadko obejmujg one analize sensorycz-
ng, skupiajg sie na ocenie wygladu ciasta, kruchos$ci migzszu, wilgotnosci, tekstury i koloru (Crawford
iin., 2024).
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Celem artykutu jest przedstawienie dostepnosci wegarskich produktéw cukierniczych na wroctawskim
rynku, opracowanie receptury prototypu produktu wskazanego przez konsumentéw jako tego, ktéry
nie wystepuje na nim, i przeprowadzenie oceny konsumenckiej prototypowego wypieku weganskiego.

2. Metodologia

Badanie podzielono na trzy etapy. W pierwszym etapie dokonano analizy rynku produktéw badz
wyrobéw weganskich w wybranych restauracjach oraz punktach gastronomicznych na terenie Wro-
ctawia. W tym celu zostaty przeprowadzone obserwacje nieuczestniczace, polegajgce na analizie ryn-
ku, odwiedzeniu punktéw gastronomicznych pod katem wyboru odpowiedniego produktu o cechach
weganskich.

W ramach badan w maju 2022 r. odwiedzono bardziej i mniej popularne kawiarnie w réznych obsza-
rach Wroctawia (rys. 1). Byty to m.in. ,,Fit Cake”, ,Gniazdo”, ,VEGA”, ,,KOTON”, , FC Caffe”, ,Sorrir”, ,Bez
lukru”, ,Kawa i Kot”, ,Starbucks”, ,Costa Coffee”, ,,So Coffee”, ,Vincent”, ,Bohema Caffe”, ,,Herbaciar-
nia Targowa”. Przy wyborze lokali kierowano sie w duzym stopniu ich popularnoscig. Niektére z nich
sg sieciowymi kawiarniami, dostepnymi nie tylko we Wroctawiu, ale znane s3 takze na catym Swiecie
(,,Starbucks”, ,Costa Coffee”, ,,So Coffee”). Nie ograniczajg sie do jednej lokalizacji w miescie, sg wiec
bardzo tatwo dostepne.
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Rys. 1. Rozmieszczenie odwiedzonych punktéw gastronomicznych we Wroctawiu
Fig. 1. Distribution of visited gastronomic points in Wroctaw

Zrédto: opracowanie wtasne przy uzyciu Google Maps.
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W drugim etapie zbadano dostepnos¢ w sklepach weganskich produktéw alternatywnych dla konwen-
cjonalnych, stworzono recepture na alternatywny sernik oraz wykonano na jej podstawie prototyp.
Przygotowano, a nastepnie udoskonalono kilka receptur — tym sposobem powstaty dwa prototypy,
ktére poddano ocenie konsumenckiej. Do przeprowadzenia badania wybrano grupe 35 uczestnikéw
z kregu rodziny i przyjaciot badajgcego. Wybér tej grupy miat na celu utatwienie bezposredniego do-
stepu do informacji oraz zbudowanie atmosfery zaufania, co mogto pozytywnie wptyngé na jakos¢ ze-
branych danych. Uczestnicy nie byli zobowigzani do stosowania okreslonej diety w celu zachowania
naturalnos$ci badania. Na ocene sktadato sie 20 pytan jedno- i wielokrotnego wyboru, a takze pytan
otwartych oraz skalowanych (zastosowanie 5-stopniowej skali hedonicznej do oceny stopnia akcep-
tacji). W grupie respondentéw az 94,3% znajdowato sie w przedziale wiekowym 20-26 lat. W kate-
gorii ponizej 20 lat i 27-49 lat znajdowato sie po rowno 2,9% respondentéow. Ws$réd ankietowanych
respondentéw 74,3% stanowity kobiety, a 25,7% mezczyzni, z czego 88,6% oceniajacych zaznaczyta,
ze posiada wyksztatcenie na poziomie Srednim, a 11,4% na poziomie wyzszym, co wynika z grupy wie-
kowej, w jakiej znajduje sie zdecydowana wiekszos$¢ respondentéw. Analiza demograficzno-spoteczna
respondentdw ukazata, ze wiekszo$¢ z badanej grupy (60%) mieszka na obszarach o populacji mniejszej
niz 50 tys. mieszkancéw. Mniejsza cze$¢ — 20% ankietowanych — zamieszkuje obszary powyzej 500 tys.
mieszkarcéw, a 14,3% odpowiadajgcych — 50-250 tys. Ostatnig i zarazem najmniej liczng grupe stano-
wig respondenci zamieszkujacy tereny na poziomie ludnosci 250-500 tys. mieszkancow. Rozktad ten
wynika z tego, ze wiekszos¢ ankietowanych nie zamieszkuje Wroctawia na co dzien, tylko tam studiuje.
Kolejne i konczace metryczke pytanie wielokrotnego wyboru miato okresli¢, na jakiej diecie znajduja
sie respondenci. Wiekszo$¢ z nich (77,1%) nie stosuje zadnej diety, 11,4% ankietowanych zaznaczyto, ze
stara sie spozywac jak najmniej produktéw miesnych, spetniajgc tym samym wymogi diety fleksitarian-
skiej. Nieco mniej stosuje diete wegetarianska (8,6%). Najmniej ankietowanych jest na diecie z niskim
indeksem glikemicznym (5,7%) i Srodziemnomorskiej (2,9%).

