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Streszczenie: Konsumenci i producenci żywności przyczyniają się do jej marnotra-
wienia. Jest to ściśle powiązane z nadprodukcją i żywnością o jakości nieakceptowal-
nej przez klientów. Ogromna produkcja nie pozostaje obojętna dla stanu środowiska. 
W świetle powyższego priorytetem powinno być podnoszenie świadomości konsumen-
tów. Spowodowałoby to zmiany dążące do zrównoważonej produkcji i konsumpcji, któ-
re odciążą i poprawią ekosystem.

Żywność ekologiczna będzie stanowiła istotny czynnik, by odmienić ten niekorzystny 
trend. Powinno się ją utożsamiać z produktami o wysokiej jakości, głównie w odnie-
sieniu do jej bezpieczeństwa. W poniższej pracy podjęto próbę przedstawienia korzyści 
płynących ze zwiększenia udziału ekologicznych środków spożywczych i konsekwencji 
w odniesieniu do poprawy środowiska naturalnego.

Wstęp 

Żywność (środki spożywcze) stanowi podstawowy wymóg egzystencjalny. Na prze-
strzeni stuleci zapotrzebowanie na pokarm różnicowało się zarówno pod względem 
ilości, jak i jej jakości oraz różnorodności. Było to uwarunkowane szeregiem przemian, 
między innymi populacją, zmianami klimatycznymi, stylem życia ludzi, a także ich 
preferencjami. Przyczyniły się one do większej konsumpcji, która wymusiła większą 
produkcję żywności. Spowodowało to także znaczny rozwój handlu, który potrzebował 
ustalenia standardów determinujących warunki wymiany towarów. Standardami tymi 
są zdefiniowane, jednoznaczne pojęcie jakości żywności i idące za tym wyróżniki 
jakościowe. 

Mimo globalnego rynku żywnościowego i ogromnych możliwości zarówno produk-
cyjnych, przechowalniczych, jak i transportowych, marnotrawione są ogromne ilości 

biblioteka-2
Pływające pole tekstowe
Żywienie a środowisko, pod red. M. Podgórskiej, Wydaw. Wyższej Szkoły Zarządzania, Gdańsk 2016.



8

Filip Kłobukowski, Maria Śmiechowska, Magdalena Skotnicka

żywności. Przyczyny problemu marnotrawienia są liczne, jednakże nie sposób nie zwrócić 
dużej uwagi na jakość żywności jako bardzo istotnego czynnika.

Praca ta ma na celu ukazanie zależności pomiędzy kształtowaniem i określaniem jakości 
żywności a jej marnotrawieniem, które w dużym stopniu obciąża środowisko naturalne. 
Należy jednoznacznie określić kierunek zmian w celu odmiany powyższego trendu.

Jakość żywności

Jakość jest zjawiskiem niezwykle złożonym, zależnym od bardzo licznych czynni-
ków, a przede wszystkim od produktu, do jakiego się odnosi. Każdy posiada pewne 
rozumienie jakości, które może się jednak znacząco różnić. Jedną z najstarszych 
definicji jakości, używaną już przez starożytnych filozofów, jest pewien poziom 
doskonałości [1]. Ma ona charakter ogólny, który można odnieść do przedmiotu, ale 
także do zdolności ludzkich. Takie rozumienie jest niedopuszczalne w produkcji bądź 
obrocie towarami, ponieważ jakość nie może być pojęciem subiektywnym. Z tego 
względu dążono do unifikacji definicji, a następnie wprowadzenia określonych wy-
mogów dotyczących środków spożywczych. Zaproponowana definicja, odnosząca się 
do produktów, w międzynarodowej normie ISO 9000:2006 brzmi: „stopień, w jakim 
zbiór inherentnych właściwości spełnia wymagania”. Wyraz „inherentny” występuje 
jako przeciwny do „przypisany” oraz oznacza stałe właściwości, tkwiące w istocie 
i charakterystyczne dla danego produktu [2]. 

