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Żywność funkcjonalna i tradycyjna – właściwości i wpływ 
na postawy konsumentów
Functional and traditional foods – properties and effect on consumer attitudes
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The aim of this study was to assess the characteristics of the two groups of 
foods offered on the modern market of food products, i.e. functional and 
traditional foods and consumer attitudes in relation to these food groups. 
A contemporary consumer expects the food of high quality, safe, of good 
sensory qualities, healthy, less processed and most of all, convenient to 
use. Therefore the concept of functional foods, which along with their 
nutritional value should also have positive impact on one or more body 
functions. This impact should relate to improving health and well-being 
and reduce the disease risk. At the same time this type of food should 
resemble conventional food and have beneficial health effects when 
taken in the amounts customarily consumed in the diet. On the other 
hand consumer goods market offers less processed foods, referred to as 
traditional food. Foods of this type are characterized by specific features 
that distinguish them from other similar products in the same category 
by ‘traditional ingredients’, ‘traditional taste’, ‘traditional methods of 
production or processing method’. The choice of a particular group of 
food products and the consumer attitudes to the food offer are usually 
dictated by individual needs and expectations of consumers, but also by 
their socio-economic status.
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Celem pracy była próba oceny właściwości dwóch grup żywności 
oferowanych w ramach współczesnego rynku produktów żywnościowych, 
a więc żywności funkcjonalnej i tradycyjnej oraz postaw konsumentów 
w stosunku do tych grup żywności. Współczesny konsument oczekuje od 
oferowanej mu żywności, aby była ona wysokiej jakości, a więc bezpieczna, 
o dużych walorach sensorycznych, o prozdrowotnych właściwościach, mniej 
przetworzona i przede wszystkim wygodna w użyciu. Stąd narodziła 
się koncepcja żywności funkcjonalnej, która obok walorów odżywczych 
powinna również wykazywać korzystny wpływ na jedną lub więcej funkcji 
organizmu. Wpływ ten powinien odnosić się do poprawy stanu zdrowia 
oraz samopoczucia oraz zmniejszenia ryzyka chorób. Jednocześnie żywność 
tego typu powinna przypominać swoją postacią żywność konwencjonalną 
i wykazywać korzystne oddziaływanie w ilościach zwyczajowo spożywanych 
z dietą. Z drugiej strony na rynku towarów konsumpcyjnych funkcjonuje 
żywność mniej przetworzona, określana mianem żywności tradycyjnej. 
Żywność tego typu charakteryzuje się specyficznymi cechami, które 
odróżniają ją od innych podobnych produktów w ramach tej samej 
kategorii w zakresie ‘tradycyjnych składników z których została wytworzona, 
‘tradycyjnego smaku’ oraz ‘tradycyjnej metody produkcji lub sposobu 
przetwarzania’. Wybór określonej grupy produktów żywnościowych 
oraz postawy konsumentów w stosunku do oferowanej im żywności, 
podyktowane są najczęściej indywidualnymi potrzebami i oczekiwaniami 
konsumentów, ale jednocześnie wynikają z ich statusu społeczno-
ekonomicznego.

Słowa kluczowe: żywność funkcjonalna, żywność tradycyjna, postawy 
konsumentów, grupy żywności
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Wprowadzenie

 W gospodarce wolnorynkowej podstawowym 
kryterium kształtującym jakość produktów, w tym 
produktów żywnościowych są niewątpliwie wymo-
gi konsumenta. Produkty żywnościowe, które nie 
spełniają oczekiwań konsumentów nie są w stanie 
funkcjonować na rynku. Współczesny konsument 
oczekuje natomiast, aby oferowana mu żywność była 

