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Abstrakt

W artykule dokonano identyfikacji i oceny czynnikow determinujacych jako$¢ uzytkowa ryb mrozonych
w tancuchu chlodniczym, z uwzglednieniem jako$ci wyjsciowej produktéw mrozonych. Poddano analizie
wlasciwosci organoleptyczne mrozonych produktow rybnych, dobér odpowiednich opakowan oraz techniki
i sposoby zamrazania zwiekszajagce warto$¢ dodang mrozonych produktow rybnych. Opisano metody
wspomagajace zachowanie jakosci ryb mrozonych. Uwzgledniono wyniki kontroli przeprowadzonej
w pierwszym kwartale 2009 roku przez IJHARS w zakresie parametrow fizykochemicznych, znakowania
i pakowania oraz cech organoleptycznych w wybranych losowo przedsigbiorstwach branzowych.
Stwierdzono, iz marketingowa warto$¢ dodana mrozonych produktéw rybnych jest trudna do oszacowania
i zalezy od subiektywnych ocen konsumentow.

Key words: frozen fish, IQF, Shatter Pack, packaging, stocks of frozen products, the organoleptic properties
of frozen fish, dehygration, glazing, HQL

Abstract

Made to identify and assess factors determining the quality of the utility of frozen fish in cold chain, taking
into account the output quality frozen products. Organoleptic characteristics were analyzed frozen fish
products, the selection of appropriate packaging and freezing techniques and increasing the added value of
frozen fish products. Describes methods to help preserve the quality of frozen fish. Into account the results of
the audit in the first quarter of 2009 by IJHARS the physicochemical parameters, labeling and packaging, and
organoleptic characteristics of the randomly selected industrial enterprises. It was found that the marketing
value-added frozen fish products is difficult to estimate and depends on subjective evaluations of consumers.

Wstep

Ryby to najstarsze kregowce Swiata. Stanowia
najliczniejszg grupe wspoélczesnie zyjacych zmien-
nocieplnych organizméw w odmianie ponad 30 tys.
gatunkow. Sg zroznicowane pod wzgledem budowy
zewngtrznej 1 wewnetrznej, ubarwienia oraz przy-
stosowania do warunkéw $rodowiska. Jedne ideal-
nie ksztaltne i r6znobarwne, przeznaczone do po-
dziwiania w akwarium, inne szpetne, poszarpane,
wrecz odstraszajace (stonefish, teethfish, wolf eel);
0 ogromnych wymiarach siggajacych szesnastu
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metrow dlugosci, wazace ponad jedenascie ton
(rekin wielorybi) i dorastajace zaledwie do czterna-
stu milimetrow dtugosci (pandaka). Dostosowujac
si¢ do otaczajacego srodowiska, posiadajg zdolnos¢
wydzielania §wiatla (idiakanty i gardzieloksztaltne),
raza pradem elektrycznym (wegorze elektryczne),
Ww sytuacji zagrozenia zwigkszajg kilkakrotnie swo-
ja wielkos$¢ (najezki), nieliczne fruwajg (belono-
ksztattne) Iub oddychajg tlenem atmosferycznym
(ryby z rodziny labiryntowych).

Popularyzowanie zdrowego trybu zycia sprawia,
ze w codziennym jadtospisie czgsciej pojawiajg si¢
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bogate w sktadniki odzywcze ryby. Handlowe ga-
tunki ryb i ich przetwory sg zrodlem tatwo przy-
swajalnego, wysokowarto$ciowego biatka i wielu
innych sktadnikéw istotnych w odzywianiu organi-
zmu ludzkiego, w tym tluszczy i witamin A, Bi D
oraz unikalnych mikroelementow, takich jak: jod,
selen i fluor. Niektore zjadane wraz z o§¢mi sg do-
skonatym zrédlem wapnia (np. wedzone sardynki),
inne nie zawieraja hemoglobiny i doskonale uzu-
petniaja uboga diete osob ze skaza biatkowsa (ker-
gulena).

