Streszczenie

Coraz wicksze zainteresowanie wspotczesnego czlowieka wlasnym zdrowiem, a co
za tym idzie rowniez aktywnoscig fizyczna i prawidtowym Zzywieniem oraz rosngca
&wiadomodé konsumentow stanowia wyzwanie dla producentow zywnosci. Konsumenci
coraz cze$ciej interesujg si¢ napojami naturalnymi i prozdrowotnymi, na co odpowiadajg
wspolezeéni producenci, oferujge napoje zawierajace réznorodne surowce roslinne.
Jednakze na polskim rynku wystgpuje ograniczona ilo&¢ tego typu napojow, a przykiadem
wystepujacej luki asortymentowej jest brak napojéw izotonicznych na bazie surowcow
ro$linnych, szczegblnie surowcow lokalnych.

Zainteresowanie napojami wykazuja rowniez $wiatow1 naukowcy, ktory podejmuja
sie badan dotyczacych tematyki napojow funkcjonalnych. Jednakze zagadnieniem
napojow izotonicznych na bazie surowcow ro$linnych interesowali sig¢ pojedynczy z nich,
a prace badawcze czgsto dotyczyly surowcow obcego pochodzenia.

Powyzsze aspekty wskazaly na wystepujaca luke badawczg i uzasadnity
prowadzenie badan, ktérych celem bylo opracowanie napojow izotonicznych na bazie
surowcow roglinnych, zawierajacych substancje aktywne biologicznie oraz analizg
zainteresowania konsumentow takimi napojami. Przyjeto cztery hipotezy badawcze:

Hipoteza I: Na rynku istnicje zapotrzebowanie na napoje izotoniczne na bazie

surowcow roslinnych.

Hipoteza II: Wybrane lokalne  surowce ro§linne  znajduja  zastosowanie

w przygotowaniu bazy napojow izotonicznych.

Hipoteza III: Wykorzystany do przygotowania bazy napoju izotonicznego surowiec

ro§linny zwieksza potencjat funkcjonalny napoju.

Hipoteza TV: Wykorzystanie — surowcow ro§linnych ~ jako  bazy  napoju

izotonicznego determinuje jego akceptacjg przez konsumentow.

Zakres pracy obejmowal sze$¢ etapow, w ktorych zastosowano rézne metody
badawcze i statystyczne. W ramach postgpowania badawczego przeprowadzono badanie
opinii, postaw i zachowan konsumentéw napojow izotonicznych, oceng cech
fizykochemicznych wyciagdw z surowcow roglinnych, sokéw i prototypowych napojow,
analize sensorycznej jako$ci opracowanych innowacyjnych napojow izotonicznych,
badania fizykochemiczne kluczowych parametrow decydujacych o jakosci napojow
izotonicznych oraz o ich potencjalnym dziataniu prozdrowotnym, a takze oceng

konsumenckiej akceptacji opracowanych napojow.



Zaobserwowano, ze konsument jest zainteresowany napojami izotonicznymi na
bazie naturalnych sktadnikow i barwnikéw, a w szczegdlnosci na bazie sokéw
owocowych, herbaty i powszechnie znanych ziela 1 kwiatéw. Wykazano, ze mozliwe jest
wykorzystanie suroweow roslinnych, w tym surowcéw lokalnych, do opracowania na ich
bazie napojéw izotonicznych. Potwierdzono, ze wykorzystanie surowcéw roslinnych
jako bazy napoju zwigksza jego potencjat prozdrowotny poprzez zwigkszony potencjal
przeciwutleniajacy. Wykazano, ze napoje izotoniczne na bazie naparu z miety pieprzowej
oraz na bazie soku jabtkowego byly napojami najwyzej akceptowanymi przez
potencjalnych konsumentéw, przy czym ten drugi zostat przez nich zaakceptowany
dopiero po uzyskaniu informacji na temat jego sktadu. Réwnoczesnie stwierdzono, 7e
konsument w wyborze napoju izotonicznego i jego akceptacji kieruje si¢ glownie jakoscig
sensoryczng produktu, a informacja o wykorzystanym surowcu ro$linnym nie miata
duzego wplywu na akceptacje ogélng innowacyjnych napojow izotonicznych.
Przeprowadzone badania pozwolity réwniez na otrzymanie dwéch modeli
prognostycznych o zastosowaniu praktycznym (modelu zachowan konsumenta i modelu
akceptacji napojow izotonicznych).

Przedstawione wyniki i ich analiza posiadajg warto$¢ aplikacyijna. Moga one
stanowi¢ cenng wiedzg dla producentéw napojéw izotonicznych i by¢ wykorzystane do
skutecznego zarzadzania produktem oraz podejmowania wiasciwych dziatafi
marketingowych i sprzedazowych. Dodatkowo moga byé cenne w kontekscie tworzenia

napojow o wlasciwej osmolalnoscei i jakosci organoleptyczne;.