W towaroznawczym ujęciu jakość środka spożywczego jest precyzyjnie określana i sku-
pia się na czterech kategoriach: bezpieczeństwo i wartość odżywcza stanowiące jakość 
zdrowotną, a także wartość sensoryczna oraz dyspozycyjność. Bezpieczeństwo to zdecy-
dowanie najważniejszy element jakości i determinuje, czy produkt zostanie dopuszczony 
do obrotu czy też nie. W tej kategorii wyróżnia się przede wszystkim zagrożenia:

•	 mikrobiologiczne, dotyczące obecności groźnych i potencjalnie groźnych drobno-
ustrojów;

•	 chemiczne, odnoszące się do zanieczyszczeń i pozostałości niepożądanych sub-
stancji chemicznych;

•	 fizyczne, mówiące o zanieczyszczeniach fizycznych takich jak np. piasek, szkło, 
metal itp [3].

W dzisiejszych czasach należałoby także zwrócić uwagę na bezpieczeństwo infor-
macyjne. W dotychczasowym ujęciu jakości ten aspekt zdaje się być pomijany, choć 
przy niektórych grupach produktów niezgodności występują głównie w przypadku in-
formacji zawartych na opakowaniu. Staje się to tym ważniejszym problemem przy 
grupach produktów, gdzie udaje się sukcesywnie zmniejszać odsetek niezgodności do-
tyczących parametrów fizykochemicznych [4]. Rozporządzenie Wspólnoty Europejskiej  
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nr 1169/2011 podkreśla, iż każdy konsument ma prawo do dokonywania w pełni świa-
domych zakupów. Te mogą być zapewnione jedynie przy kompletnej informacji na opa-
kowaniu i tym samym rzetelność informacji podanych przez producenta na etykiecie 
winna być kontrolowana [5, 6]. 

Zjawiska wpływające na przemysł spożywczy

Globalizacja przyczyniła się do znacznego wzrostu handlu towarami, w tym żywno-
ściowymi. Produkty, które niegdyś znane były tylko nieopodal miejsca ich produkcji, 
stały się dostępne także w bardzo odległych miejscach na świecie. Stało się to możliwe 
dzięki nowym technikom utrwalania, pakowania oraz transportu żywności. Globalizacja 
znacząco zmieniła przyzwyczajenia, żądania i oczekiwania konsumentów wobec środków 
spożywczych. Wymusiło to także na producentach znaczne urozmaicenie asortymentu. 
Dostępność produktów, które niegdyś były rzadko spotykane na rynku, dodatkowo 
przełożyła się na urozmaicenie kuchni lokalnych. W ten sposób rozwinęła się tzw. kuchnia 
fusion, która zmienia dania tradycyjne wykorzystując składniki charakterystyczne dla in-
nych kuchni świata. Bardzo wyrazistym przykładem jest tzw. kashi, gdzie wykorzystuje 
się nori (algi), kasze i popularne w Polsce produkty, np. pasztet, buraki, kalerepę itp. 
Takie danie stanowi polską wersję dania pochodzącego od japońskiego sushi.

Kolejnym istotnym zjawiskiem jest głód na świecie stanowiący ogromne wyzwanie 
zarówno dla przywódców państw, jak i dla producentów oraz dystrybutorów żywno-
ści. Pojawiają się bardzo odmienne poglądy, w jaki sposób przeciwdziałać temu pro-
blemowi. Jednym z potencjalnych rozwiązań jest wprowadzenie i rozwój produkcji 
żywności modyfikowanej genetycznie. Zwolennikiem takiego scenariusza jest laureat 
Pokojowej Nagrody Nobla za „zieloną rewolucję” Norman Borlaug [7]. Takie roz-
wiązanie wydawało się niebywale atrakcyjne dla wielu rolników na całym świecie, 
o czym świadczą dane przedstawione przez Międzynarodowy Instytut Propagowania 
Upraw Biotechnologicznych w 2007r. Rośliny z nasion GMO uprawiano na powierzchni  
114 mln ha w 23 krajach. Oszacowano, że 64% światowej produkcji soi, 73% kukurydzy 
to żywność GMO. W Stanach Zjednoczonych aż 87% bawełny i 91% soi to uprawy mo-
dyfikowane genetycznie. Zwolennicy tego rodzaju upraw wskazują, że z 12 mln rolników 
stosujących GMO, aż 11 mln stanowią rolnicy w krajach rozwijających się. Świadczyć 
by to miało, że takie rozwiązanie doskonale sprawdza się w państwach uboższych. 
Rośliny biotechnologiczne są najbardziej powszechne w Chinach i Indiach. Najczęściej 
pojawiającym się argumentem dotyczącym upraw GMO jest fakt, że populacja ludzka 
naszej planety rośnie z bardzo dużą dynamiką, co ma się przekładać na problemy z wy-
produkowaniem dostatecznej ilości żywności. Czy jednak rzeczywiście takie rozwiązanie 
jest optymalne?
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Straty i marnotrawienie żywności