Sposoby i techniki utrwalania produktéw
rybnych

Ryby naleza do produktow o krotkiej trwatosci,
fatwo ulegaja psuciu, dlatego podczas magazyno-
wania, sktadowania czy transportu konieczne jest
zastosowanie metod i technik majgcych na celu
przedtuzenie ich trwatosci. Istnieje kilka sposobow
utrwalenia i konserwacji produktéw rybnych.
Wykorzystuje si¢ w tym celu dodatki chemiczne
w postaci  soli (solenie) oraz obrobke cieplng
(suszenie, wedzenie), zakwaszanie (rozstawiony
w Skandynawii kiszony §ledz szwedzki Surstrom-
ming o bardzo intensywnym, przykrym zapachu).
Liczne zrodta literaturowe, jako jedna z najkorzyst-
niejszych form utrwalenia zywnosci [1, 2, 3, 4, 5]
kwalifikujg zamrazanie. Technika chtodnicza,
w przeciwienstwie do konserwowania zywnoS$ci
z wykorzystaniem wysokich temperatur, pozwala
zachowac atrakcyjno$¢ zdrowotna zywnosci, bez
zmiany walorow smakowych, koloru i zawarto$ci

Tabela 1. Wiasciwosci sensoryczne ryb mrozonych
Table 1. Sensor properties of frozen fish

substancji odzywczych. Dziatanie niskich tempera-
tur eliminuje rozw6j 1 aktywno$¢ mikroflory lecz
nie zatrzymuje calkowicie przemian biochemicz-
nych zachodzacych w niewymrozonej frakcji
produktowej. Dlatego tez zamrozona zywnos¢,
podobnie jak utrwalona innymi sposobami, charak-
teryzuje si¢ ograniczong trwatoscig. W procesie
przechowywania mozna wyr6zni¢ dwa determinan-
ty okreslajace jako$¢ produktoéw mrozonych. Nale-
73 tu: okres zachowania dobrej jakosci — High
Quality Life (HQL) i dopuszczalny okres przecho-
wywania — Practical Storage Life (PSL). HQL
okresla czas od momentu zamrozenia produktu do
wystapienia pierwszych wykrywalnych zmian jako-
ci. Jest tym dhluzszy, im nizsza jest temperatura
przechowywania przy jednoczesnym zachowaniu
odpowiedniej jakosci wyjsciowe] zamrazanego
produktu. Drugi wskaznik jest znacznie dtuzszy,
oblicza si¢ go réwniez od momentu zamrozenia
produktu do czasu dyskwalifikujacych zmian jako-
sci w jego koncowej fazie, w ktorej obnizenie jako-
sci produktu osiagnie poziom umozliwiajacy jego
sprzedaz lub przerob. W praktyce handlowej rze-
czywisty PSL wyznaczajg subiektywne oceny kon-
sumentéw akceptujacych okreslony poziom jakosci
przy danej cenie produktu.

Czynniki wptywajace na jakos¢ ryb mrozo-
nych

Jako$¢ uzytkowa ryb zalezy od wielu czynni-
kow, miedzy innymi: gatunku, wieku, miejsca ze-
rowania i rodzaju pozywienia, a takze czasu i spo-

Cech Wiasciwosci sensoryczne potwierdzajace spetnienie Wady niedopuszczalne lub dyskwalifikujace
y wymagan jakosciowych produkt do spozycia
Jasnoczerwona, pomaranczowa, Z(.)ha L k0|or charakte- zmiana barwy wiasciwej, zanik potysku, pojawienie si¢
Barwa rystyczny dla danego gatunku (najczesciej jest to czarnveh olam melaninowveh
barwa biala lub rézowa) yehp Wy
Zapach tagodny, przyjemny aromat zblizony do melona jetki, kwasny, lekko gnilny, inny obcy (np. zwiazkéw
P i wodorostow, swoisty dla danego gatunku chemicznych)
g(?nl(l;;lfxtl?’ Srrr:;e';s:) szzglf;;:;ifi’lf(S)C(Z)}x(t)ed;osvgzz};;toSC tkanka migsna mazista i wysuszona rozluzniona; po usta-
Tekstura n migsne) = po odx . pOW! ymn niu sily nacisku palcem z sitag w granicach sprezystosci,
. o uciskiem palca w czesci grzbietowej z sita w granicach . c . . g
I soczysto$¢ . , . e powraca powoli i niecatkowicie do pierwotnej postaci;
sprezystosci powraca szybko praktycznie catkowicie rozwarstwienia miesni
do pierwotnej postaci; brak rozwarstwien ¢
Smak swoisty dla danego gatunku jelki, gorzki, kwasny
Sprezystosé kregostup peka przy probie oderwania kregostup i osci lekko przylegaja do migsa
. e e, uszkodzenia powtok zewnetrznych, zadrapania; obecnosé¢
p raWId}f)wtd budowa i umigshienic, gladka hm? aec pasozytow. or()igniecenia uizkogzenia sk(')]sy i migsa, od-
| oprawienia, b.r ak pozpsta10591 po an;t.rzno.sma'ch';. barwienia; ’gie;boka wysflszka — odwodnienie tkanki, mig-
Wyglad wysuszka powierzchniowa zajmujaca nie wigcej niz snej i ské;y pojawienic si¢ biatych plam, zmatowienic
0, 1 e A : : : 9 9 9
10% powierzchni; sk‘ora‘p-o}yskujqca, opalizujaca, utrata elastycznosci; oparzelina mrozowa; oczy wkleste,
0 naturalnym zabarwieniu; oczy btyszczace wypukie metne
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sobu potowu oraz rodzaju $rodka transportu, wielo-
krotno$ci manipulacji przetadunkowych, sposobu
przygotowania do obrotu, wyboru odpowiedniego
opakowania, itp.