3. Rezultaty badan

W wyniku obserwacji nieuczestniczgcej, polegajacej na analizie rynku, stwierdzono, ze zaden z siecio-
wych punktéw gastronomicznych nie posiada w swojej ofercie jakichkolwiek wypiekdw weganskich.
Popularne kawiarnie Wroctawia (,,Gniazdo”, ,FC Caffe”, ,Vincent”, ,Bohema Caffe”, ,Herbaciarnia
Targowa”, ,,KOTON”, ,Kawa i Kot”, ,VEGA”, ,Sorrir”, ,Bez lukru”) takze nie oferujg zbyt wielu ciast dla
wegan. W pozostatych odwiedzonych punktach (,,Gniazdo”, ,Kawa i Kot”, ,,KOTON”, , FitCake”) w co-
dziennym menu sg wypieki weganskie, lecz nie ma na state alternatywy dla sernika. Pojawia sie on
stosunkowo rzadko, a gdy juz jest, nie przypomina w smaku konwencjonalnego wypieku. Satysfakcja
z jego konsumowania maleje w miare jedzenia. Po odbytej obserwacji stwierdzono, ze rynek nadgaza za
konsumentami, lecz nie do konca pod wzgledem jakosci zaspokaja ich potrzeby. Brakuje na nim wyro-
boéw weganiskich o nieskomplikowanych i naturalnych recepturach.

Wychodzac naprzeciw tym oczekiwaniom, opracowano wiec prostg recepture sernika weganskiego.
Wypiek miat spetniaé kryteria oraz normy organoleptyczne i posiada¢ zblizone wartosci odzywcze w po-
réwnaniu z konwencjonalnym ciastem, przy optymalnym koszcie jego wytworzenia, a takze nieskom-
plikowanym procesie wykonania wypieku. Satysfakcja konsumenta ze spozywanego produktu powinna
rosngé w miare jedzenia. Ma on takze na celu uzupetnienie i urozmaicenie codziennej diety.

W ramach przeprowadzonej analizy rynku w drugim etapie badan znaleziono produkty, ktédrymi mozna
zastgpié te z tradycyjnej receptury (jaja, ttuszcz, ser itp.), aby stworzyé docelowy prototyp. Pod uwa-
ge wziete zostaty sklepy, ktére spotyka sie we Wroctawiu praktycznie na kazdym kroku, by sprawdzi¢
i ocenic¢ dostepnosc tychze produktéw. Gtdwnie byty to duze supermarkety — ,,Biedronka”, ,,Carrefour”,
,Kaufland” i ,Lidl” oraz mniejszy, bardziej lokalny typu , Zabka”. W kazdym z nich dostepny jest ser tofu,
bedacy najlepszg alternatywa dla biatego sera. Do zbudowania odpowiedniej struktury i wzbogacenia
o cenne wartosci odzywcze wypieku moze przydac sie ciecierzyca w zalewie. To produkt, ktéry od lat
znajduje powszechne i réznorodne zastosowanie w kuchni, wiec jego dostepnos$¢ w sklepach jest duza.
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Ciecierzyca wraz z tofu podkreslity strukture ,,serowg” masy wypieku. Jako zrddto ttuszczu do wypieku
stosowane jest mleczko kokosowe. Moze wystgpi¢ jako zamiennik masta badz $mietanki, ktére dodaje
sie do masy serowej tradycyjnego wypieku, a takze poprawic¢ walory smakowe zastepczego ciasta.