wysokiej jakości, to jest bezpieczna, o dużych walorach 
sensorycznych, o prozdrowotnych właściwościach, 
mniej przetworzona i przede wszystkim wygodna 
w użyciu [1-5].
 Wynika to w dużej mierze z promowanego nowego 
stylu życia, którego podstawą jest dbałość o zdrowie 
i sprawność fizyczną w celu zapewnienia dłuższego 
życia w dobrej kondycji psychofizycznej [3, 6-8]. Stąd 
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składników, powinna stanowić podstawowy element 
codziennej diety oraz korzystnie wpływać na procesy 
fizjologiczne organizmu, a zwłaszcza: zwiększać jego 
odporność, przeciwdziałać chorobom, szczególnie 
dietozależnym, sprzyjać leczeniu określonych cho-
rób, sprzyjać prawidłowemu rozwojowi fizycznemu 
i psychicznemu oraz spowalniać procesy starzenia się 
organizmu [3, 6, 8, 12].
 Prozdrowotne działanie żywności funkcjonalnej 
powinno być udokumentowane na podstawie badań 
klinicznych z udziałem ludzi, którym do codziennej 
diety włączono badany produkt spożywczy. Badania 
te powinny być prowadzone przez niezależne ośrodki 
naukowe, obejmować odpowiednio dużą grupę osób 
i trwać na tyle długo, aby zapewnić obiektywne i sta-
bilne wyniki. Jedynie naukowo potwierdzone właści-
wości prozdrowotne upoważniają do uznania danego 
produktu za żywność funkcjonalną [3, 9].
 Żywność funkcjonalna bywa też nazywana 
żywnością projektowaną do określonych potrzeb 
organizmu (designer foods, tailored foods). Może wy-
stępować w postaci tradycyjnej lub modyfikowanej 
technologicznie. Żywność projektowana w postaci tra-
dycyjnej pozyskiwana jest przeważnie metodami kon-
wencjonalnymi. Należy jednak pamiętać, że surowce 
do jej wytwarzania pochodzą ze specjalnych hodowli 
lub upraw lub też są otrzymywane w wyniku selekcji 
odmian, modyfikacji biotechnologicznych lub gene-
tycznych. Ma to na celu uzyskiwanie jak największej 
zawartości w surowcu składników pożądanych lub ma 
za zadanie obniżyć ilość składników niepożądanych 
lub zbędnych. Żywność projektowaną modyfikowaną 
technologicznie otrzymuje się natomiast w wyniku jej 
wzbogacenia w poszczególne substancje bioaktywne 
lub ich kompozycje, odpowiednie komponowanie 
poszczególnych składników receptury, obniżenie lub 
stosowanie zamienników składników niepożądanych 
oraz zwiększenie dostępności i przyswajalności skład-
ników odżywczych [8-10, 13, 14].

Substancje bioaktywne obecne w żywności 
funkcjonalnej

 Prozdrowotne właściwości żywności funkcjonal-
nej wynikają głównie z obecności w niej substancji 
bioaktywnych (stymulujących pożądany przebieg 
przemian metabolicznych) oraz z optymalnej fizjo-
logicznie proporcji składników.
 Do składników bioaktywnych decydujących 
o prozdrowotnych właściwościach żywności funkcjo-
nalnej można zaliczyć: błonnik pokarmowy, oligosa-
charydy (prebiotyki), alkohole wielowodorotlenowe, 
cholinę i lecytynę, niektóre białka, np. soi oraz pepty-
dy, kwasy tłuszczowe wielonienasycone n-3, składniki 
mineralne, witaminy, fitozwiązki o właściwościach 
przeciwutleniających (polifenole, witamina  C, 

celem niniejszej pracy była próba oceny właściwości 
dwóch grup żywności funkcjonujących w ramach 
współczesnego rynku produktów żywnościowych, czy-
li żywności funkcjonalnej i tradycyjnej oraz zachowań 
konsumentów w stosunku do tych grup żywności.