Ocena jakosciowa zamrozonego produktu ogra-
nicza si¢ do sprawdzenia zewnetrznych cech orga-
noleptycznych, takich jak: wyglad, barwa, czy
gladko$¢ powierzchni (tabela 1).

Kontroli podlega takze: stan opakowania oraz
oznakowanie towaru (okreslenie stanu technicz-
nego i jako$ci opakowan), lodowania, tj. ustalenia
masy lodu, jego jakos$ci i sposobu rozmieszczenia
w opakowaniach, sprawdzenie uformowania blo-
kow (kostek) i1 utozenia ryb oraz wystgpowania
wolnych przestrzeni powietrznych i lodowych,
ustalenie stopnia pokrycia powierzchni bloku lub
ryby roOwnomierng i ciagla warstwg glazury oraz
jej procentowego udzialu w masie catego bloku,
sprawdzenie nazwy handlowej i sortymentu (po-
miar dlugosci ryb lub ustalenie masy poszczeg6l-
nych ryb). Po wejsciu Polski do Unii Europejskiej
obligatoryjne wymagania Wspolnoty zobowigzuja
sprzedawcow ryb do podawania minimum trzech
informacji: nazwy gatunku, metody produkcji (zto-
wione w morzu, wodach $rédladowych badz hodo-
wane) oraz obszaru polowu. Informacje te maja
utatwi¢ konsumentom $wiadomy wybor produktu.

Pozostate badania mikrobiologiczne wykonuje
si¢ laboratoryjnie po rozmrozeniu produktu, np.
oznaczenie zawartosci tluszczu, badania na obec-
no$¢ pasozytow lub drobnoustrojéow chorobotwor-
czych, oznaczenie zawarto$ci metali szkodliwych
dla zdrowia czy skazef chemicznych.

W pierwszym kwartale biezacego roku celem
sprawdzenia jakosci handlowej ryb mrozonych
Wojewddzkie Inspektoraty Jakosci Handlowej
(WNHARS), majace swoje siedziby w: Bydgosz-
czy, Gdyni, Katowicach, Krakowie, Olsztynie
I Szczecinie, przeprowadzity kontrole tacznie w 32
wybranych losowo podmiotach zarejestrowanych
w WIJHARS, co stanowi 29,1% wszystkich firm
branzowych. Kontrolg obj¢to okoto 1000 ton mro-
zonych przetworéw rybnych z 228 réznych partii.
W wyniku przeprowadzonych inspekcji w zakresie
zgodnosci z obowiazujacymi przepisami i deklara-
cjami producentéw, obejmujgcej parametry fizyko-
chemiczne, znakowanie, paczkowanie i oceng
organoleptyczna, najczgéciej wystepujaca niezgod-
nos$cig w odniesieniu do skontrolowanej ilosci
I masy partii byta:

— zawyzona zawarto$¢ glazury na powierzchni
fileta,

— zanizona zawarto$¢ migsa ryby w stosunku do
ilosci deklarowanej przez producenta.
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Pozostate nieprawidtowosci dotyczyty:

— znakowania (brak informacji o metodzie pro-
dukcji, obszarze potowu, handlowym oznacze-
niu produktu);

— braku oznaczenia partii produkcyjnej;

— braku informacji dotyczacych warunkéw prze-
chowywania) [6].

