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PROBA IDENTYFIKACJI CZYNNIKOW WPLYWAJACYCH NA
PREFERENCJE MLODYCH KOBIET WOBEC PIW CIEMNYCH
PRODUKOWANYCH METODA TRADYCYJNA

Streszczenie

Celem pracy bylo zidentyfikowanie czynnikow wptywajacych na preferencje mtodych kobiet wobec
piw ciemnych produkowanych metoda tradycyjna. Ocenie sensorycznej poddano tradycyjne piwa ciemne
produkowane w polskich browarach. W badaniu zastosowano nieustrukturowang skal¢ liniowa, odmiang
skali Likerta. Badania wykazaty, ze podstawowym czynnikiem wyboru piw ciemnych przez mtode kobie-
ty byt smak stodki. W testach konsumenckich wigkszos¢ mtodych kobiet nie akceptowata piwa o gorzkim
smaku. Na wybdr piwa nie mial wpltywu zapach. Badania nie wykazaly rowniez wptywu opakowania na
wybor piwa. Przeprowadzone badania wykazaly, ze ciemne piwa tradycyjne mogg stac¢ si¢ atrakcyjnym
napojem niskoalkoholowym dla mtodych kobiet z uwagi na wyjatkowa smakowito$¢, determinowana
stodkim smakiem.

Stowa kluczowe: piwa ciemne, ocena sensoryczna, lager, ocena konsumencka

Wprowadzenie

W poszukiwaniu odrgbnosci kulturowej krajow tworzacych Uni¢ Europejska
Zwrocono uwage na zywnos¢ regionalng i tradycyjng. Z powodu roéznych czynnikow
politycznych, spotecznych czy ekonomicznych wiele produktéw regionalnych
i tradycyjnych uleglo zapomnieniu, a ich technologia zostala zarzucona. Konsumenci
poszukuja jednak produktow majgcych zwiazek z regionem, ktore wyrdzniajg si¢ ,,spe-
cyficznym’ smakiem [17]. Pomimo faktu, Ze w ostatnim okresie polityka Unii europej-
skiej skoncentrowana jest na zwigkszaniu ochrony produktéw regionalnych i tradycyj-
nych, nalezy podkresli¢, ze dzialania te sa nadal niewystarczajace. Dodatkowo wiele
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produktéw $wiadczgcych o kulturze danego regionu zostato wycofanych z produkc;ji.
Niewatpliwie do takich produktow w Polsce nalezy piwo. Od 2000 roku zlikwidowano
w naszym kraju kilkadziesigt browarow, w ktorych fermentacja odbywata si¢
w klasyczny sposob, w otwartych kadziach. Poza tym wprowadzono w wielu zakta-
dach tak zwang nowoczesng technologi¢ produkcji piwa, zwang High Gravity Brewing
(HGB). Polega ona na rozcienczaniu piwa po procesie fermentacji odmineralizowang
wodg nasycong ditlenkiem wegla. Technologia ta dzisiaj powszechnie stosowana w
wielu browarach spowodowata, ze wiele znanych marek piw nie moze by¢ uznanych
za tradycyjne. Obecnie w niewielu zaktadach produkuje si¢ prawdziwie tradycyjne
piwo. Niewatpliwie do takich browardéw nalezg zaktady w Czarnkowie i Mitostawiu,
ktore znajduja si¢ w Wielkopolsce, gdzie piwo jest ciagle zywym produktem tradycyj-
nym i regionalnym [15].

W poszukiwaniu konsumentéw piwa tradycyjnego zwrocono uwage, ze kobiety
czesciej niz mezezyzni wybierajg piwa ciemne o stodkim smaku. Z innych badan wy-
nika, ze kobiety preferuja piwa smakowe [3].

Piwa ciemne, w szczego6lno$ci typu lager sg napojami niszowymi na polskim ryn-
ku. Polskie piwa ciemne charakteryzujg si¢ zwykle stodszym smakiem (pochodzacym
z uzycia stodow karmelowych i/lub karmelu spozywczego w procesie produkcji) w
poréwnaniu chociazby z piwami ciemnymi produkowanymi w Czechach, Niemczech
czy Stowacji.