W trzecim etapie badan, po opracowaniu receptury, powstat prototyp sernika weganskiego, na ktoé-
rym przeprowadzona zostata ocena konsumencka. Badanie miato pokazac przede wszystkim akcepto-
walnos¢ prototypu sernika weganskiego wsrdd grupy celowo dobranych oséb. Kwestionariusz oceny
zawierat pytania wykorzystujgce 5-punktowg skale hedoniczng, ktdrej oceny zostaty wyskalowane na
podstawie normy branzowej (Mitosz i in., 2013) oraz Charakterystyki poréwnawczej polskich wypiekéw
tradycyjnych z ich odpowiednikami dostepnymi na rynku (Spiel i in., 2016). Po pierwszych niezbednych
weryfikacjach metryczkowych ankietowani oceniali prototyp pod wzgledem wygladu zewnetrznego
(1 oznaczato mase nieodpowiednig dla wypieku, zbyt twardg, zbyt spieczong, 2 — twardg, 3 — lekko
niedopieczong, 4 — zbyt lejgcg i 5 — charakterystyczng dla sernika, (pot-)stata, zwieztg, lekko ISnigca. Az
82,9% ankietowanych przyznato najwyzszg ocene i uznato, iz masa ciasta jest charakterystyczna dla ser-
nika, 8,6% zaznaczyto, ze jest zbyt lejaca, 5,7% zaznaczyto, ze masa jest twarda, a zaledwie 2,9% uznato,
ze jest nieodpowiednia dla wypieku. W pytaniu o spdd ciasta prawie potowa ankietowanych (48,6%)
przyznata 5 — idealnie kruchy, zwilzony i wilgotny. 31,4% zaznaczyto, iz jest lekko twardy, 11,4 % — lek-
ko zbyt mokry. Tylko 5,7% stwierdzito, ze spdd jest zbyt twardy, rozpadajgcy sie i suchy, a 2,9% wrecz
przeciwnie — zdecydowanie za mokry. Tyle samo ocen 4 i 5 (swoisty, bez obcego posmaku i zapachu,
charakterystyczny dla uzytych dodatkow, typowy dla sernika) otrzymat prototyp w pytaniu o ogdlny
smak i zapach ciasta. Odpowiedziato tak po 37,5% respondentéw, 14,3% respondentdéw przyznato, ze
jest lekko wyczuwalny posmak obcy, 8,6% czuto go nieco bardziej, a 2,9% zaznaczyto, ze intensywnie
wyczuwa obcy posmak i zapach. Struktura ciasta zostata oceniona niemal jednoznacznie. Az 71,4% an-
kietowanych zaznaczyto, iz prototyp ma idealng jednolitg i gtadkg konsystencje. Wilgotnos¢ ciasta dla
ponad potowy ankietowanych (51,4%) byta na idealnym poziomie. Mniejsza cze$¢ (31,4 %) responden-
téw stwierdzita, ze wypiek jest mokry, a 14,3%, ze zbyt mokry. Tylko 2,9% odpowiedziato, ze ciasto jest
suche. Stodkos¢ wyrobu byta oceniana réznie. Prawie potowa ankietowanej grupy (48,6%) przyznata, ze
ciasto jest stodkie na idealnym poziomie. Nieco mniejsza czes¢ (42,9%) stwierdzita, iz sernik jest za mato
stodki, a dodatkowo 2,9% zaznaczyto odpowiedz? ,,zdecydowanie za mato stodki”. 5,7% ankietowanych
miato przeciwne zdanie — iz wypiek jest za stodki. Barwa masy prototypu zostata oceniona podobnie
jak jego struktura. Wyrazna wiekszos$¢ ankietowanych (65,7%) uwazata, ze prototyp posiadat charak-
terystyczng dla siebie barwe — od jasnokremowej do zéttej. 5,7% respondentdw uwazato, ze byta zbyt
ciemna, a 25,7% scharakteryzowato tg ceche miedzy oceng 5 a 3. Tylko 2,9% o0sdb z grupy stwierdzito,
ze barwa byta bardziej zbyt jasna niz ciemna. Kolejne pytanie miato na celu ocene poziomu ttustosci
wypieku. Niemal % grupy (71,4%) sadzito, ze byta ona w sam raz, 14,3% miato wrazenie, ze byt on ttusty,
a nieco mniej (11,4%) stwierdzito wrecz przeciwnie — za mato ttusty. Najmniej liczna grupa (2,9%) re-
spondentdw odpowiedziata, ze ,,sernik” byt zdecydowanie za mato ttusty. W pytaniu o poréwnanie pro-
totypu do tradycyjnego wypieku sernika (rys. 2) niemal potowa respondentow (48,6% — 17 odpowiedzi)
przyznata, ze prawie nie widzi miedzy nimi réznicy, a 17,1% (6 odpowiedzi) wcale jej nie dostrzega.
28,6% (10 odpowiedzi) ankietowanych twierdzito, ze weganski wypiek w potowie przypomina zwykty
sernik, a 5,7% (2 odpowiedzi) w nieco mniej.