Nie stwierdzono natomiast ani jednego uchybie-
nia w zakresie cech organoleptycznych przetworow
rybnych.

Stosowane techniki zamrazania

Specyfika i wlasciwosci produktow tatwo psuja-
cych sie, do ktéorych zaliczamy ryby, wymaga
zastosowania przemystlowych technik utrwalania
dajacych mozliwos$¢ przedhuzenia przydatnosci do
spozycia oraz zwigkszenia podatno$ci transporto-
wej. Wspolczesna technika dysponuje wieloma
metodami zamrazania, ktore sg zalezne od rodzaju
produktu, skali produkcji, rodzaju opakowania oraz
dostepnosci i ceny czynnika chtodniczego. Pomi-
mo, iz od wynalezienia pierwszej lodowki mingto
ponad 130 lat, do chwili obecnej nie znaleziono
substancji mrozacej spetniajacej kryteria idealnego
czynnika chtodniczego, nie majgcego negatywnego
wplywu na warstwe ozonowa, a jednocze$nie na
tyle wydajnego, aby nie powodowa¢ nadmiernego
zuzycia energii elektrycznej. Sposréd znanych
technik mrozenia, takich jak: zamrazanie w powie-
trzu, kontaktowe, zamrazanie immersyjne, zamra-
zanie kriogeniczne, powszechnie stosowane sa
dwie pierwsze, glownie ze wzglgdu na uniwersal-
no$¢ aparatow, prostote konstrukceji, fatwos¢ i pew-
no$¢ uzytkowania, mala pracochtonnos¢, wysoki
standard higieny i niskie koszty eksploatacji [7].
Nowatorskie rozwigzania stosowane w przemysle
chtodniczym nie koncentrujg si¢ bynajmniej na
poszukiwaniach nieznanych technik, ale doskonalg
technologie oparte na sprawdzonych, konwencjo-
nalnych metodach, taczac je w rézne uktady kom-
binacyjne.

Znang 1 powszechnie stosowang metodg byto
mrozenie w blokach. W taki sposob utrwalano
przede wszystkim ryby cate, tusze oraz filety.
Umieszczane na tacach w urzadzeniu zamrazalni-
czym w temperaturze —30°C zamarzaly tworzac
trudno rozdzielne bloki o wadze od 5 do 30 kg. Od
kilku lat stosuje si¢ metode umozliwiajacg wyod-
rebnienie i oddzielenie pojedynczych sztuk ryb lub
filetéw bez konieczno$ci rozmrazania calej zawar-
tosci opakowania — IQF. Individual Qiuck Frozen,
czyli mrozenie indywidualne, stosowane jest glow-
nie w przypadku drozszych gatunkéw ryb catych
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lub wykwintnych elementéow ryb, takich jak pole-
dwice czy medaliony, w celu zachowania delikatnej
struktury migsa oraz waloréw smakowych. Finalnie
otrzymujemy produkty w porgcznych do sprzedazy
porcjach.

Metody wspomagajace zapewnienia jakosci
rybnych produktéw mrozonych

Wspomagajaca metoda utrzymania jakosci ryb
mrozonych jest proces glazurowania, polegajacy
na kilkakrotnym zanurzeniu ryb w wodzie lub spry-
skiwaniu mgietka wodng. Dzigki temu na powierz-
chni produktu wytwarza si¢ szczelnie przylegajaca
powloka lodowa, zwana glazura, ktéra utrudnia
dostep powietrza do tkanki migsnej, opdznia proce-
sy jefczenia thuszczu i hamuje wysuszke ryb.

