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SZANOWNI CZYTELNICY

Mija kolejny — dziewigtnasty rok naszej dzialalno$ci redakcyjnej i obecnosci ,,Postepéw Techniki Przetworstwa
Spozywczego” na rynku krajowych wydawnictw periodycznych, promujacych postgp w dziedzinie przetworstwa
spozywczego oraz osiagnigcia w naukach ekonomicznych.

Z najwigksza przyjemnoscia przekazujemy do Waszych rak niniejszy numer czasopisma. Mamy nadziejg, ze i tym
razem dostarczamy lektur¢ odpowiadajaca Panstwa zainteresowaniom branzowym.

Dotychczas opublikowaliSmy ponad 560 artykutow recenzowanych.

Nasze czasopismo promuje oryginalne prace naukowo-badawcze, badawczo-rozwojowe oraz wdrozeniowe. Troska
bedzie dalsze jego wszechstronne rozwijanie i doskonalenie.

Biezacy numer czasopisma rozpoczynamy od kroétkiej relacji z uroczystosci Inauguracji Roku Akademickiego
2010/2011, ktora odbyta si¢ u Wydawcy naszego czasopisma tj. w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie.

W dalszej czgsci czasopisma publikujemy 28 oryginalnych artykutow naukowych. Sa to zarowno prace przegladowe,
podsumowujace aktualna wiedzg¢ na temat opisywanych zjawisk, jak i oryginalne prace badawcze, poruszajace wazne
zagadnienia.

Wiemy, ze obecno$¢ metali ,,cigzkich” w zywnosci jest niekorzystna dla zdrowia. Pracownicy Politechniki
Koszalinskiej prezentuja uzyskane wyniki badan dotyczace zawarto$ci kadmu, rteci i otowiu w ziarnach zyta i pszenicy,
pochodzacych z gospodarstwa ekologicznego i konwencjonalnego.

O wilasciwosciach prozdrowotnych produktéw pszczelich oraz o nowych zagrozeniach w zywnosci informuja
Zespoty Autorskie Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie.

W Zaktadzie Technologii Zb6z SGGW zbadano wptyw czasu ,,garowania” na jakos¢ butek kajzerek otrzymywanych
w procesie odroczonego wypieku.

Zespot Naukowo-Badawczy Morskiego Instytutu Rybackiego z Gdyni wskazuje na mozliwos$ci wzrostu popytu
rynkowego na szproty battyckie.

Jako$¢ mikrobiologiczna rynkowych przypraw i zi6t badano na Wydziale Nauk o Zywnoéci SGGW w Warszawie.
Stabilno$¢ oksydatywna oleju z nasion wiesiotka jest wysoka — to wynik badan przeprowadzonych na Wydziale Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW.

Poszukiwanie metody obluskiwania nasion gorczycy biatej oraz koncepcji rozwiazania konstrukcyjnego
obtuskiwacza, prezentuje Zespot Badawczy Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego z Olsztyna.

Tektura i barwa marchwi zalezy od warunkow niskotemperaturowego blanszowania — to efekt badan potaczonych
Zespotdow SGGW oraz Politechniki Koszalinskie;.

Mniejsza energochtonno$¢ oczyszczania §ciekow z wykorzystaniem metody poglebionego utleniania, upowaznia
Zespot Badawczy SGGW do wnioskowania o upowszechnienie tej metody szczegdlnie w przemysle migsnym
1 drobiarskim.

Wyznaczenie wskaznikow energochtonnosci podczas udarowego rozdrabniania ziarna pszenicy, zyta i jgczmienia
prezentuje Zespot Autorski Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

Zachgcamy do lektury pozostatych réwnie ciekawych artykutow. Szczegdlnej uwadze polecamy artykuty
pracownikow Wyzszej Szkoly Menedzerskiej w Warszawie, dotyczace ekonomii i zarzadzania.

Zachgcajac do wspotpracy z naszym czasopismem, dzigkuj¢ Autorom — tworcom naszego sukcesu wydawniczego
za dotychczasowa wspolprace oraz uprzejmie prosz¢ Ich, jak tez potencjalnych Nowych Autorow o nadsytanie
artykutow do nastgpnych numerow.

Dzigkujemy Czytelnikom i Sympatykom za tworczy i zyczliwy doping. Prosimy o odnowienie prenumeraty PTPS
na rok 2011.

Zycze Autorom, Recenzentom, Czytelnikom, wszystkim Pracownikom WSM i Studentom

Wesolych Swiat Bozego Narodzenia — obfitych w prezenty i przepelnionych milo$cig oraz Szczesliwego
Nowego Roku 2011.

REDAKTOR NACZELNA

Prof. dr hab. Alina MACIEJEWSKA
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Inauguracja Roku Akademickiego 2010/2011

9 pazdziernika 2010 r. w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie odbyta si¢ uroczysta
Inauguracja Roku Akademickiego 2009/2010, podczas ktérej wreczono dyplomy wyrdznionym
studentom 1 absolwentom oraz immatrykulowano studentéw I roku. Ponizej zamieszczamy tekst
przemoéwienia JM Rektora Prof. zw. dr. hab. Brunona Holysta, wystapienie Zatozyciela — Rektora
Honorowego WSM Prof. dr. Stanistawa Dawi-
dziuka oraz wystapienie przedstawiciela Samo-
rzadu Studenckiego. Wyktad inauguracyjny pt.
,Kierunki reformy wymiaru sprawiedliwosci
w Polsce” wyglosit Minister Sprawiedliwosci
Krzysztof Kwiatkowski.