Produkcja żywności na świecie nie jest równomiernie rozłożona. Powodują to przede 
wszystkim warunki agrotechniczne, w tym jakość gleb, wód i klimatu. Oprócz tych 
czynników istnieją inne, które przyczyniają się do „nierównej” produkcji. Postęp tech-
nologiczny nie jest równomiernie dostępny, ponieważ wymaga niejednokrotnie wysokich 
nakładów finansowych. Na takie rozwiązania mogą sobie pozwolić jedynie producenci 
z państw rozwiniętych.

Producenci państw rozwiniętych wykorzystują swoją przewagę rynkową, stale zwięk-
szając produkcję i dążąc do wzrostu sprzedaży własnych dóbr, a czynniki, które umożli-
wiły globalizację, pomagają w osiąganiu zamierzonych celów. Powoduje to, że biedniejsi 
rolnicy nie mogą z powodzeniem konkurować na rynku globalnym, wprowadzając 
dodatkowe ograniczenia w poprawie ich bytu i dalsze rozwarstwienie społeczne [8].

Tendencja do spełniania oczekiwań konsumentów poprzez większą oraz bardziej roz-
maitą produkcję spowodowała swoistego rodzaju wyścig konsumpcyjno-produkcyjny. 
Postawy konsumenckie oraz ich żądania niestety rzadko są związane z promowaniem 
zdrowych nawyków żywieniowych [9, 10]. 

Ten utrzymujący się od lat trend przyczynił się do ogromnej nadprodukcji żywności 
w krajach rozwiniętych. Należy dodatkowo pamiętać, że o ile produkcja i sprzedaż 
środków spożywczych może stale rosnąć, o tyle konsumpcja żywności, zwłaszcza 
w krajach rozwiniętych, nie może ciągle się powiększać. Przyczynia się to do strat 
żywności, a nawet jej marnotrawienia. Straty żywności określane są jako wynik nie-
odpowiedniego gospodarowania artykułami spożywczymi oraz błędami w procesach 
produkcji, przetwórstwa, transportu i magazynowania [11]. Produkty te nie mogą zostać 
wprowadzone do handlu ze względu na swoją nieakceptowalną jakość spowodowaną 
wieloma czynnikami (tabela 1.) [12].

Tabela 1. Przyczyny powodujące straty żywności
Etap produkcji Przykład strat żywności

Zbiór plonów

Jadalne plony pozostawione na polach, zaorane 
wraz z glebą, zjedzone przez ptaki bądź 

gryzonie, niewłaściwy czas zbioru, zła technika 
zbioru

Młócenie Niewłaściwa technika

Suszenie i transport
Zła infrastruktura transportu, straty 

spowodowane psuciem bądź obijaniem się 
produktów

Przechowywanie (przed obróbką) Szkodniki, choroby, wyciek, zabrudzenie, 
wysychanie żywności
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Etap produkcji Przykład strat żywności

Przygotowanie surowca (np. klasyfikowanie, 
oczyszczanie, mycie, rozdrabnianie)

Niewłaściwa technika przyczyniająca się 
do dużej liczby odpadów, miażdżenie produktu, 

który staje się nieprzydatny do obróbki

Obróbka właściwa (w tym komponowanie 
składników zgodnie z recepturą, obróbka 

metodami fizycznymi (temperatura, ciśnienie 
etc.)