Nie bez znaczenia jest takze opakowanie petnia-
ce w tym przypadku gléwnie funkcje ochronng
przed uszkodzeniami mechanicznymi. Produkty
zamrozone powinny by¢ pakowane w celu ograni-
czenia zmian wilgotnosci w wyniku procesow
sublimacji, ograniczenia dostgpu tlenu i $wiatla,
pochtaniania lub oddawania zapachu. Ponadto
opakowaniom przeznaczonym dla produktéw mro-
zonych stawiane sg dodatkowe wymagania, takie
jak: odpowiedni ksztalt i wielko§¢ umozliwiajace
szybkie zamrozenie, mata przepuszczalnos¢ pary
wodnej, dobre przyleganie do produktu, odpowied-
nia elastyczno$¢ oraz stale w szerokim zakresie
temperatur wlasciwosci fizykochemiczne [8]. Naj-
bardziej popularne s3 wodoodporne opakowania
tekturowe w postaci kartonow dwustronnie impre-
gnowanych. Coraz czg$ciej spotyka si¢ styroboksy,
pudia styropianowe, zapewniajace stabilizacje ter-
miczng. Jezeli warstwy zamrozonych filetow zosta-
ng przedzielone folia, ktoéra umozliwi tatwe oddzie-
lenie pojedynczej warstwy — moéwimy o metodzie
Layer Pack, jesli za§ w poszczegdlnych warstwach
kazdy filet przedzielony jest folig, w taki sposob, ze
pojedyncze sztuki nie stykaja si¢ ze soba bezpo-
srednio — méwimy o zastosowaniu Shatter Pack-u.

Opakowania dla mrozonek rybnych

Wartoscig dodang w aspekcie tradycyjnym we-
dtug Philipa Kotlera jest: ,,dokonana przez klienta
ocena ogolnej zdolnosci produktu do zaspokojenia
jego potrzeb” [9]. Przywigzanie klientéw do marki,
gwarancja bezpieczenstwa i zadawalajacy poziom
jakos$ci sprawia, ze klient jest w stanie zaptaci¢
zdecydowanie wigcej za dany produkt, rezygnujac
Z czesto tanszej konkurencji. Firmy tworza warto$¢
dodang oferujac klientowi np. oryginalne i ergono-
miczne opakowania. Producenci opakowan, aranzu-
ja bardziej funkcjonalne, efektownie ksztattne

i atrakcyjnie barwne etykiety i opakowania, wy-
trzymate na wielokrotne przemieszczanie i pigtrze-
nie. Proklamacja bezpiecznego zywienia i wzrost
$wiadomosci finalnych odbiorcow staty si¢ bodz-
cem dla prac projektowych nad innowacyjnymi,
»inteligentnymi” opakowaniami, ktére informuja
klienta o stanie produktu, bez koniecznosci prze-
prowadzenia dodatkowych badan czy testow. Tego
typu opakowania zawieraja najczgs$ciej wskazniki
w postaci etykiet lub naklejek, umozliwiajace mo-
nitorowanie gotym okiem istotnych parametrow,
takich jak temperatura i czas, wykorzystujac na
przyktad Time Temperature Indicators (wskazniki
czas—temperatura). Producenci z sektora ryb mro-
zonych odchodza od koncepcji opakowan ukrytych
w kartonach, oferujac bardziej atrakcyjne i prak-
tyczne opakowania, na przyktad tacki polistyreno-
we pokryte opinajaca folia termokurczliwa.
Ogromna zaletg tej metody jest niski koszt, jednak-
ze krotki czas przechowywania, brak bariery dla
zapachu i ewentualnego wycieku, wystepowanie
oblodzenia produktu i osadu ze szronu na folii,
mobilizuja do dalszych poszukiwan i ulepszen.
W przypadku produktow mrozonych czesciej wy-
korzystuje si¢ konwencjonalne techniki pakowania
w torebki. Technika ta wykorzystuje foli¢ o duze;j
wytrzymatosci na perforacje, eliminujac obecnosé
powietrza wewnatrz opakowania i nie dopuszcza do
szronienia, ktore ogranicza widoczno$¢ produktu,
jednocze$nie zapewniajac hermetyczng bariere dla
zapachoéw. Nowym trendem pakowania mrozonych
produktéw rybnych jest wykorzystanie systemu
prozniowego. Umozliwia on unikanie strat wagi
spowodowanych parowaniem podczas chlodzenia
i tworzeniu si¢ pary wodnej wewnatrz opakowania.
Odmiang pakowania prozniowego jest metoda skin,
polegajaca na drapowaniu folii wysokokurczliwej
dookota produktu, co zapewnia idealne jej dopaso-
wanie do ksztaltu produktu i podnosi atrakcyjnosé
wyrobu, jednoczes$nie przedluzajac przydatnosé
produktu do spozycia. Jeszcze wigksze korzysci
przynosi zastosowanie techniki pakowania w zmo-
dyfikowanej atmosferze (MAP — Modified Atmos-
phere Packaging), polegajacej na prézniowym zre-
dukowaniu zawartos$ci tlenu do poziomu okoto 2%,
a nastepnie doprowadzeniu do wngtrza opakowania
poprzez wstrzyknigcie lub przeptukiwanie innego
gazu. Dla produktéw zywno$ciowych atest gazow
jakosciowych posada azot, dwutlenek wegla 1 tlen.
Ten ostatni wykorzystywany jest sporadycznie,
glownie do pakowania mies czerwonych. Produkt
poprzez ponowne wstrzykniecie do opakowania
gazu nie jest poddawany dziataniu jakiegokolwiek
ci$nienia, a co za tym idzie, zyskuje na atrakcyjno-
$ci wizualnej [10].
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Pospiech i szybkie tempo zycia powoduje, iz
coraz czesciej sieggamy po zywnos¢ wygodna, daja-
ca si¢ tatwo 1 przede wszystkim btyskawicznie
przyrzadzi¢. Odpowiedzig na oczekiwania klienta
W tym zakresie jest produkcja mrozonek wielo-
sktadnikowych surowych lub gotowanych w posta-
ci stekow rybnych, burgeréw, poledwiczek, krokie-
tow, sznycli, pateczek rybnych z dodatkiem przy-
praw, panierki, warzyw lub sosow.