W ostatnim pytaniu opracowanym na podstawie 5-stopniowej skali, odnoszgcym sie do koncowej
catosciowej oceny wypieku, 37,1% ankietowanych przyznato mu najwyzszg ocene, a 40% o jedng nizej.
Ocene 3 przyznato 17,1% ankietowanych, a tylko 5,7% ocene 2. Zaden z respondentdw nie przyznat
najnizszej oceny. Podsumowanie Srednich przyznanych ocen przez ankietowanych dla wyszczegdélnionych
cech prototypu wypieku w ankiecie zostato punktowo zaprezentowane na rys. 3.

Najwyzszg Srednig oceng charakteryzowaty sie cechy: struktura (4,66), wyglad zewnetrzny masy (4,63)
oraz jej barwa (4,54). Najnizszg $rednig natomiast wykazaty stodkos¢ (3,49) i spdd ciasta (3,57).
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Rys. 2. Ocena podobienstwa bezglutenowego sernika weganskiego do tradycyjnego
Fig. 2. Comparision of gluten-free vegan cheesecake and traditional cheesecake

Zrédto: opracowanie wtasne.
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Rys. 3. Wykres radarowy $rednich ocen z przeprowadzonej ankiety dla poszczegdlnych cech prototypu ciasta
Fig. 3. Radar chart of average ratings from the survey conducted for individual cake prototype characteristics

Zrédto: opracowanie wtasne.

Pierwszym zadanym pytaniem otwartym w ankiecie byto pytanie o wrazenia, jakie towarzyszyty ankie-
towanej grupie podczas konsumpcji wypieku. Zdecydowana wiekszos¢ odnosi sie pozytywnie do pro-
totypu. Najczesciej spotykanymi odpowiedziami byty ,bardzo smaczny” i ,fajny pomyst”. Wiele oséb
twierdzi, ze jest niemal identyczny z klasycznym wypiekiem oraz stanowi dla niego swietna alternaty-
we. Nie byto ani jednej odpowiedzi o charakterze catkowicie negatywnym. Kolejne pytanie, juz jedno-
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krotnego wyboru, miato na celu sprawdzenie, czy po konsumpcji przygotowanego prototypu sernika
ankietowani zmienili swoje wczes$niejsze zdanie na temat wyrobdw weganskich. Przewazajgca czesé
grupy (74,3%) zmienita swoje zdanie na pozytywne. Pozostali ankietowani (25,7%) stwierdzili, ze to
wcigz nie dla nich. Nastepne pytanie zamkniete dotyczyto satysfakcji ankietowanych z konsumpcji. Az
80% respondentow wypiek smakowat i ich zdaniem nie réznit sie od klasycznego sernika. Wypiek nie
spetnit oczekiwan pozostatych 20% osdb, ktére stwierdzity, ze wiecej go nie sprébujg. Ostatnie zadane
pytanie w kwestionariuszu oceny byto z kategorii otwartych. Ankietowani mogli napisa¢ wtasng opinie
na temat, czy czegos$ im w wypieku brakowato lub jak mozna bytoby ich zdaniem go udoskonalic.