Niewłaściwe parametry prowadzenia procesów 
(np. zbyt długie ogrzewanie) obniżające jakość 

poniżej akceptowalnego poziomu, powtórne 
zanieczyszczenia

Ocena jakości produktu

Odrzucanie produktów o wyróżnikach 
jakościowych poniżej założonych przez 
producenta, aczkolwiek akceptowalnych 

przez konsumenta, niewłaściwe testowanie 
powodujące uszkodzenia, pobieranie zbyt 

dużych prób do badań

Pakowanie

Wadliwe opakowanie w tym 
np. tworzenie niedostatecznej bariery fizycznej, 

rozszczelnienie powodujące kompletną 
dysfunkcję opakowania

Dystrybucja i magazynowanie

Zbyt długi proces obniżający jakość 
produktów, niewłaściwe warunki transportu 

(np. niezachowanie cyklu chłodniczego), 
uszkodzenia pod wpływem przepakowania 

transportu bądź niewłaściwego przygotowania 
do przewozu, źle dobrane parametry 

przechowywania powodujące zepsucie 
produktów bądź nieakceptowalne obniżenie 

jakości

Źródło: [12]

Kolejnym niepożądanym zjawiskiem, mającym wpływ na ostateczny stosunek ilości 
produkowanej i spożywanej żywności, jest jej marnotrawienie. Jest ono spowodowa-
ne niewłaściwym transportem, przechowywaniem oraz przygotowywaniem żywności 
dla przedsiębiorstw oraz gospodarstw domowych. Należy jednak podkreślić, że marno-
trawienie żywności odbywa się z winy nabywcy środka spożywczego.

Skala marnotrawionej żywności jest na tyle duża, że zwrócono na nią uwagę już 
w związku z wdrożeniem ustawy o utrzymaniu czystości i porządku w gminach. Wspo-
mniany akt prawny wprowadził obowiązek selektywnego zbierania odpadów komu-
nalnych, w tym odpadów komunalnych ulegających biodegradacji [13, 14]. Strumienie 
wyrzucanej żywności przedstawia wykres 1.
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Wykres. 1 Strumienie marnotrawionej żywności

sprzedawcy 5%

dostawcy żywności i firmy cateringowe 14%

producenci 39%

gospodarstwa domowe 42%

Źródło: opracowanie własne na podstawie [15]

Charakterystyka i najczęstsze przyczyny wyrzucania żywności, w zależności od źródła, 
przedstawiają się następująco:

•	 gospodarstwa domowe, z czego przy niemalże 2/3 produktów można by tego unik-
nąć;

•	 producenci żywności, gdzie występuje przede wszystkim nadmierna produkcja 
związana z jej błędnym szacowaniem, a także dochodzi do wzrostu liczby odpa-
dów opakowań bądź nawet produktów w wyniku uszkodzeń;

•	 dostawcy żywności (wliczając także firmy cateringowe), gdzie w większości nie 
ma możliwości dostosowania porcji do indywidualnych potrzeb osoby zamawiają-
cej, a także tworzenie zbyt dużych zapasów produktów;

•	 sprzedawcy, przede wszystkim ze względu na niski stan wiedzy dotyczący wymo-
gów przechowalniczych, niewłaściwe zarządzanie zapasami.

Najczęstszymi przyczynami wyrzucania żywności przez konsumentów są: przekro-
czenie terminu przydatności do spożycia (51%), niewłaściwe przechowywanie (31%), 
a także nieodpowiednia jakość produktów żywnościowych (26%) [15].

Międzynarodowe badania ukazują skalę marnotrawienia. Według danych przedsta-
wionych przez FAO w 2011 roku ustalono, że rocznie wyrzucanych jest aż 1,3 miliarda 
ton żywności. Stanowi to aż 30% wytwarzanej żywności zdatnej do spożycia. Rocznie 
w Europie wyrzucanych jest 89 milionów ton żywności (179 kg/obywatela!) stanowią-
cych 20-30% ogółu kupowanej żywności w UE. Należy przy tym zwrócić uwagę, że aż 
w 2/3 przypadków ta żywność wciąż jest zdatna do spożycia [16].