Podczas inauguracji Rektorowinaszej Uczel-
ni Minister Sprawiedliwosci wrgezyt Krzyz
Komandorski Orderu Odrodzenia Polski przy-
znany 5 pazdziernika 2010 r. przez Prezydenta
Rzeczypospolitej Polskiej — Pana Bronistawa
Komorowskiego.




6 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2010

Przemowienie JM Rektora WSM
Prof. zw. dr hab. Brunona HOLYSTA

Wysoki Senacie!

Szanowne Panie Postanki i Panowie Poslowie!
Wasze Magnificencje!

Dostojni Goscie!

Szanowni Pracownicy naukowi i administracyjni!

Drodzy Studenci!

Wkraczamy w 16 rok dziatalnosci Wyzszej Szkoty Me-
nedzerskiej w Warszawie. W ciagu minionego okresu mury
uczelni opuscito 27.500 absolwentéow. Na uroczystosciach
Jubileuszowych w czerwcu br. podczas konferencji ,,Uczel-
nie Warszawie, Warszawa-Uczelniom”, objgtej honorowymi
patronatami Marszatka Sejmu RP — obecnie Prezydenta RP,
Marszatka Wojewodztwa Mazowieckiego, Ministra Nauki
Szkolnictwa Wyzszego oraz Prezydenta m.st. Warszawy, Pan
Zatozyciel — Rektor Honorowy prof. dr Stanistaw Dawidziuk
ukazat rozwoj Uczelni od prymitywnych warunkéw do kom-
fortowego kampusu. Jeste§my Mu wdzigczni za trud utworze-
nia Uczelni.

Nasza podstawowa troska jest zapewnienie wysokiego
poziomu dydaktycznego i naukowego. Zatrudniamy obecnie
m.in. na petlnych etatach 30 profesorow tytularnych, 29 dok-
toréw habilitowanych i 73 doktorow.

Nasi pracownicy sa autorami licznych podrgcznikow ogol-
nopolskich, monografii i artykutow. Prowadzimy centralna re-
jestracj¢ publikacji.

Odpowiadajac na apel Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyz-
szego, skierowany we wrzesniu ub. roku do Rektoréw uczelni
w Polsce, zostat powotany Zespdt Wdrozeniowy Procesu Bo-
loniskiego w WSM pod honorowym patronatem, Zalozyciela,
Rektora Honorowego Prof. dr. Stanistawa Dawidziuka.

Kadra Uczelni aktywnie uczestniczy réwniez w cyklicz-
nych seminariach bolonskich organizowanych przez Fundacje
Rozwoju Systemu Edukac;ji.

W dniu 12 kwietnia 2010 r. w Wyzszej Szkole Menedzer-
skiej w Warszawie odbylo si¢ Ogdlnopolskie Seminarium
Bolonskie zorganizowane wspdlnie z Fundacja Rozwoju
Systemu Edukacji, agenda Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego ds. programéw unijnych. Tematem seminarium
byly ,,Programy nauczania a efekty ksztatcenia w szkolach
wyzszych”.

Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie uczestniczy
w Programie ERASMUS, bedacym czgscia programu ,,Ucze-
nie si¢ przez cale zycie” (od 2009 roku posiadamy Karte
Erasmusa wazng do roku 2013). Program Erasmus, zostat
powotany w roku 1987 z mys$la o propagowaniu i utatwianiu
wymiany studentéw migdzy uczelniami krajow Wspodlnoty
Europejskiej.

Uczestnictwo w tym unijnym programie w dziedzinie edu-
kacji pozwolito naszej Uczelni wlaczy¢ si¢ w realizacje idei
Europejskiego Obszaru Szkolnictwa Wyzszego, jak réwniez
w proces podnoszenia jako$ci, zwigkszania
zakresu wspotpracy wielostronnej, mobil-
no$ci studentéw, pracownikow dydaktycz-
nych i administracyjnych Uczelni.

Zgodnie z misja Uczelni staramy si¢ da¢
naszym studentom wyksztalcenie pozwala-
jace im skutecznie konkurowa¢ na europej-
skim rynku pracy, a pracownikom mozli-
wos¢ kontaktow migdzynarodowych.

Dzigki staraniom Uczelni program roz-
wija si¢ dynamicznie. Sukcesywnie rozsze-
rzamy zakres wspotpracy z dotychczasowy-
mi partnerami zagranicznymi oraz podpisu-
jemy nowe umowy bilateralne.

Ostatnio  rozszerzono  wspoélprace
z uczelniami z Hiszpanii, Litwy, Turcji, Ru-
munii i Stowacji.

Dzialania Uczelni w roku akademickim
2009/2010 zostaty bardzo pozytywnie oce-
nione przez Narodowa Agencje¢ Programu
Erasmus.
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Tak jak w poprzednich latach, réwniez w roku akade-
mickim 2009/2010 zostata przeprowadzona ocena kadry
przez studentdéw. System corocznej oceny kadry wpisuje sig
w proces permanentnego doskonalenia jakosci i atrakcyjnosci
ksztatcenia w Uczelni. W nowym roku akademickim, ocena
ta zostanie rozszerzona o oceng pracownikéw administracji tj.
Dziekanatu i Rekrutacji.

W minionym roku akademickim poza wspomniang juz
konferencja zorganizowano 3 migdzynarodowe konferencje.

1. Wspdlnie z Wyzsza Szkota Policji w Szczytnie zorga-
nizowali$my w Warszawie konferencjg¢ na temat wojny z ter-
roryzmem. Jej efektem jest migdzy innymi publikacja.