4. Dyskusja i wnioski

Juz w ubiegtej dekadzie 22-procentowa grupa konsumentow twierdzita, ze zastepuje produkty miesne
réznego rodzaju zamiennikami. Na uczelniach wyzszych powstaje coraz wiecej kierunkéw lub kursow
zwigzanych z odzywianiem weganskim. Systematycznie zwieksza sie popularnos¢ stron internetowych,
czasopism oraz ksigzek kucharskich bazujacych na wegetarianizmie i weganizmie. Wiele restauracji
proponuje szeroki wybér tego typu dan. Nawet w restauracjach typu ,fast food”, jak np. McDonald’s,
mozna dostac¢ weganskiego hamburgera (Kaczmarczyk, 2018).

Na podstawie badan zdiagnozowano 14 punktéw gastronomicznych (,Fit Cake”, ,Gniazdo”, ,VEGA”,
,KOTON”, ,FC Caffe”, ,Sorrir”, ,,Bez lukru”, ,, Kawa i Kot”, ,Starbucks”, ,Costa Coffee”, ,,So Coffee”, ,Vin-
cent”, ,Bohema Caffe”, ,Herbaciarnia Targowa”), co pokazuje, ze na mapie Wroctawia s3 lokale oferu-
jace weganska zywnosc, ale nie ma takiego, ktdry na co dziern w swojej ofercie posiadatby alternatywe
dla tradycyjnego sernika. Dodatkowo czesto weganskie wypieki nie zachecajg wzrokowo do konsump-
cji, a z drugiej strony czesto sg ,,nienaturalnie wykonane” — posiadajg wiele substancji polepszajacych,
sztucznych zwigzkéw, ktére wywotujg pogorszenie samopoczucia po spozyciu. Satysfakcja ze spozywa-
nego positku maleje wraz z jego konsumpcja. Zdarza sie, Ze cena za kawatek takiego wypieku powoduje
rezygnacje konsumenta z zakupu. Czesto jedynym, co tgczy serniki weganskie i tradycyjne, jest sama
nazwa. Statystyki z 2021 r. wskazujg, ze Wroctaw jest na 6. miejscu w Polsce w rankingu miast powyzej
10 tys. mieszkancéw, w kategorii najbardziej przyjaznego miejsca dla wegan (Holidu.pl, 2021).

Stworzono wiec recepture i wykonano prototyp alternatywnej wersji sernika tradycyjnego. Zastgpiono
wszystkie produkty pochodzenia zwierzecego produktami roslinnymi i poddano wypiek ocenie konsu-
menckiej. Kwestionariusz oceny zawierat pytania wyskalowane na podstawie wczesniej wspomnianej
normy branzowe] oraz Charakterystyki porownawczej polskich wypiekow tradycyjnych z ich odpowied-
nikami dostepnymi na rynku.

W styczniu 2021 r. w wyniku przeprowadzonej ankiety wywnioskowano, ze drugg co do wielkosci grupa
Polakéw najczesciej kupujgcych produkty weganskie byty osoby w wieku od 18 do 24 lat (WirtualneMedia,
2021). W innym z badan wykazano, ze gtéwnymi odbiorcami produktéow wegariskich w Polsce okazaty sie
osoby w wieku 18-30 lat (Mocarska, 2021), co przyczynito sie do udziatu w ocenie konsumenckiej gtéwnie
0séb mtodych, przez wzglad na to, iz to do nich przede wszystkim kierowany jest produkt. W przeprowa-
dzonej ankiecie stanowity one az 94,3% o0s6b znajdujacych sie w przedziale wiekowym 20-26 lat. Byty to
osoby mieszkajgce w okolicach Wroctawia, studiujgce tam, ktére skorzystatyby z ustug oferowanych przez
punkty gastronomiczne miasta. Grupa wiekowa ankietowanych determinowata otrzymane wyniki. Cechy
demograficzne oraz miejsce zamieszkania nie miaty wiec znaczenia przy ocenie prototypu.