tancuchy dostaw zywnosci mrozonej

Lancuch chtodniczy ryb rozpoczyna si¢ na towi-
skach. Statki towcze, trawlery, jednostki transpor-
towe stanowiag pierwsze ogniwo rozbudowanego
tancucha logistycznego. Na tym etapie wykorzystu-
je sie transport morski bliskiego zasiggu. Nastepnie
produkty akwakultury trafiaja do chtodni lub prze-
tworni rybnych, ktore zlokalizowane sa gtownie na
wybrzezu. Dostawy mrozonek w glab kraju z za-
chowaniem rezimu temperaturowego wymagaja
dobrze zorganizowanego systemu transportowego.
Znaczaca role w tym zakresie odgrywa transport
samochodowy, niezastapiony w przewozach krajo-
wych, zwlaszcza w relacjach dostaw bezposred-
nich. Wymagania w odniesieniu do transportu
chtodniczego sa zroznicowane, stad asortyment
wyposazenia transportowego jest szeroki [11].
Urzadzenia chtodnicze mogg by¢ napedzane przez
silnik pojazdu lub dziata¢ niezaleznie od niego.
W warunkach handlu miedzykontynentalnego do-
minuje transport morski. Pierwszy transport konte-
neréw chtodniczych odbyt si¢ w 1956 roku w licz-
bie 58 konteneréw 35-stopowych (okoto 100 TEU)!
nieprzystosowanymi do tego typu przewozow stat-
kami drobnicowymi. Obecnie budowane wyspecja-
lizowane kontenerowce osiggaja pojemnos¢ do
okoto 11 tysigcy TEU, a kontenery chtodnicze sa
najczesciej wykorzystywanym urzadzeniem do
przewozu produktow mrozonych. Ze wzgledu na
niedotrzymanie parametru jakim jest czas, odchodzi
si¢ od catookretowych tadunkow mrozonych trans-
portowanych chlodniowcami, ktérych roztadunek
zajmowat $rednio 7 do 10 dni.

! TEU — twenty-feet equivalent unit — jednostka okresla-
jaca standardowy wymiar kontenera o dtugosci 20
stop.
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Whnioski

Bezpieczenstwo zywnos$ci obejmuje wiele
aspektow i1 czynnikdw. Zasadniczym czynnikiem
gwarantujacym jako$¢ finalng produktéw mrozo-
nych jest jako$¢ surowcow przeznaczonych do
przetworzenia. Zachowanie rezimu temperaturo-
wego, stosowanie najnowoczesniejszych technik
i metod przetwarzania oraz inteligentnych opako-
wan beda niewystarczalne, jesli producenci nie
beda przestrzegali rzetelnych praktyk handlowych.
Marketingowa warto$¢ dodana jest wielko$cig trud-
ng do oszacowania, gdyz kreuje ja wiele subiek-
tywnych czynnikow. Nalezy podkresli¢, ze wartos¢
dodana tworzona przez firme¢ i postrzegana przez
klientow nie musi by¢ tozsama, ale bezdyskusyjnie,
ma ona decydujacy wplyw na ksztaltowanie sig¢
postaw konsumenckich, a co za tym idzie — pozycji
danej firmy na rynku.
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