Żywność funkcjonalna

 Koncepcja żywności funkcjonalnej swymi korze-
niami sięga tradycji Wschodu, w której wyznawało się 
zasadę, że nie ma wyraźnej różnicy pomiędzy lekami 
a pożywieniem. Badania nad produktami żywnościo-
wymi należącymi do grupy żywności funkcjonalnej 
zapoczątkowano w Japonii w połowie lat 80. XX w., 
a kilka lat później, bo w 1991 r., wprowadzono regu-
lacje prawne i rozpoczęto produkcję żywności o okre-
ślonym zdrowotnym zastosowaniu – FOSHU (Food 
for Specified Heath Use). Jest to żywność o działaniu 
sprzyjającym zdrowiu człowieka, powstała w oparciu 
o wiedzę obejmującą zależności między pokarmem, 
jego składnikami a zdrowiem [8-10].
 W dalszej kolejności żywnością funkcjonalną 
zainteresowały się rynki w USA i Europie. W USA In-
stytut Medycyny Narodowej Akademii Nauk określił 
żywność funkcjonalną, jako żywność modyfikowaną 
lub wzbogaconą, która obok dostarczania cennych 
składników odżywczych, może mieć również korzyst-
ny wpływ na zdrowie konsumentów. Określenie to 
jednak nie jest prawnie zalegalizowane i w związku 
z tym w USA żywność funkcjonalna nie jest zdefinio-
wana [8, 9].
 W Europie z kolei rozpoczęto w 1996 r. program 
badawczy Functional Food Science in Europe (FUFO-
SE) finansowany ze środków Komisji Europejskiej. 
Celem tego programu było nawiązanie współpracy 
pomiędzy ośrodkami naukowymi a przemysłem spo-
żywczym krajów członkowskich UE, w celu określenia 
naukowych podstaw dla pojęcia żywności funkcjo-
nalnej [9, 11]. Zgodnie z definicją zaproponowaną 
w 1999 r. przez FUFOSE żywność może być uznana za 
funkcjonalną, jeśli udowodniono na podstawie repre-
zentacyjnych badań naukowych jej korzystny wpływ 
na jedną lub więcej funkcji organizmu poza efektem 
odżywczym. Wpływ ten odnosi się do poprawy stanu 
zdrowia oraz samopoczucia lub zmniejszenia ryzyka 
chorób. Równocześnie jednak żywność funkcjonalna 
musi przypominać swoją postacią żywność kon-
wencjonalną i wykazywać korzystne oddziaływanie 
w ilościach zwyczajowo spożywanych z dietą [3, 9]. 
Należy jednak nadmienić, że nie jest to definicja ure-
gulowana i według istniejących propozycji, żywność 
funkcjonalna jest przeznaczona do ogólnego spożycia 
jako uzupełnienie codziennej diety [9].
 Przyjmuje się również, że żywność ta powinna być 
produktem spożywczym (nie może być tabletką ani 
kapsułką) otrzymanym z naturalnie występujących 
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 karotenoidy, antocyjany, glikozydy, izoprenoidy) oraz 
fitosterole i mikroorganizmy o działaniu probiotycz-
nym, w tym bakterie fermentacji mlekowej [3].
 Nośnikami substancji bioaktywnych obecnych 
w żywności funkcjonalnej są zazwyczaj te produkty 
spożywcze, które są często kupowane i regularnie 
spożywane. Należą do nich m.in. produkty mleczne, 
zbożowe, napoje owocowe i inne [3, 9]. Obecnie pro-
dukty o działaniu prozdrowotnym stanowią w Japonii 
ok. 15% sprzedawanej żywności. W USA wśród żyw-
ności funkcjonalnej największy udział w sprzedaży 
stanowią przetwory zbożowe (41%), funkcjonalne 
napoje bezalkoholowe (32%) oraz produkty mleczar-
skie (12%). W Europie natomiast wśród kupowanej 
żywności funkcjonalnej dominują przetwory mleczne 
(ok. 50%) oraz produkty zbożowe (30%) [3].

Kryteria podziału żywności funkcjonalnej

 Pojęcie żywności funkcjonalnej jest stosunkowo 
szerokie i ze względu na przyjęte kryteria jej podział 
może być zróżnicowany [9]. Podziału żywności funk-
cjonalnej można dokonać ze względu na sposób od-
działywania fizjologicznego w organizmie na: żywność 
zmniejszającą ryzyko chorób układu krążenia, chorób 
nowotworowych czy osteoporozy, żywność regulującą 
właściwe funkcjonowanie przewodu pokarmowego 
oraz żywność przeznaczoną dla osób obciążonych 
stresem. Innego podziału można dokonać ze względu 
na przeznaczenie: dla sportowców, kobiet w ciąży, 
niemowląt, dla młodzieży w okresie dojrzewania oraz 
dla osób w podeszłym wieku. Dodatkowo żywność 
funkcjonalną możemy podzielić na żywność natu-
ralną – bogatą w jakiś składnik odżywczy, żywność 
wzbogaconą, w której składniki prozdrowotne zostały 
dodane celem wzbogacenia jej walorów odżywczych 
oraz żywność pozbawioną składników antyżywienio-
wych [14, 15].
 Należy jednak pamiętać, że znaczna część produk-
tów funkcjonalnych ma działanie wielokierunkowe 
i może być zaliczana jednocześnie do wielu z ww. grup.