W dostepnej literaturze brakuje wynikdw badan umozliwiajgcych analize poréwnawczg badanego pro-
duktu. Postrzeganie konsumentdw pozostaje gtdwnym czynnikiem marketingu zywnosciowego i roz-
woju technologicznego (Rai i in., 2023). Badania podkreslajg znaczenie cech sensorycznych, takich jak
tekstura, smak i wyglad, w ksztattowaniu upodoban konsumentdéw. Tarrega i in. (2017) stwierdzili, ze
konsumenci preferujg biszkopty o znajomych teksturach i smakach, podczas gdy Cayres i in. (2020) wy-
kazali, ze bezglutenowe wypieki na bazie sorga byty bardziej akceptowane przez konsumentéw. Pointke
i in. (2022) dodatkowo zauwazyli, ze weganie generalnie oceniali produkty alternatywne oparte na
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roslinach bardziej korzystnie, przy czym troska o dobrostan zwierzat i Srodowisko naturalne byty klu-
czowymi motywatorami. Silva i in. (2021) réwniez stwierdzili, ze zarowno weganie, jak i nieweganie
cenig podobne cechy sensoryczne w prebiotycznym deserze mrozonym. Trzeba jednak wspomnie¢, ze
weganie przyznali nieco nizsze oceny. Jak wskazali Pio Avila i in. (2019), kolor i tekstura byty najbardziej
wyraznymi cechami, ktére nalezy poprawi¢ w formulacjach brownie bez glutenu i laktozy.

Po przeprowadzonej obserwacji nieuczestniczgcej stwierdzono, iz nie ma na wroctawskim rynku takie-
go sernika weganskiego, ktory mégtby stanowic alternatywe dla wypieku tradycyjnego. Opracowano
recepture i pokazano, ze jest mozliwos¢ wyprodukowania sernika weganskiego w warunkach domo-
wych, z uwzglednieniem produktéw zamiennych zgodnych z dietg weganskg, ktérymi mozna zasta-
pi¢ standardowe sktadniki w recepturze sernikowej. Zbudowany prototyp jest ftatwy do przygotowa-
nia. Produkty, ktére sg zawarte w recepturze, majg duzg dostepnos¢ na rynku. Wtasny wypiek bedzie
znacznie bardziej ekonomiczny niz zakupiony w punkcie gastronomicznym. Bedzie sie charakteryzowat
réwniez prostym sktadem. Z przeprowadzonej ankiety konsumenckiej wynika, ze ogdélna akceptowal-
nos¢ prototypu byta wysoka. Stwierdzono, ze mozna zniwelowa¢ ewentualne niedoskonatosci poprzez
dokonanie mozliwych modyfikacji na podstawie opinii zebranych w trakcie ocen konsumenckich. Pod-
sumowujac, nalezy stwierdzié, ze na wroctawskim rynku jest miejsce na powstaty produkt i stwarza on
szerokie mozliwosci. Dalsze badania powinny sie skupi¢ nad udoskonaleniem receptury weganskiego
sernika poprzez eksperymentowanie z roznymi kombinacjami sktadnikéw i proporcjami, aby zoptyma-
lizowaé smak, konsystencje i wartos¢ odzywczg produktu. Nalezatoby tez okresli¢ preferencje konsu-
mentow wzgledem réznych wariantdw weganskiego sernika, takich jak smaki, dodatki czy rodzaje po-
lewy, w celu dostosowania produktu do zréznicowanych gustéw.
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Availability of Vegan Products in the Wroctaw Confectionery Market
and Consumer Response to a Vegan Baking Prototype

Abstract

Aim: The aim of the article was to examine the availability of vegan confectionery products in the Wro-
ctaw market, identify missing products in the confectionery offer, understand consumer demand, and
develop a prototype of a vegan cheesecake.

Methodology: An analysis of the availability of vegan products in the market was conducted, followed
by the development of a recipe and production of a prototype of a vegan cheesecake, and then an
organoleptic evaluation was carried out.

Results: Most evaluators confirmed that the received product met their expectations in terms of
sensory qualities.

Implications and recommendations: The study results suggest a demand for vegan confectionery
products in the Wroctaw market. The production and offering of such products can contribute to
meeting the needs of consumers, especially those preferring a vegan diet.

Originality/value: A gap in the Wroctaw market regarding the availability of vegan confectionery
products was identified, and a prototype of a vegan cheesecake was developed, which received
positive feedback from consumers. This could be valuable for producers and consumers interested in
this market segment.

Keywords: vegan products, consumer, innovative product
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