Wyniki badan wskazuja, ze zewnetrzne informacje o produkcie, w tym wyglad
opakowania produktu, w znacznym stopniu wptywajg na preferencje konsumentow [9].
Wplyw ten bywa nawet wigkszy niz wpltyw sensorycznych wiasciwosci produktow
[13]. Interesujaca kwestig jest mechanizm powstawania tych zalezno$ci. Model takiego
mechanizmu zaktada istnienie schematu poznawczego produktu np. produktu niskoka-
lorycznego, obejmujacy wyglad opakowania, nazwe, wlasciwosci smakowe i wiele
innych cech. Uruchomienie schematu przez jeden z parametrow produktu powoduje
zmiang percepcji produktu w catosci. Efekt ten znany jest w psychologii pod nazwa
tendencyjnej percepcji [2]. Znieksztatcenia percepcji szczeg6lnie zainteresowaty bada-
czy zachowan konsumenckich [12, 14], ktorzy potwierdzili kierowanie si¢ informacja
o produkcie w ocenie jego parametrow sensorycznych na przyktadzie jogurtu [9, 13].
Wptyw informacji o produkcie obserwowano réwniez w zmianie ocen lubienia piwa
[4]. Okazato si¢, ze produkty okreslane jako produkowane metodami tradycyjnymi
smakowaly badanym bardziej, przy czym produkty tradycyjne byly smaczniejsze dla
kobiet niz dla me¢zczyzn [16]. O ile w przypadku wyrazistych schematow, takich jak
produkt niskokaloryczny trafno$¢ przytoczonego mechanizmu nie budzi wigkszych
watpliwos$ci, nie zaktada si¢ istnienia analogicznego schematu w przypadku kazdej
marki czy etykiety produktu. Istnieja marki wiodace, szczegélnie charakterystyczne,
ktore moga wigzac¢ si¢ z jawnie deklarowanym schematem, wigkszo$¢ kategorii marek
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produktéw rézni si¢ jednak nieznacznie i bardzo subtelnie lub wcale nie wyrdznia
z kategorii produktow przecigtnych lub typowych.

Celem pracy byto poznanie preferncji mtodych kobiet dotyczacych piw ciemnych
i zweryfikowanie wptywu znajomosci marki piw ciemnych i wygladu opakowania
produktu na preferencje konsumentek. Zatozono dwie hipotezy badawcze. Po pierwsze
przyjeto, ze smak stodki jest determinantg wyboru piw przez kobiety, po drugie
w przypadku poréwnywania piw ciemnych zapach nie bedzie odgrywat istotnej roli
W ocenie.

Material i metody badan

Badaniu poddano pi¢¢ rodzajow piw wyprodukowanych metoda tradycyjna. Fer-
mentacja wybranych rodzajow odbywata si¢ w kadziach otwartych, a proces produkcji
nie byl przyspieszany. Byly to piwa nalezace do typu piw dolnej fermentacji i stylu
lager w odmianie ciemnej. Do przeprowadzenia badania wybrano piwa nastgpujacych
marek: “Gniewosz Kozlak” i ,,Gniewosz Ciemne” z browaru w Witnicy oraz ,,Gnie-
wosz Kozlak” i ,,Gniewosz Ciemne” z browaru w Czarnkowie. Piwa z Witnicy byty
wyprodukowane na zlecenie firmy “Browar Gontyniec”, natomiast piwa w browarze
w Czarnkowie rozlano juz po przejeciu tego browaru przez firme¢ “Browar Gontyniec”.
Kolejnym piwem byto ,,Noteckie Eire”, ktore rowniez uwarzono w browarze w Czarn-
kowie przed przejeciem go przez firm¢ “Browar Gontyniec”. Wszystkie poddane te-
stowi piwa charakteryzowaty si¢ zawartos$cig ekstraktu brzeczki podstawowej na po-
ziomie 14,1 stopnia Plato oraz zawartoscig alkoholu od 5,6 - 6,0 % (v/v). Piwa byly
rozlane w browarach do identycznych butelek o pojemnosci 330 ml, przy czym piwa
rozlane w Czarnkowie byly oznakowane jedng etykietg glowng, a w przypadku piw
rozlanych w browarze w Witnicy kazda butelka miala etykiet¢ gldowng oraz kontrety-
kiete, na ktorej umieszczony byl napis “uwarzono dla Browar Gontyniec...”. Koegzy-
stowanie na rynku piw sprzedawanych pod ta samg marka, wyprodukowanych w roz-
nych browarach, zwigzane byto w przypadku firmy “Browar Gontyniec” z faktem, ze
jeszcze do niedawna przedsigbiorstwo to pomimo mylacej nazwy nie posiadato Zadne-
go browaru. Wybrane do przeprowadzenia testu piwa dobrano w taki sposob, aby poza
walorami sensorycznymi wplyw na preferencj¢ danego piwa miata takze marka pro-
duktu. Postanowiono wykorzysta¢ fakt, ze piwo okre§lonej marki wyprodukowano
w dwoch roznych browarach, co ma znaczacy wplyw na walory sensoryczne, przy
wykorzystaniu tradycyjnej metody produkcji, ale nie pocigga za sobg znaczacej rézni-
cy wygladu i wizerunku opakowania.