Żywność tradycyjna

 Termin ‘żywność tradycyjna’ swoim zakresem 
obejmuje różne kategorie produktów żywnościowych, 
które charakteryzują się specyficznymi cechami su-
rowców, metodami przetwarzania oraz miejscem po-
chodzenia. Jednakże zgodnie z definicją przyjętą przez 
Komisję Europejską określenie ‘tradycyjny’ odnosi się 
do żywności będącej w obrocie na rynku wspólnoto-
wym przez okres wskazujący na przekaz z pokolenia na 
pokolenie. Okres ten powinien odpowiadać okresowi 
zwykle przypisanemu jednemu pokoleniu i wynosić 
co najmniej 25 lat [16-18].
 Żywność tradycyjna powinna charakteryzować 
się specyficznymi cechami, które odróżniają ją od 

innych podobnych produktów w ramach tej samej 
kategorii w zakresie ‘tradycyjnych składników’ z któ-
rych została wytworzona, ‘tradycyjnego smaku’ oraz 
‘tradycyjnej metody produkcji lub sposobu przetwa-
rzania’ [17, 18].
 Zgodnie z przyjętą definicją, tradycyjne surowce 
lub półprodukty obejmują surowce – gatunki lub 
odmiany, lub półprodukty związane z określonym 
obszarem geograficznym, zgodnie ze specyfikacją 
oraz przepisami krajowymi. Z kolei tradycyjny skład 
powinien być charakterystyczny dla określonej grupy 
produktów z której pochodzi. Natomiast za tradycyjne 
metody produkcji lub przetwarzania uznaje się meto-
dy przekazywane z pokolenia na pokolenie [18, 19].
 Należy tu jednak nadmienić, że obowiązujące 
definicje uznające żywność za tradycyjną nie obej-
mują sposobu postrzegania tej grupy żywności przez 
konsumentów [17-19]. Według badań Żakowskiej-
-Biemans, konsumenci pod pojęciem ‘żywność trady-
cyjna’ rozumieją produkty najczęściej spożywane, ale 
również te związane ze szczególnymi okolicznościami 
(uroczystości rodzinne, czy święta), przekazywane 
z pokolenia na pokolenie, wyprodukowane tradycyjny-
mi metodami, mniej przetworzone oraz wyróżniające 
się cechami sensorycznymi i miejscem pochodzenia. 
Niewątpliwie taki sposób postrzegania żywności trady-
cyjnej przez konsumentów odbiega w pewnym stopniu 
od przyjętych rozwiązań legislacyjnych obowiązu-
jących w UE. Istniejące regulacje prawne z zakresu 
produktów tradycyjnych mają na celu przede wszyst-
kim wyróżnienie produktów o szczególnych cechach 
jakościowych, wynikających z miejsca pochodzenia, 
jak i tradycyjnej receptury. Podczas, gdy konsumenci 
odnoszą pojęcie ‘żywność tradycyjna’, zarówno do 
konkretnych produktów, jak i tradycji kulinarnej [18].

Ochrona prawna produktów tradycyjnych

 Producenci produktów uznanych za tradycyjne 
mogą ubiegać się o przyznanie specjalnych oznaczeń 
pozwalających na identyfikację tego typu żywności. 
Określeniami tymi są: Świadectwo Specyficznego Cha-
rakteru, czyli Gwarantowana Tradycyjna Specjalność 
(Traditional Speciality Guaranteed – TSG), Chroniona 
Nazwa Pochodzenia (Protected Designation of Origin 
– PDO) i Chronione Oznaczenie Geograficzne (Pro-
tected Geographical Indications – PGI) (ryc. 1).