W Stanach Zjednoczonych każdego roku marnowana jest żywność o wartości aż 
2,7 miliarda dolarów. Stanowi to aż 0,82% produktu krajowego brutto [17]. W 2008 r. 
przeprowadzono badania, w których ustalono, że aż 124 kg żywności, w przeliczeniu 
na jednego mieszkańca, jest marnowanych [18]. 
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Przeciwdziałanie marnotrawieniu

Istnieje wiele kierunków, jakie można obrać, by ograniczyć marnotrawienie żywności, 
jednakże nie wszystkie są jednakowo istotne i dają równe efekty. Poniżej przedstawiono 
owe kierunki od najbardziej istotnego po te rozwiązania, które powinny być stosowane, 
tylko jeśli poprzednie etapy zawiodą (tabela 2.).

Tabela 2. Hierarchia przeciwdziałania marnotrawieniu żywności
Etap działań Procedura

Prewencja • Unikanie nadmiaru żywności poprzez ograniczenie wielkości produkcji
• Próba unikania strat żywności na każdym etapie łańcucha dostawczego

Ponowne 
wykorzystanie

• Ponowne wykorzystanie żywności może polegać na redystrybucji 
żywności do państw ubogich, w tym za pomocą banków żywności

Recykling • Recykling żywności poprzez karmienie zwierząt hodowlanych
• Recykling poprzez kompostowanie

Odzysk • Wykorzystanie nieuniknionych strat żywności do odzysku energii 
np. poprzez spalanie

Wyrzucanie • Wyrzucanie nieuniknionych strat żywności na uprzednio przygotowane 
grunty, które umożliwią odzysk gazu

Źródło: [12]

Najistotniejszym aspektem jest prewencja, która ma znacznie zredukować częstotliwość 
występowania problemu, a nie jedynie zmniejszyć jego skalę i to na niej powinny się 
koncentrować główne działania. Jest to także przedsięwzięcie najtrudniejsze do podjęcia. 

W dobie globalnego handlu producenci muszą także konkurować globalnie, dlatego 
każdy stara się rozszerzać swoje wpływy na różnorodnych rynkach. Wymaga to bardzo 
wydajnej i licznej produkcji. Przedsiębiorcy kierujący się jedynie zyskiem zupełnie nie 
są zainteresowani zmniejszaniem wolumenu. Czy jest jednak kierunek rozwoju, który 
mógłby wpłynąć pozytywnie na zmianę nastawienia producentów?

Obawy konsumentów dotyczące środków spożywczych

Świadomość konsumencka sukcesywnie rośnie, co z kolei wymusza na producentach 
ciągłe doskonalenie produktów. Coraz większa część kupujących zwraca uwagę na inne 
aspekty żywności niż tylko cechy organoleptyczne i cenę. Ma to swoje potwierdzenie 
także w definiowaniu zagrożeń i obaw, jakie odczuwają konsumenci (tabela 3.). Zasta-
nawiające jest to, że mimo rozwoju technologicznego i doskonalenia produktów coraz 
więcej konsumentów podważa jakość żywności na rynku.

Prócz organów państwowych, jakie zajmują się kontrolą produktów żywnościowych, 
istnieją także systemy, które mają wspomagać kształtowanie jakości produktów. Moż-
na je podzielić na obligatoryjne (np. HACCP, GHP), dobrowolne (np. ISO 9001, ISO 
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22000), a także dodatkowe, wymagane przez poszczególne sieci sklepów (np. IFS, BRC) 
[19]. Mimo tak licznych form zarządzania jakością żywności, jakość produktów nie jest 
odbierana wśród konsumentów jako wysoka. Analizując zagadnienia, które głównie 
niepokoją konsumentów, łatwo dostrzec, że są związane z podstawowym kryterium 
jakościowym – bezpieczeństwem.