2. Przy wspolpracy Instytutu Nauk Ekonomicznych PAN
zostata zorganizowana w Zakopanem i w Wiedniu konferen-
cja na temat polskich przedsigbiorstw na rynku europejskim.
Juz wkrotce ukaze sig publikacja.

3. Kolejna konferencja obejmowata problematyke metod
biometrycznych i kryptograficznych w zintegrowanych syste-
mach bezpieczenstwa.

Studenckie Koto Naukowe dziatajace przy Katedrze Sto-
sunkéw Migdzynarodowych i Europeistyki zorganizowato
konferencjg na temat internowania Polakow w Szwajcarii.
Samorzad Studencki zorganizowat spotkanie z b. premierem
Janem Krzysztofem Bieleckim na temat §wiatowego kryzysu
gospodarczego.

W roku akademickim 2009/2010 kontynuowany byt proces
wzbogacania zasobow bibliotecznych. Jednoczesnie w trosce
o jakos$¢ ushug Dyrekcja Biblioteki zainicjowata systematycz-
ne przeprowadzanie oceny pracy pracownikow Biblioteki.
Ankieta poza pytaniami dotyczacymi jakos$ci ushug, uwzgled-
nia réwniez pytania w zakresie zapotrzebowania studenta
na konkretne pozycje ksiazkowe. Monitoring ten umozliwia
Dyrekcji Biblioteki dokonywanie zakupow ksiazkowych ade-
kwatnych do potrzeb studenta. Podobnie jak w roku akade-
mickim 2008/2009 rowniez w ubieglym roku akademickim
ocena ta zostala przeprowadzona.

Efektem tych systemowych i systematycznych dziatan jest
sukcesywnie wzrastajaca liczba studentow korzystajacych
z biblioteki i czytelni.

Rozwija si¢ nasze wydawnictwo. W minionym roku aka-
demickim ukazaty si¢ 22 pozycje stuzace takze celom dydak-
tycznym. Poza ogdlnopolskim czasopismem naukowym ,,Po-
stgpy Techniki Przetworstwa Spozywczego” posiadajacym 6
punktoéw na liScie rankingowej czasopism punktowanych Mi-
nisterstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, 4 nasze wydzialy
wydaja wlasne czasopisma. Sa to: ,,Studia Spoteczne”, ,,Studia
Prawnicze i Administracyjne”, ,,Zarzadzanie. Teoria i prakty-
ka” i,,Studia Informatyczne”. Ponadto Wydzial Zamiejscowy
w Ciechanowie wydaje Rocznik Naukowy. W nowym roku
akademickim planujemy takze wydawac ogolnouczelniane
czasopismo o tytule okreslajacym zakres nauczania.

W naszej uczelni rozwija dziatalno$¢ Praski Uniwersytet
Trzeciego Wieku.

Spoteczno$¢ studencka naszego Uniwersytetu to emeryci
i rencisci zamieszkali w roznych dzielnicach Warszawy. Stu-
denci ,,Seniorzy” to przedstawiciele roznych §rodowisk, za-
wodow, poziomow wyksztatcenia i wieku. Na zajgcia uczesz-
cza 140 osob.

W Praskim Uniwersytecie Trzeciego Wieku prowadzone
sa 2 razy w miesiacu (w $rody) bezplatnie wyktady z zakresu
np. prawa, pedagogiki i psychologii, organizacji i zarzadzania,
dyplomacji, profilaktyki zdrowia,
socjologii. Komputer w zyciu co-
dziennym to bezptatna nauka ob-
stugi komputera, poznanie proble-
matyki informatycznej i Internetu.

Do was zwracam si¢ Dro-
dzy Studenci, szczegodlnie I roku.
Dbajcie o swoj wszechstronny roz-
woj naukowy. Nic przeciez nie jest
cenniejsze od wiedzy.

Najwigkszy chinski filozof
i mysliciel Konfucjusz trafnie
okreslit cel nauczania.

,»Ucz sig tak, jakby$ niczego
jeszcze nie osiagnat, i Igkaj sig, bys
nie stracit tego, co juz osiagnates.

Uczy¢ sig i nie mysle¢ to stra-
ta czasu, mysle¢ i nie uczy¢ sig to
niebezpieczenstwo.”

Obejmujac na okres I kaden-
cji stanowisko rektora chciatbym
podkresli¢, ze nasza uczelnia jest
nie tylko producentem wiedzy
naukowej i technicznej, uczy nie
tylko co student ma wiedzie¢, ale
tez umie¢. Juz mowi si¢ o rewolucji w uczeniu polskich stu-
dentow. Pragng zwroci¢ uwagg, ze Wyzsza Szkota Menedzer-
ska musi w jeszcze wigkszym zakresie by¢ straznikiem takich
wartosci jak etyka i moralnos¢, szacunek dla prawdy, promo-
wanie prawa i wolnosci. Tym warto$ciom chcg shuzy¢ taczac
harmonijne dobro studentéow, pracownikéw naukowych i ad-
ministracyjnych z rozwojem uczelni.
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Wystapienie Zalozyciela — Rektora
Honorowego WSM

Prof. dr. Stanislawa DAWIDZIUKA

Magnificencjo!
Dostojny Senacie!
Szanowni Panstwo!

Drodzy Studenci!

Mo¢j wielki Krajan wielki Polak, Maz Stanu i Humanista
Jan Zamoyski powiedziat ,, Takie beda Rzeczypospolite, jakie
ich mlodziezy chowanie”. Ta dewiza stata si¢ przewodnia my-
$la strategii rozwoju Wyzszej Szkoty Menedzerskiej w War-
szawie i jej misji. Dzi§ warto szerzej niz dotad zastanowi¢ si¢
nad tym jak ksztaltuje si¢ postawy i charaktery mtodych ludzi,
ktérzy przychodza do nas, aby uzyska¢ wiedzg, umiejgtnos$ci
i kwalifikacje zawodowe — to jest przepustke do lepszego zy-
cia.