Populacje mtodych kobiet wybrano ze wzgledu na: deklarowane picie piwa sys-
tematycznie lecz niezbyt czgsto, preferowanie piw stodkich przez kobiety, brak utrwa-
lonych wzorcow smakowych dotyczacych piwa w poréwnaniu z me¢zczyznami. Bada-
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nia Gaweckiego 1 wsp. [8] wskazujg, ze piwo bylo najrzadziej wybieranym napojem
sposrod innych napojow przez mtode kobiety.

Degustacji piw ciemnych dokonato osiemnascie kobiet, ktore smakowaty piwa
najpierw bez znajomosci marki, a nastepnie te same piwa w opakowaniach rynkowych.
Respondentki nalezaty do przedziatu wickowego od 19 do 24 lat, wszystkie mialty wy-
ksztalcenie $rednie (w tym jedna wyksztatcenie wyzsze). Ponad 83 % badanych po-
chodzila z miasta, a ponad 55 % zamieszkiwalo Trdjmiasto. Okoto 34 % kobiet zade-
klarowalo jako miejsce stalego zamieszkania obszary znajdujace si¢ poza wojewddz-
twem pomorskim. Wszystkie osoby w okresie badan byly studentkami. Wigkszos¢
uczestniczek deklarowata swoj status materialny jako zadowalajacy lub dobry.
Wszystkie kobiety zadeklarowaty picie piwa, wigkszo$¢ pita piwo minimum raz w
miesigcu. Okoto 33 % respondentek pito piwo pochodzace z matych lokalnych browa-
row czesto lub zwykle. Ponad 72 % uczestniczek testu okreslita, ze piwo lokalne (re-
gionalne) jest dostepne w niewystarczajacym stopniu lub jest praktycznie niedostgpne.
Wedhug respondentek piwo tradycyjne powinno by¢ najczesciej sprzedawane w butel-
kach szklanych lub w beczkach i w tym przypadku konsumowane w pubie.

Jednorodnos¢ i liczebnos¢ badanej populacji uczestniczacej w badaniu pozwala
traktowac oceny jako oceny semikonsumenckie. Ograniczenie populacji czyli zbioro-
wosci, na jakg uogélniano obserwacje poczynione w probie nie ograniczylo mozlwio-
$ci generalizacji. Wrgcz przeciwnie, mate jednorodne populacje umozliwiajg estymacje
parametréw statystycznych na podstawie mniejszych prob. Otrzymanych w badaniu
ocen nie nalezy jednak traktowa¢ jako reprezentatywnych dla catej populacji kobiet.
Mimo to mozna zaryzykowa¢ twierdzenie, ze wyniki z duzym prawdopodobienstwem
sg charakterystyczne dla mtodych kobiet.