Tabela 3. Wybrane zagrożenia związane z żywnością definiowane przez konsumentów 
w 2010 roku i ich zmiany w stosunku do 2005 r.

Zagrożenie ze strony 
żywności

Odsetek 
zaniepokojo-

nych 
konsumentów 

w UE

Zmiana 
w odbiorze 
zagrożenia 
w stosunku 

do 2005

Odsetek 
zaniepokojo-

nych 
konsumentów 

w Polsce

Zmiana 
w odbiorze 
zagrożenia 
w stosunku 

do 2005
Pozostałości pestycydów 
w owocach, warzywach 

lub zbożach
72 +1 78 +2

Pozostałości np. antybiotyków 
lub hormonów w mięsie 70 +2 77 +2

Zanieczyszczenia, takie 
jak rtęć w rybach i dioksyny 

w wieprzowinie
69 +6 75 +7

Dodatki, np. barwniki, 
konserwanty lub aromaty 
dodawane do żywności

66 +5 79 +2

Organizmy modyfikowane 
genetycznie znajdujące się 

w żywności
66 +4 73 +1

Źródło: [20]

Rozwiązanie problemów sektora żywnościowego a poprawa stanu środowiska

Wraz ze wzrostem świadomości konsumentów zaczęto dostrzegać wady nader inten-
sywnej uprawy, produkcji i przetwarzania. Przyczyniło się to do rozwoju świadomości 
ekologicznej jako przeciwwagi dla niebezpiecznego trendu. Obawy dotyczące pozosta-
łości pestycydów, antybiotyków bądź hormonów lub dodatków do żywności narastają, 
co powoduje, że coraz więcej konsumentów poszukuje produktów wolnych od tych 
zagrożeń (tabela 3.).

Powszechnie, poprzez żywność ekologiczną, konsumenci określają stosunkowo sze-
roką grupę produktów. Zaliczają do niej bowiem, obok żywności ekologicznej, także 
produkcję lokalną, powstającą bez wykorzystania syntetycznych nawozów i środków 
ochrony roślin i świeżą, rozumianą jako nieprzetworzoną bądź nisko przetworzoną [21]. 
Należy jednak pamiętać, że zgodnie z wymogami prawnymi środki spożywcze zaliczane 
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do tej grupy, prócz spełnienia bardzo licznych i rygorystycznych wymogów, muszą być 
certyfikowane. Stanowi to podstawę możliwości wykorzystania znaku wspólnotowego 
rolnictwa ekologicznego oraz przedrostków „bio” bądź „eko” [22].

Żywność ekologiczna to taka, która wytwarzana jest naturalnymi metodami, wolna 
od środków ochrony roślin, syntetycznych nawozów oraz antybiotyków, chyba że ich 
niestosowanie może narazić zwierzęta na cierpienie lub utratę zdrowia bądź życia. Dodat-
kowo, zgodnie z Rozporządzeniem (WE) 834/2007, produkcja ekologiczna uwzględnia 
systemy i cykle przyrody oraz utrzymuje i poprawia zdrowie gleby, wody, roślin i zwierząt 
oraz równowagę między nimi, utrzymuje wysoką różnorodność biologiczną, racjonalnie 
wykorzystuje zasoby naturalne i przestrzega zasad dobrostanu zwierząt. Działania ekolo-
giczne muszą ponadto dążyć do wysokiej jakości i różnorodnych produktów spełniających 
oczekiwania klientów oraz nie narażać środowiska naturalnego [23]. Tak wyczerpująca 
definicja nakreśla, jak liczne wymogi stoją przez producentami ekożywności.

Certyfikacja żywności ekologicznej odbywa się regularnie i prowadzona jest jedynie 
przez akredytowane jednostki. Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi przedstawia listę 
podmiotów, które mogą wydawać certyfikaty gospodarstwom ekologicznym. Ze względu 
na złożoność badań nie każda jednostka posiada ten sam zakres uprawnień. 