Ksztaltowana w oparciu o zalozenia europejskiego sys-
temu o$wiaty, Uczelnia przygotowuje do zycia w spoteczen-
stwie informacyjnym i wolnorynkowej gospodarce, umozli-
wia porownywanie poziomu edukacji jej absolwentow z inny-
mi uczelniami krajowymi i zagranicznymi.

Przyjazna, otwarta uczelnia to efekt realizowanej przez
Wiadze Uczelni misji. Ksztalcimy studentow tak, aby byli
otwarci na problemy wspodtczesnego $wiata, rozumienie za-
chodzacych przemian oraz rozwiazywanie zawodowych i oso-
bistych probleméw niezbednych do budowania gospodarczej
przysztosci.

Przekazywana wiedza, umiejgtnosci i kompetencje za-
wodowe uwzgledniaja szybko zmieniajacy si¢ obraz $wiata,

ogladanego przez pryzmat r6znych dyscyplin nauki oraz przy-
gotowanie do ustawicznej edukacji. W ramach wychowaw-
czego ksztalcenia nasi absolwenci sg przygotowani do brania
odpowiedzialnosci nie tylko za siebie, ale tez za otoczenie ,
srodowisko, spolecznos¢ lokalng, wraz z jej ekonomicznymi
problemami. Nasza Alma Mater to dla studentow, kadry na-
ukowej i wszystkich jej pracownikéw Wspdlny Dom, Jedna
Wielka Rodzina. To miejsce w ktoérym zostawiamy wieloletni
okres naszego zycia, realizujemy plany naukowe, zdobywamy
nieznang dotad wiedzg, umiejgtnosci 1 kwalifikacje, spetnia-
my si¢ zawodowo. Tu powstaje nasza historia, ksztaltuje si¢
tradycja i kultura organizacji. Wszystko to daje swiadomo$¢
ze uczestniczymy w niezwyklym dziele, ktore bedzie trwaé
zardwno w murach, jak i sercach oraz ludzkiej pamigci. Ten
NASZ DOM, to wspolne dzieto, stworzone wielkim wysit-
kiem i wyrzeczeniami naszych pracownikow i absolwentow
oraz studentow, wigc moze dlatego jestesmy tak z niego dumni.
Uczelnie niepubliczne maja do speinienia wielka rolg
w polskim systemie o$wiaty. Rozumiemy to tak, ze nalezy
szybko reagowac¢ na potrzeby rynku tj. ksztatci¢ w nowych
specjalnosciach, zachgca¢ do zdobywania wiedzy, kompetencji
zawodowych, umie-
jetnosci i utrwalania
nawyku reagowania
na potrzeby spo-
leczne. Zabiegamy,
aby kazdy nauczy-
ciel akademicki byt
dla studentéw mi-
strzem, autorytetem,
doradca, waznym
punktem odniesie-
nia. Czy wszyscy
sa tacy? Odpowie-
dzi nalezy szukac
w corocznych oce-
nach kadry dokony-
wanych przez stu-
dentéw. To przeciez
my swoim przy-
ktadem, postawa,
zaangazowaniem,
przyjaznym otwar-
ciem i partnerskim
stosunkiem do spo-
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fecznosci studenckiej stwarzamy klimat wzajemnego szacun-
ku, szlachetnej rywalizacji, poczucia wigzi z Uczelnia i wza-
jemnej lojalnosci.

Morale w pracy, zyciu, rodzinie, stosunkach migdzy-
ludzkich, studiach i wiernos¢ zasadom zgodnym z ideami
humanizmu sa godne najwyzszej uwagi. Propagowanie na
co dzien przez pracownikow Uczelni wartoSci stanowiacych
dewizg Uczelni, to jedno z wielu kluczowych zadan. Wartosci
PRAWDA, DOBRO, SKUTECZNOSC przektadamy na prak-
tykg! C6z bowiem jest w nauce i w Zyciu wazniejszego niz
prawda? Ciekawos$¢, poszukiwanie prawdy, §wiadomos¢, ze
si¢ ja posiadio stanowi istotny motyw naszych dziatan. A do-
bro? Pisat poeta ,,tak mato jest w §wiecie dobroci, a tyle jej
$wiatu potrzeba”. Dlatego zachgcamy nasza mtodziez m. in.
do wolontariatu — zwlaszcza studentéw pedagogiki. To pigkne
sformutowanie ,,czynienie dobra jest powotaniem ludzi dobrej
woli”. Wreszcie SKUTECZNOSC — najlepszym przyktadem,
tak oczywistym, ze az niedostrzegalnym jest to, co WSM
w Warszawie przez te 15 lat osiagngta.

Szanowni Panstwo!

Powinnismy niezmiennie zwraca¢ uwage
braci studenckiej na umiejgtnos¢ osiagania
wyznaczonego celu. Cale zycie jest bowiem
wyznaczaniem sobie celow i czym szybciej
bedzie sig je realizowaé, tym wigcej mozna
osiagnaé. Uswiadomienie tej Prawdy jest
naszym obowiazkiem. Sledzac zmiany cy-
wilizacyjne, nadazmy za wymogami, jakie
stawia ,,spoleczenstwo informacyjne”. Trze-
ba uczy¢ MYSLEC twoérczo, krytycznie, gle-
boko. Uczy¢ STUDIOWAC, bo ksztalcenie,
wychowanie, ksztaltowanie osobowo$ci mto-
dziezy to skomplikowany proces, w ktérym
nie chodzi o tworzenie mtodego cztowieka na
nowo, a 0 pomoc w kreowaniu samych siebie
z uszanowaniem kazdej indywidualnosci.