Istotnym problemem badawczym byta odpowiedZ na pytanie czy znajomo$¢ mar-
ki wplynie na zmian¢ oceny testowanego piwa po przeprowadzonym wczesniej tescie
kontrolnym, gdzie na ocen¢ danego produktu miaty wptyw gtéwnie walory sensorycz-
ne i pami¢¢ sensoryczna osob poddanych testowi.

Badania prowadzono zgodnie z wymaganiami przyjetymi dla sensorycznej oceny
piwa [5]. Probki byty oznaczone symbolami innymi w te$cie kontrolnym i otwartym,
aby wykluczy¢ sugerowanie si¢ symbolem. Piwa podawano w temp. okoto 12 °C, co
jest przyjete przy przeprowadzaniu oceny sensorycznej piw dolnej fermentacji [6, 10].
Uczestnikdéw testu poinformowano o koniecznosci niepalenia papierosOw oraz niespo-
zywania positkow na 2 h przed badaniem. Konsumentkom udzielono takze informacji
o zawarto$ci alkoholu w piwie oraz o koniecznosci potykania chocby niewielkiej ilosci
piwa w trakcie jego smakowania, co jest wyrazng réznicg przy dokonywaniu oceny
sensorycznej piwa w poréwnaniu z winami. Piwa oceniano pod wzgledem preferencji
konsumenckich. Oceniano zapach, smak oraz goryczke wybranych piw. Ocena konsu-
mencka piw jest cennnym narzedziem w testach nowych oraz istniejacych piw na ryn-
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ku. Badania preferencji konsumenckich mogg by¢ bardzo cenne w celu okreslenia po-
wodow sukcesu lub porazki rynkowej produktu oraz moga pomoc producentowi okre-
sli¢ oczekiwania rynku [7].

Zastosowana w badaniu skala liniowa nicustrukturowana jest odmiang skali Li-
kerta i stosuje si¢ ja czesto w ocenach konsumenckich piwa [1]. Przyktadowo Kunze
[11] jest zwolennikiem uzywania skali w postaci dwoch rownoleglych linii oddalonych
od siebie o 10 centymetréw, na ktérej badany zazanacza swojg oceng. Oceng najwyz-
sza wyraza znaczek umieszczny w poblizu goérnej linii, a najnizszag w poblizu dolnej
linii. W badaniu postuzono si¢ skalg dlugosci 150 mm.

Wiyniki i dyskusja

Analiza danych, z uwagi na fakt, ze pojedyncze osoby nie zaznaczyly swoich
ocen dotyczacych wszystkich porownywanych probek, zostala wykonana na obserwa-
cjach pochodzacych od 17 oséb, ktére odpowiedziaty na wszystkie pytania kwestiona-
riusza.

Wyniki potwierdzajg uzyteczno$¢ skali liniowej do pomiaru parametréw senso-
rycznych piwa. Srednie oceny w wigkszosci miescily sic w prawej czesci skali, co
wskazuje na pozytywng postawe wzgledem ocenianych parametréw piw. Dokonane
oceny charakteryzowato dos$¢ jednolite odchylenie standardowe oscylujace wokot
40 mm, co wskazuje, ze oceniane cechy miaty podobny charakter i niewielkie zr6zni-
cowanie $rednich poszczegdlnych parametrow réznych rodzajow piw, co posrednio
potwierdza zatozenie, ze proba badanych kobiet miata niewielki kontakt z piwami tego
typu. Oceny probek piw na uzytych skalach przedstawiono w tab. 1.

W celu rozstrzygnigcia problemu wptywu zajomos$ci marki na oceny preferencji
przeprowadzono analiz¢ wariancji w wewnatrzgrupowym modelu 5 (piwo) x 3 (para-
metr) x 2 (rodzaj testu).

Srednie oceny preferencji wszystkich gatunkéow piw dokonane w tescie kontrol-
nym wyniosty M = 75,79 mm (SEM = 3,25, gdzie: SEM — btad standardowy $redniej)
i okazaty si¢ istotnie wyzsze, niz $rednie oceny wszystkich piw dokonane w otwartym
tescie, ktore wyniosty M = 66,35 mm (SEM = 3,19); F(1, 16) = 11,53, gdzie F — war-
to$¢ testu analizy wariancji; p = 0,004, gdzie p — poziom istotno$ci statystyczne;j.