Ryc 1. Symbole graficzne nadawane produktom tradycyjnym [20]

Fig 1. Graphic symbols of traditional broadcast products [20]
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 Symbole graficzne przyznawane produktom tra-
dycyjnym są bardzo podobne we wszystkich krajach 
Wspólnoty, stąd produkty tego typu można łatwo 
odróżnić od innych oferowanych produktów spożyw-
czych. Jedyna różnica między symbolami wykorzy-
stywanymi w poszczególnych krajach polega na tym, 
że napisy w otoku są zawsze w języku narodowym. 
Nadane produktowi oznaczenia są oficjalnym potwier-
dzeniem wysokiej jakości i gwarancją pochodzenia 
produktów, gwarantują również produktowi ochronę 
prawną przed próbą fałszowania lub podrabiania 
[17, 19, 21, 22].
 Do końca 2012 r. ok. 36 polskich produktów 
zostało wpisanych do rejestru Chronionych Nazw 
Pochodzenia, Chronionych Oznaczeń Geograficznych 
oraz Gwarantowanych Tradycyjnych Specjalności 
[23], a obecnie mamy już 37 produktów [20].

Zachowania konsumentów wobec żywności 
funkcjonalnej i tradycyjnej

 Obecny styl życia oraz postawy konsumentów 
wobec oferowanej żywności pozwalają na stwierdzenie, 
że współczesnemu człowiekowi nie wystarcza już tylko 
łatwy dostęp do żywności i sam fakt jej posiadania, ale 
coraz większą rolę zaczyna odgrywać jakość, funkcjo-
nalność, różnorodność i atrakcyjność oferowanych 
produktów żywnościowych [24-26].
 Jak podają Babicz-Zielińska [1] oraz Dąbrowska 
i Babicz-Zielińska [27], zachowanie konsumentów 
w stosunku do nowej żywności, w tym do żywności 
funkcjonalnej, jest nierozerwalnie związane z ce-
chami społeczno-demograficznymi. Okazuje się, że 
najbardziej otwartymi na nowe produkty są młodzi, 
wykształceni konsumenci, których status ekonomicz-
ny pozwala na podjęcie ryzyka zakupu nieznanego 
produktu. Dominują tu przede wszystkim kobiety 
dobrze wykształcone, o wyższych dochodach, w wieku 
35-55 lat. Prozdrowotne walory żywności funkcjonal-
nej są również doceniane przez osoby zainteresowane 
zdrowiem swoim i swojej rodziny. Dlatego odbiorcami 
tego typu żywności są osoby posiadające małe dzieci 
lub chorych członków rodziny oraz osoby starsze. 
Poza tym istotnym czynnikiem kształtującym posta-
wy konsumentów wobec żywności funkcjonalnej jest 
panująca moda i szeroko pojęta reklama, promująca 
żywność funkcjonalną jako tą, która poprawia wydol-
ność fizyczną i umysłową organizmu, a także łagodzi 
skutki stresu związanego ze stylem życia [25, 27]. 
Należy jednak pamiętać, że niekontrolowana chęć 
zapewnienia organizmowi młodości, piękna i zdrowia, 
może prowadzić do zaburzeń żywieniowych. Mogą 
one powstawać m.in. na skutek stosowania w diecie 
w nadmiernych ilościach żywności funkcjonalnej, 
szczególnie gdy dieta ta jest dodatkowo wzbogacana 
w suplementy farmakologiczne. Prowadzi to w konse-