To przed aktualnym pokoleniem, ktore
jest w kregu naszych oddziatywan w epoce
konczacej sie transformacji, stoi kontynu-

owanie 1 by¢ moze zakonczenie budowy spoleczenstwa oby-
watelskiego, w ktorym kazdy znajdzie sobie miejsce i moz-
liwos¢ samorealizacji, w ktorych nie bgdzie miejsca na kse-
nofobig, uprzedzenia, podzialy, obskurantyzm, a na porzadku
dziennym bgdzie szacunek dla drugiego cztowieka, tolerancja,
wielo$wiatopogladowos¢, odpowiedzialnos¢, $wiadomosc
spoteczna a nie ogladanie si¢ na innych.

Zwracamy uwagg naszym studentom na tworczy, krytycz-
ny, ale otwarty stosunek do zmian i procesu globalizacji. Spra-
wiedliwos$¢ spoteczna, demokracja, wolnos$¢, pokoj, tradycja
to wielkie stowa. W calym procesie ksztaltowania postaw stu-
dentow ani na chwilg nie moga one umkna¢ z pola widzenia
kadry naukowej. Ksztattowanie i inspirowanie pasji, zainte-
resowan, aspiracji intelektualnych, indywidualnosci, wielkich
i ambitnych motywacji , to kolejne ogniwa w tancuchu na-
szego dialogu ze spoteczno$cia studencka, wartoSci na ktore
zwracamy uwagg , utwierdzajac si¢ w przekonaniu, ze idealy
to nie archaizmy, co$ co stracito aktualnos¢, zwietrzato. Ta-
kich szczytnych ideatow nalezy szuka¢ m. in. w Misji naszej
Uczelni.

Trzeba informowa¢ kolejne roczniki
studentow, ze Uczelnia posiada swego
rodzaju relikwi¢ — autograf Jana Pawla
II. Ile uczelni ma tak cenna pamiatke po
wielkim Polaku? Czy to nie powod do
dumy?

Uswiadamiajac znaczenie 1 warto$¢
symboli, ktore sa elementami tradycji i hi-
storii trudno nie wspomniec¢ o szczeg6lnej
roli sztandaru Uczelni, ktory integru-
je cala Spotecznos¢ Akademicka WSM
w Warszawie.

Nie moze by¢ nam obojgtne, kim
w przysztosci stang si¢ nasi wychowan-
kowie, absolwenci. Poza wiedza i umie-
jetnosciami, utrwalamy ich wrazliwosc,
aktywnos¢, otwartos¢ na ludzka krzyw-
de i niesprawiedliwo$é. Zycze azeby
Absolwenci naszej Uczelni byli Ludzmi
z charakterem i empatia, wyrozniajacy si¢
w miejscu pracy i Srodowisku, swiadomi,
iz korzenie ich postaw tkwia na Kaweczynskie;j.
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Wystapienie Joanny NIERADKO

Przewodniczgcej Samorzadu
Studenckiego

Magnificencjo, Panie Rektorze!
Rektorze Zalozycielu!

Wysoki Senacie!

Dostojni Goscie!

Drogie Kolezanki i Koledzy Studenci!

,Inauguracja Roku Akademickiego kojarzy mi si¢ z Syl-
westrem i Nowym Rokiem Kalendarzowym, kiedy to naj-
pierw zajmujemy si¢ przygotowaniami, a potem skladamy
sobie obietnice i uktadamy noworoczne postanowienia.

Podobnie jest z rozpoczgciem roku aka-
demickiego. Mamy wewngtrzne przekona-
nia co do 100% frekwencji na zajgciach,
kazdorazowego robienia notatek i biezace-
go uczenia si¢. Wszelkie pomysty, wyso-
ce ambitne i kreatywne podej$cie, w tym
wlasnie okresie poteguja si¢ i daja o sobie
znac.

Niespetna kilka dni temu bedac w Bruk-
seli, swoistym centrum nie tylko politycz-
nym i biznesowym, ale réwniez centrum
wiedzy 1 kultury, zaobserwowalam czym
jest nauka i jak wielka wartos¢ dodana
daje posiadanie wiedzy. To wiedza otwiera
przed nami wszelkie drzwi i daje szansg nie
tylko na lepszy byt zawodowy, ale rowniez
wlasna satysfakcje.

Zycze wszystkim Studentom Wyzszej Szkoty Menedzer-
skiej, by w ramach swoich inauguracyjnych postanowien

znalezli miejsce
na wytrwalos¢
i dazenie do pod-
noszenia  swo-
ich kwalifikacji
i wiedzy. Przy
tej okazji zache-
cam réwniez do
wspolpracy w ra-
mach Samorzadu
Studenckiego
Wyzszej Szkoty
Menedzerskiej”.
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Program Uroczysto$ci Inauguracyjnych uswietnita czg$¢ artystyczna w wykonaniu
Pani Magdaleny Idzik — mezosopran, Spiewaczka operowa

oraz Eugeniusza Majchrzaka — akompaniator.
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Mgr inz. Matgorzata SMUGA
Mgr inz. Agnieszka PLAWGO
Katedra Biochemii i Biotechnologii, Wydziat Mechaniczny, Politechnika Koszalinska