Audyty, na bazie których wydawane są certyfikaty, stanowią dodatkową kontrolę nad 
jakością produktów spożywczych. Statystyki pokazują, że takie działania nacechowane 
są wysoką skutecznością. Badania przeprowadzone w USA w 2002 r. pokazują, że aż 
w 73% gospodarstw konwencjonalnych stwierdzono zanieczyszczenie pozostałościami 
pestycydów. Dla porównania, w gospodarstwach zintegrowanych (w okresie konwersji), 
było to 47%, a w gospodarstwach ekologicznych o 50% mniej niż w konwencjonalnych 
[24]. Badacze z Tajwanu wskazali na stosunkowo nietypowe wykorzystanie, popu-
larnej w rolnictwie ekologicznym metody kompostowania. Stwierdzili oni, że prócz 
tradycyjnej funkcji nawożenia można tak przyrządzić roztwór, by miał on właściwości 
oczyszczające glebę. Usunięto w ten sposób znacznie przewyższającą normy zawar-
tość cynku [25]. To tylko przykładowe korzyści płynące ze stosowania standardów 
żywności ekologicznej.

Należy jednak zwrócić uwagę, na sporą część rolników bardzo nieprzychylnie spo-
glądającą na ekologiczne metody. Obawiają się, że będą stanowić gorsze źródło dochodu 
niż uprawy konwencjonalne. Jest to związane z niższymi plonami w gospodarstwach 
ekologicznych. Obawa ta jest jednak nieuzasadniona. Należy pamiętać, że w rolnictwie 
ekologicznym koszty upraw są zdecydowanie niższe (nawet o 35%), natomiast ceny 
produktów są zdecydowanie wyższe. Korzystne są także dotacje, które uzyskują rolnicy 
w ramach gospodarstw ekologicznych. Klima i Łabza wykazali nawet, iż osobisty dochód 
rolnika może być blisko 4-krotnie wyższy niż przy systemie konwencjonalnym [26].
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Pojawiają się także nieprzychylne opinie związane z żywnością ekologiczną. Są spo-
wodowane nienaturalnie wysokimi oczekiwaniami konsumentów wobec tego typu pro-
duktów. Wielu z nich utożsamia wysoką cenę produktów ekologicznych z ich wyższą 
wartością odżywczą. Mimo badań, które potwierdzają taką zależność, część wyników 
sugeruje jednak, że różnice między żywnością konwencjonalną a ekologiczną nie są, 
z punktu widzenia zdrowotnego, istotne [27]. Niektórzy badacze wskazali także, że eko-
logiczne uprawy są bardziej odporne na zmiany pod wpływem zamrażania w procesie 
przechowywania. W badaniach stwierdzono istotne różnice w przypadku niektórych 
warzyw i owoców a ich zawartością i retencją witaminy C czy polifenoli pod wpływem 
czasu [28].

Generalny trend dotyczący rynku żywności ekologicznej zarówno na świecie, 
jak i w Polsce jest wzrostowy. W 2008 roku Instytut Uprawy, Nawożenia i Gleboznaw-
stwa w Puławach oszacował, że produkty ekożywności opiewały na wartość aż 50 mln 
euro, natomiast na świecie jest to aż 55 mld dolarów. Ponadto należy zwrócić uwagę, 
że dynamika wzrostu jest wysoka, gdyż odnotowano wzrost o 200% na przestrzeni  
lat 2000-2009 [29]. W Polsce trend jest jeszcze bardziej zauważalny, gdzie w latach 
2002-2012 odnotowano wzrost areału gospodarstw certyfikowanych o blisko 2200% [30]. 