W obu testach (kontrolnym i otwartym) potraktowanych tacznie ujawnity si¢ nie-
zalezne od ocenianego parametru roznice preferencji poszczegdlnych gatunkow piw
F(4,13)=7,07 p = 0,003. Jako najbardziej lubiane oceniono piwo ,,Gniewosz Ciemne”
(W). Srednia ocena jego wszystkich parametrow w obu testach wyniosta M =
96,01 mm (SEM = 5,92) i byta na poziomie p < 0,05 istotnie wyzsza od ocen wszyst-
kich pozostatych piw. Najnizej oceniono piwo ,,Gniewosz Kozlak” (Cz) M =
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55,61 mm (SEM = 4,51). Jego ocena nie roznita si¢ jednak istotnie od piw ,,Gniewosz
Kozlak” (W) i ,,Noteckie Eire” (Cz), ale byla istotnie nizsza na poziomie p < 0,05 od
obydwu piw ,,Gniewosz Ciemne” (rys. 1).

Tabela 1l
Statystyki opisowe ocen poszczego6lnych parametréow piw tradycyjnych.
Descripitve statistics for ratings of individual parameters of traditional beers.
Cechy piwa / Beer’s attributes
Marka piwa i rodzaj testu Zapach Smak Goryczka
Beer’s brand and test type Aroma Flavour Bitterness
n X s/ SD n X s/ SD n X s/ SD
test kontrolny
: 18 | 82 39,65 | 18 63 | 50,52 | 18 | 76,8 | 4545
Gn}ewosz control test 7 % 76, ’ 76, ’
Ciemne
(C2) testotwarty 4o | g48 | 3501 | 17 | 72,1 | 4340 | 18 | 66,9 | 41,54
open test
test kontrol
CSLXOMIOTY | 18 | 62,4 | 4840 | 18 | 1068 | 46,66 | 18 | 1128 | 30,14
Gniewosz control test
Ciemne (W)
testotwarty -y | 246 | 41,77 | 17 | 1149 | 30,63 | 18 | 1103 | 32,61
open test
test kontrol
estromromy | e | 80,1 | 4038 | 18 | 61,5 | 4323 | 18 | 589 | 38,18
Gniewosz control test
Kozlak (Cz)
testotwarty |y | 555 | 3743 | 18 | 37,7 | 4212 | 18 | 36,6 | 3347
open test
test kontrol
CSLROMIOMY | 4e | 823 [ 49,17 | 18 | 56,6 | 4191 | 18 | 515 | 3628
Gniewosz control test
Kozlak (W)
testotwarty |y | 994 | 4646 | 18 | 489 | 37.65 | 18 | 374 | 3051
open test
test kontrol
CSLROMIOTY | 49 | 871 | 3746 | 18 | 749 | 4153 | 18 | 782 | 32,92
Noteckie control test
Eire (Cz)
testotwarty | 4o | 536 | 3650 | 17 | 56,1 | 32.84 | 18 | 65,1 | 3543
open test

Zrodto: badania whasne / Source: the authors” own studies

Cz — Czarnkow, W — Witnica, X — warto$¢ $rednia /mean value, n — wielko$¢ proby, s — odchylenie stan-
dardowe / SD — standard deviation.
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Rys. 1. Srednie oceny poszczegdlnych rodzajow piw.
Fig. 1. Mean ratings for individual types of beers.
Zrédlo: badania whasne / Source: the authors’ own studies.
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Rys. 2. Wplyw parametru na oceng preferencji wybranych piw.
Fig. 2.  Effect of parameter on preference rating of selected beers.
Zrédto: badania wiasne / the authors” own studies.
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Zardwno w pierwszym, jak i drugim tescie stwierdzono systematyczne korelacje
ocen preferencji smaku i1 goryczki tych samych piw. W teScie kontrolnym cztery
z pigciu tych korelacji byly istotne na poziome p < 0,05. Wspdtczynnik r Pearsona tych
korelacji wyniost od 0,55 do 0,75. W otwartym tescie wszystkie pie¢ korelacji ocen
preferencji smaku i goryczki okazalo si¢ istotne na poziome p < 0,05. Wspdtczynnik
r Pearsona tych korelacji wyniost od 0,49 do 0,77.