ZAWARTOSC KADMU, OtOWIU | RTECI
W ZIARNACH PSZENICY | ZYTA UPRAWIANYCH METODA
EKOLOGICZNA | KONWENCJONALNA®

Celem zaprezentowanych wynikow badan bylo okreslenie zawartosci kadmu, otowiu i rteci w glebie i zbozach pochodzqcych
z upraw ekologicznej i konwencjonalnej. Badaniom poddano probki pszenicy i zyta z dwoch gospodarstw stosujqcych rozne
metody uprawy i znajdujqcych si¢ w tym samym regionie. W oparciu o wyniki przeprowadzonych badan eksperymentalnych
stwierdzono brak wplywu rodzaju uprawy na zawartos¢ metali ciezkich w badanym materiale roslinnym. Wykazano mniejszq
zawartos¢ metali ciezkich w probkach gleb pochodzqcych z gospodarstwa ekologicznego. Zawartos¢ badanych metali ciezkich

w zbozach byta zalezna od ich zawartosci w glebie.

WSTEP

Wsrod sktadnikow odzywezych dostarczanych do orga-
nizmu ludzkiego z zywnoscia wyrézni¢ mozna substancje
niezbedne oraz szkodliwe dla zdrowia czltowieka, takie jak
metale cigzkie 1 ich zwiazki. Niektore metale sa niezbedne do
prawidtowego przebiegu proceséw zyciowych, jednakze roz-
nica migdzy dawka korzystna, a szkodliwa jest tak niewielka,
ze tatwo moze dojs$¢ do zagrozenia toksykologicznego. Kadm,
otdw i rte¢ naleza do pierwiastkow, ktorych mata ilo$¢ dziata
szkodliwie, cho¢ w pewnych granicach moze by¢ tolerowana
przez organizm cztowieka. Metale cigzkie kumuluja sig
W organizmie, a po osiagnig¢ciu pewnego stgzenia wywotuja
objawy chorobowe, ktore bardzo czgsto moga by¢ przypisywane
innym przyczynom [15].

Metale cigzkie w glebie nie ulegaja dyspersji i zalegaja
w danym miejscu przez dhugi czas. Wigzanie wigkszo$ci me-
tali w glebie zwigksza sig¢ wraz ze wzrostem zawarto$ci gliny
i substancji bielicowych, stad ich wyzsze stezenie w glebach
gliniastych i bielicowych niz piaszczystych. Zmiana sktadu
chemicznego gleb prowadzi do zmniejszenia plonéw, wpltywa
na wegetacj¢ roslin, pogarsza ich jakos¢, posrednio zagraza
zdrowiu ludzi i zwierzat. Gloéwne Zrédta zanieczyszczenia
gleb to: przemyst, rolnictwo, transport i gospodarstwa domo-
we [12].

Znaczenie rolnictwa jako sfery czystej technologii pro-
dukcji zywnosci ro$nie wtedy, gdy nie bedzie ono degradowaé
srodowiska czy potggowac niebezpiecznych skutkow zanie-
czyszczen [13]. Rolnictwo konwencjonalne jest ciagle charak-
terystyczne dla wspotczesnej strategii produkcji zywnosci,
w ktorej realizuje si¢ model uktadu roslina — §rodowisko —
cztowiek. Model ten zaktada, Zze rolnik dostarcza uprawom
niezbednych substancji mineralnych, zwigkszajacych szybko
mas¢ pozadanych tkanek danej rosliny [13]. Aby chronié
uprawe przed niekorzystnymi czynnikami $rodowiska lub
szkodnikami stosuje si¢ chemiczne $rodki ochrony roslin.
Taka produkcja powoduje zwigkszenie plonow, ale wpltywa
na kumulacje substancji niepozadanych z punktu widzenia
bezpieczenstwa zywnosci [7].

Rolnictwo ekologiczne jest systemem gospodarowania
o zrownowazonej produkcji ro§linnej i zwierzecej w obrebie

gospodarstwa. Opiera si¢ na $rodkach naturalnych (biolo-
gicznych i mineralnych) nie przetworzonych technologicznie.
W rolnictwie ekologicznym dazy si¢ do uzyskania wysokiego
plonu z hektara, pod warunkiem otrzymania ptodéw rolnych
o wysokiej warto$ci odzywczej, z utrzymaniem wysokiej
zyznosci gleby i niedopuszczeniem do degradacji sSrodowiska
[14].

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wyni-
kow badan dotyczacych zawartosci kadmu, rteci i olowiu
w ziarnach zyta i pszenicy pochodzacych z gospodarstw
ekologicznego i konwencjonalnego. Oszacowano skutki
mogace stwarza¢ zagrozenie dla zdrowia konsumentow.

MATERIALY | METODY

Materiatem do badan byly ziarna zyta i pszenicy z gospo-
darstw ekologicznego i konwencjonalnego oraz probki gleb
spod tych upraw. Probki zostaly pobrane po zbiorach roslin,
przed nawozeniem, w dniach 17.09.2008 i 30.09.2008. Wybor
gospodarstw zlokalizowanych niedaleko od siebie zapewnit
porownywalne warunki klimatyczne oraz srodowiskowe
(podobne klasy ziemi oraz odleglosci od aglomeracji miejskich).
Zboza charakteryzowaty si¢ dobra jakoscia handlowa.