kwencji do hiperwitaminozy. Postawy konsumentów 
w stosunku do nowej żywności mogą również przybie-
rać charakter neofobii żywieniowej, czyli strachu przed 
nowym pożywieniem, jako potencjalnym zagrożeniem 
dla zdrowia. W skrajnych przypadkach może to prowa-
dzić do monotonii żywieniowej, której konsekwencją 
jest niedobór składników odżywczych w  stopniu 
wywołującym stany chorobowe [27]. Dlatego też 
świadomy konsument wymaga od żywności nowej 
generacji, aby była ona przede wszystkim pozbawiona 
konserwantów oraz sztucznych barwników. Dąży rów-
nież do zminimalizowania zawartości zanieczyszczeń 
mikrobiologicznych i chemicznych, w tym szczególnie 
metali ciężkich. Oczekuje również, że żywność tego 
typu będzie dostarczać organizmowi optymalnej ilości 
wszystkich składników odżywczych [13, 27].
 Na postawy konsumenckie dotyczące wyboru 
określonych grup żywności wpływa również dzie-
dzictwo kulturowe. Mimo powszechnego dostępu do 
żywności wywodzącej się z odmiennych warunków 
klimatycznych, czy też będącej efektem zastosowania 
zaawansowanej technologii w jej produkcji, w dalszym 
ciągu żywność tradycyjna i wzory jej spożywania 
są wykorzystywane do zaspokajania różnorodnych 
potrzeb, w tym potrzeb psychicznych i społecznych 
[19, 28]. Jak pokazują badania Jeżewskiej-Zychowicz 
[28] przeprowadzone w Warszawie w grupie 203 osób 
w wieku do 30 lat, ok. 62,6% badanych preferowało 
potrawy tradycyjne przygotowane według przepi-
sów kuchni polskiej. Należy tu jednak nadmienić, 
że odsetek ten wyraźnie różnił się, jeżeli pod uwagę 
wzięto opinie o  dochodach. Zaznacza się więc tu 
również wyraźnie status społeczno-demograficzny 
konsumentów, jako czynnik wpływający na postawy 
żywieniowe. Zainteresowanie żywnością tradycyjną 
wpisuje się również w nowe trendy postępowania 
konsumentów na rynku żywności, wynikające z dą-
żenia do zachowania i eksponowania wartości wyni-
kających z dziedzictwa kulturowego [18, 19, 29]. Jak 
podaje Żakowska-Biemans [18] żywność tradycyjna 
jest postrzegana przez konsumentów europejskich 
bardzo pozytywnie. Polscy konsumenci podkreślają 
przede wszystkim takie cechy żywności tradycyjnej, 
jak smak i jakość, ale zdecydowanie niżej oceniają 
takie walory, jak czas przygotowania posiłków oraz 
co istotne poziom cen. Nie oznacza to jednak mniej-
szego zainteresowania tą kategorią żywności. Z dru-
giej strony polscy konsumenci zaznaczają jednak, że 
żywność tradycyjna postrzegana jest przez nich, jako 
żywność o wysokiej zawartości tłuszczu, utrudnia-
jąca zachowanie właściwej masy ciała [18, 29]. Do 
podobnych wniosków doszła w swoich badaniach 
również Jeżewska-Zychowicz [28] która podaje, że 
konsumenci wskazują, iż kuchnia polska jest przede 
wszystkim smaczna, tradycyjna, ale przy tym niestety 
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tłusta. Nie zmienia to jednak pozytywnego nastawie-
nia emocjonalnego konsumentów w stosunku do tej 
kategorii żywności.

Podsumowanie

 Na przełomie ostatnich lat postawy konsumentów 
w stosunku do oferowanej żywności uległy wyraźnej 
zmianie. Nastąpiło przejście od koncepcji ‘odpowied-
niego odżywiania’ do koncepcji ‘optymalnego odży-
wiania’, czyli od potrzeby przeżycia i zaspokojenia 
głodu oraz bezpieczeństwa żywności do zwracania 
szczególnej uwagi na potencjał żywności w promocji 
zdrowia oraz dziedzictwa kulturowego [4].

 Wychodząc naprzeciw oczekiwaniom konsumen-
tów producenci oferują szeroką gamę produktów żyw-
nościowych, w tym produkty o właściwościach proz-
drowotnych (żywność funkcjonalna) oraz produkty 
mniej przetworzone (tradycyjne), powstałe w oparciu 
o dziedzictwo kulturowe. Wybór określonej grupy 
produktów żywnościowych jest najczęściej podykto-
wany indywidualnymi potrzebami i oczekiwaniami 
konsumentów w stosunku do oferowanej żywności 
oraz ich statusem społeczno-ekonomicznym.
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