Analizy nie ujawnity wptywu znajomosci marki oraz opakowania na ocen¢ piw.
Moze to wynika¢ ze stosunkowo krotkiego odstepu miedzy panelami, jak rowniez
z niskiej znajomosci marek smakowanych piw. Jesli marka nie jest w wyrazisty sposob
spozycjonowana oraz wsparta dzialaniami marketingowo-reklamowymi, widok jej
etykiety oraz opakowanie budzi w kazdym zindywidualizowane skojarzenia.

Whioski

1. Podstawowym czynnikiem wyboru piw ciemnych przez badane osoby byl smak.
Goryczka zostata potraktowana jako specyficzny wyroznik ogoélnej smakowitosci,
a smak stodki jako podstawowy czynnik wyboru piwa ciemnego.

2. Zapach, ktory jest waznym wyr6znikiem oceny sensorycznej piwa mial mniejsze
znaczenie w wyznaczaniu ogolnej preferencji badanych niz smak i goryczka.

3. Badania nie ujawnity wplywu wygladu opakowania na oceny preferencji wybra-
nych piw. Prawdopodobne znaczenie mogl mie¢ niszowy charakter piw ciemnych
na polskim rynku i tym samym brak znajomosci badanych marek przez konsu-
mentki.

4. Sposrod ocenianych piw najbardziej preferowanym w obu testach (kontrolnym
i otwartym) okazalo si¢ piwo produkowane w browarze w Witnicy na zlecenie
firmy ,,Browar Gontyniec”, sprzedawane pod marka ,,Gniewosz Ciemne”. Bylo
ono piwem najstodszym, o najmniej wyczuwalnej nucie goryczki.

5. Przeprowadzone badania wskazuja, Zze ciemne piwa tradycyjne moga sta¢ si¢
atrakcyjnym napojem niskoalkoholowym dla mtodych kobiet z uwagi na wyjatko-
wa smakowito$¢, determinowang stodkim smakiem.

Praca badawcza realizowana w ramach projektu systemowego ,, InnoDoktorant —
stypendia dla doktorantow, Il edycja”. Projekt jest wspolfinansowany przez Unie Eu-
ropejskq z Europejskiego Funduszu Spotecznego (Program Operacyjny Kapitat Ludzki,
Priorytet VIII, Dziatanie 8.2, Poddzialanie 8.2.2: ,, Regionalne Strategie Innowacji”).

This research project was carried out within the frame of the system project “In-
noDoktorand — Scholarships for PhD students, 3rd edition”. It was co-financed by the
European Union from the European Social Fund (Operational Programme — Human
Capital, Priority 8, Activity 8.2, Sub-activity 8.2.2: ‘Regional Innovation Strategy’).
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ATTEMPT TO IDENTIFY FACTORS IMPACTING PREFERENCES OF YOUNG WOMEN

FOR TRADITIONALLY PRODUCED DARK BEER
Summary

The objective of the research was to identify factors impacting the preferences of young women for

traditionally produced dark beer. Traditional dark beers produced in Polish breweries were sensory as-

SESS
1rese

ed. A non-structured linear scale (a variant of Likert scale) was used to perform the assessment. The
arch results showed that the sweet taste was the most important factor deciding that young women
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selected dark beers. The consumer tests proved that the majority of young women did not accept bitter-
tasting beers. The beer’s aroma did not affect the choice of beer. The research results did not show any
impact of beer packaging on the choice either. The research performed proved that traditional dark beer

could become an attractive low-alcohol beverage for young women owing to its exceptional tastiness
attributed to its sweet taste.

Key words: dark beers, sensory assessment, lager, consumer rating
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