Gospodarstwo stosujace ekologiczne metody uprawy,
znajduje si¢ w wojewodztwie zachodniopomorskim i lezy ok.
90 m n.p.m. Uprawy zb6z ekologicznych sa polozone nieco
dalej od drog, niz uprawy konwencjonalne. Dziatka o po-
wierzchni 3,30 ha, na ktdrej rosto zyto znajduje si¢ w odleglo-
$ci ok. 250 m od drogi gminnej oraz 600 m od wsi, natomiast
dziatka z uprawa pszenicy o powierzchni 3,93 ha potozona
byta 395 m od drogi gminnej oraz 1150 m od wsi. Rolnictwo
ekologiczne posiada certyfikat Agro Bio Testu Sp. z 0. 0. od
6 lat.

Gospodarstwo stosujace konwencjonalne metody uprawy
znajduje si¢ rowniez w wojewddztwie zachodniopomorskim,
ok. 80 m n.p.m.. Pola uprawne, na ktérych uprawiano: zyto
(pow. 5,10 ha) i pszenicg (pow. 3,30 ha), byly polozone przy
drodze gminne;.

Probki gleb zar6wno z pod upraw konwencjonalnych jak
iekologicznych pobrano wedlug normy PN-R-04031:1997 [9].
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Sporzadzono szkic sytuacyjny pol gospodarstw przeznaczo-
nych do badan na podstawie mapki geodezyjnej. Powierzch-
nia uzytku przypadajaca na probke ogodlna nie przekroczyta
4 ha. Probki og6lne pobrano oddzielnie dla kazdej uprawy
i z nich pobrano probki usrednione o masie okoto 1 kg. Probki
glebowe pobrano z profilu glebowego z warstwy ornej, z kil-
kunastu miejsc pola, tak aby probka byla reprezentatywna.
Gleboko$¢ pobrania probek wynosita 0-20 cm. Probki glebowe
pobrano za pomoca poliwgglanowej topatki ogrodniczej,
a nastgpnie cala zawarto$¢ umieszczono w workach plasti-
kowych z zamknigciem strunowym. Podczas ich pobierania
pominigte zostaly obrzeza pola, kretowiska, zaglgbienia, ostre
wzniesienia oraz bruzdy.

Gleba pobrana z pod kazdej uprawy zostata wysuszona
w temperaturze pokojowej i przesiana przez sito o srednicy
oczek 1 mm w celu usunigcia wigkszych zanieczyszczen.
Przygotowane probki laboratoryjne o masie po 100 g zostaty
poddane dalszej analizie.

Probki poszczegodlnych odmian zbdz zostaly pobrane
zgodnie z norma PN-ISO 13690/2000 [10], wedtug ktorej
z partii statycznej przechowywanej w magazynach ptaskich
pobrano 5 probek pierwotnych, z ktoérych przygotowano
probke ogdlna. Po ujednoliceniu probki ogoélnej wydzielono
probke laboratoryjna wielko$ci ok. 4 kg. Ziarno zapakowano
w worki plastikowe z zamknigciem strunowym. Ziarna pozo-
stawione zostaty w celu dosuszenia w temperaturze pokojowej
na okres tygodnia, a nast¢pnie zmielone. Probki laboratoryjne
stanowit §rut o masie 100 g.

Probki spalono metoda Adriana [1], wedtug ktorej pobrano
pigciogramowa nawazke materiatu roslinnego i jednogramowa
nawazke gleby. Probki, odwazone z doktadnoscia do 0,001 g,
umieszczono w kolbkach stozkowych z korkiem na szlif,
a nastepnie dodano 5 cm’ mieszaniny kwaséw (HNO,+HCIO,
—3,5+1,5 cm®) i pozostawiono na 24 h w temperaturze poko-
jowej. Nastepnie wstawiono probki na dalsze 24 h do cieplarki
w temperaturze 70°C. Po zakonczeniu tego etapu dodano 2-
-3 cm® wody demineralizowanej, sptukujac korek, po czym
probki ogrzewano na ptycie tazni wodnej o temperaturze ok.
98°C przez 2 h. W tym czasie temperatura probki osiagata
70°-80°C. Po ostudzeniu, probki zostaty przesaczone do kol-
bek miarowych o pojemnosci 100 cm?®. Saczki kilkakrotnie
przeptukano woda demineralizowana, a obj¢tos¢ uzupetniono
do 100 cm®. Zawartos¢ rtgci oznaczono metoda absorpcyjnej
spektrometrii atomowej z zastosowaniem techniki zimnych
par (CV AAS) w aparacie Bacharach Coleman Model 50 po

redukcji jonow rteci 5 cm® 10% roztworu SnCl, przy dhugosci
fali 253,7 nm.

Zawartos¢ kadmu i otowiu oznaczono metoda emisyjnej
spektrometrii atomowej w plazmie sprzgzonej indukcyjnie
(ICP-AES) w aparacie Jobin Yvon JY 24. Oznaczenie wyko-
nano w dwoch rownoleglych powtdrzeniach.

Otrzymane wyniki zawarto$ci metali cigzkich w probkach
roslin i gleby z gospodarstw ekologicznego i konwencjonalne-
go poddano podstawowej analizie w programie Microsoft Excel
2003. Obliczono takze wspdtczynnik biokumulacji, na pod-
stawie stosunku $rednich zawartoS$ci metali cigzkich w roslinie
i $rednich zawartosdci tych pierwiastkow w glebie, w celu
stwierdzenia czy st¢zenie pierwiastkow w roslinach zalezy od
ich stezenia w glebie.

WYNIKI | ICH OMOWIENIE

Wyniki badan wykazaty, ze zawarto$¢ otowiu i kadmu
w probkach pszenicy pobranych z uprawy ekologicznej byta
wyraznie nizsza, natomiast zawarto$¢ rteci byta nieco wyzsza,
niz w probkach pszenicy z uprawy konwencjonalnej (tab. 1).