Konkluzje

Produkcja żywności wiąże się z eksploatacją zasobów naturalnych, a skala produkcji nie 
pozostaje obojętna dla środowiska naturalnego. W świetle tych informacji priorytetem 
powinno być stałe podnoszenie świadomości konsumentów. Zrównoważona konsumpcja 
i produkcja wydają się być kluczem do zatrzymania negatywnych zmian na planecie, 
a także do poprawy ekosystemu. Przełożą się również w znacznym stopniu na zmniej-
szenie konsumpcji, która w ostatecznym efekcie wymusi na producentach ograniczenie 
wielkości produkcji. Zmniejszy się także przewaga rynkowa producentów na szeroką 
skalę względem mniejszych producentów, co pozwoli na zmianę płaszczyzny konkuren-
cji na globalnym rynku. Aktualnie skala wpływów bazuje głównie na skali produkcji.  
Przy jej zmniejszeniu producenci zostaliby zmuszeni do konkurowania głównie ze wzglę-
du na jakość oferowanych produktów, co przyniosłoby ogromne korzyści konsumentom.

Poprawa jakości żywności jest konsekwencją coraz większej wiedzy konsumentów. 
Podstawowym kryterium jest jej bezpieczeństwo. Z badań dotyczących obaw konsumen-
tów na rynku Unii Europejskiej i w Polsce wyraźnie wynika, że to właśnie tego parametru 
jakości obawiano się najbardziej [20].

Aktualny trend dotyczący rolnictwa konwencjonalnego jest złym kierunkiem rozwoju. 
Niesie za sobą poważne konsekwencje ze względu na duży wpływ na środowisko natu-
ralne. Głównym zagrożeniem dla środowiska jest nadmierna eksploatacja gleb i dalsze 
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ich zanieczyszczanie poprzez zbyt intensywne nawożenie. Ze względu na złe zabiegi 
agrotechniczne areał upraw zmniejsza się, stanowiąc poważne zagrożenie dla bezpie-
czeństwa żywnościowego świata.

Korelując powyższe zagadnienia, idealnym rozwiązaniem wydaje się być dalsza po-
pularyzacja upraw i hodowli ekologicznej. Nadmierne nawożenie i niewłaściwe techniki 
upraw są eliminowane w przypadku rolnictwa ekologicznego. Państwowy Instytut Upra-
wy Nawożenia i Gleboznawstwa w Puławach nadzoruje nawozy i środki ochrony roślin 
używane w ekoprodukcji, a także określa ich maksymalne wykorzystanie. Dodatkowo, 
dobrostan zwierząt hodowlanych stanowi krytyczny wymóg.

Konwencjonalne metody produkcji są bardziej narażone na niezgodności niż produkcja 
ekologiczna, która obarczona jest dodatkowymi kontrolami. Kontrole te obejmują przede 
wszystkim bezpieczeństwo żywności jako krytyczny parametr jakości, jednakże zwraca 
się także uwagę na ogólną jakość towarów, a także ich wartość odżywczą.

Obawy związane z produkcją i konsumpcją ekologiczną są błędne. Właściwe gospo-
darowanie pozwoli rolnikom osiągnąć wyższy dochód osobisty, mimo niższych plonów. 
Dodatkowo należy pamiętać o ogólnodostępnych materiałach edukacyjnych publikowa-
nych przez organy wspierające ekodziałalność. Pojawiają się tam informacje zwiększa-
jące efektywność przedsięwzięcia. Nieliczne negatywne odczucia odnośnie żywności 
ekologicznej związane są z niedoinformowaniem konsumentów, którzy oczekują przede 
wszystkim wyższej wartości odżywczej takich produktów. Należy jednak zwrócić uwagę, 
iż istotą i główną przewagą ekoproduktów jest ich wyższe bezpieczeństwo. Odczucia 
te także znikną w przypadku sukcesywnego podnoszenia świadomości konsumentów.

Podsumowując, żywność ekologiczna powinna być utożsamiana z wysoką jakością. 
Przede wszystkim na etapie kształtowania jej bezpieczeństwa, ale także pod kątem war-
tości odżywczej. Wielu konsumentów uważa także, że produkty certyfikowane cechują 
się lepszymi cechami organoleptycznymi, jednakże zdania mogą być podzielone. Dzięki 
podnoszeniu jakości żywności, przez przekształcanie charakteru i skali produkcji, jeste-
śmy w stanie w znaczący sposób wpłynąć na poprawę ekosystemu.
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