Podobne wyniki otrzymata Rembiatkowska [11], ktora
stwierdzita, ze $rednie zawarto$ci kadmu i1 otowiu w surowcach
ekologicznych i konwencjonalnych sa zblizone. W niektorych
latach badan stwierdzano jednakze istotnie wigcej kadmu
w konwencjonalnych uprawach zb6z, natomiast w innych
latach - istotnie wigcej tego metalu w surowcach ekolo-
gicznych.

Poddana badaniom probka zyta z uprawy ekologicznej
zawiera mniejsza ilos¢ ofowiu i rteci, ale jest bogatsza w kadm
od probki zyta z uprawy konwencjonalnej (tab. 1). Latwe
przyswajanie kadmu przez rosliny jest ryzykiem bezposred-
niego wilaczenia nadmiernych jego ilosci do diety cztowieka.
Poziom tego metalu w ziarnie zb6z jest szczegdlnym przedmio-
tem badan, ze wzgledu na duzy udziat produktow zbozowych
w codziennych racjach pokarmowych czlowieka [2].

Srednia zawarto$¢ ofowiu w materiale ro§linnym pochodza-
cym z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej przekraczata do-
puszczalne ilosci tego metalu podane w Rozporzadzeniu Mi-
nistra Zdrowia [4]. Srednia zawarto$é¢ kadmu i rteci w zbozach
pozostawata na niskim poziomie i miescita si¢ w normach
okreslonych przez Rozporzadzenie Ministra Zdrowia [4].
Udziat otowiu pochodzenia atmosferycznego w roslinach
wynosi 73-95% catkowitej zawartosci, nie tylko w roslinach
lisciastych, ale takze w ziarnach zb6z. Na pobieranie i aktywno$¢

Tabela 1. Srednia zawarto$é¢ metali cigzkich w probkach zboz i gleby oraz wspotezynnik biokumulacji

Table 1. The average heavy metals content in cereals and soil samples and biocumulation coefficient
, Cd [ng/e] Pb [ng/g] Hg [ng/g]
Lp. Materiat Wb* Wb* Wb*
roslina gleba ro§lina gleba roslina gleba
1 | Pszenica ekologiczna | 0,058 | 0,083 | 0697 | 0833 | 4,38 | 0,190 | 0008 | 0055 | 0,152
2 Pszenica tradycyjna 0,066 0,200 0,329 1,316 11,807 0,111 0,006 0,049 0,113
3 Zyto ekologiczne 0,030 0,129 0,236 1,186 8,714 0,136 0,009 0,039 0,244
4 Zyto tradycyijne 0,010 | 0,139 | 0,070 | 1,205 | 15488 | 0,084 | 0,012 | 0033 | 0370

*Wb- wspotczynnik biokumulacji
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olowiu w roslinach antagonistycznych wplyw maja wapn,
siarka 1 fosfor. Wymienione pierwiastki powoduja wytracanie si¢
olowiu w formach stabo rozpuszczalnych zaréwno w korze-
niach jak i w tkankach roslin [8].

Zawartos¢ metali cigzkich w analizowanych prébkach
gleb nie przekraczata dopuszczalnych zawarto$ci tych pier-
wiastkéw podanych w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi [5] w przypadku gleb ekologicznych i roz-
porzadzeniu Ministra Srodowiska [3], w przypadku gleb
rolnictwa konwencjonalnego (tab. 1). Wykazano mniejsza
zawarto$¢ kadmu i otowiu a wigksza zawarto$¢ rtgci w prob-
kach gleb spod upraw roslin ekologicznych.
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Rys. 1. Wspotczynnik biokumulacji rteci, kadmu i otowiu
dla badanych probek zboz.

Figure 1. Biocumulation coefficient of cadmium, lead and
mercury for investigated cereals samples.

Badania wykazaty, ze wspolczynnik biokumulacji wy-
branych metali jest zalezny od rodzaju uprawy. Wigksza
biodepletacje kadmu i otowiu stwierdzono w zbozach upra-
wianych metodami ekologicznymi. Duzy wspotczynnik bio-
kumulacji w zbozach uprawianych metodami konwencjo-
nalnymi i ekologicznymi moze wskazywac na tatwe prze-
mieszczanie metali cigzkich z gleby do czgsci jadalnych ro-

$lin (rys. 1). Najwicksza warto$¢ wspdtczynnika biokumulacji
odnotowano w_przypadku zyta ekologicznego, czego powo-

dem moze by¢ zdolno$¢ ziaren zyta do kumulacji rteci nie
tylko z gleby, ale rowniez z powietrza.

PODSUMOWANIE

Na podstawie przeprowadzonych analiz nie stwierdzono
roznic w zawarto$ci metali cigzkich w zalezno$ci od rodzaju
uprawy. Srednia zawarto$¢ metali cigzkich w czesciach jadal-
nych roslin wskazuje, ze jedynie w przypadku otowiu zostata
przekroczona dopuszczalna granica przewidziana dla poszcze-
goblnych surowcow. Zboza uprawiane metodami ekologicznymi
wykazaly wigksza zdolno$¢ do biokumulacji metali cigzkich
z gleby. Zawarto$¢ badanych metali cigzkich w produktach byta
zalezna od zawartosci tych pierwiastkow w glebie.

Gleba z gospodarstwa ekologicznego charakteryzowata
si¢ mniejsza zawarto$cia badanych metali cigzkich. Stopien
kumulacji metali jest zalezny od czg$ci rosliny. W przypadku
zb6z najwigksza koncentracje pierwiastkow obserwuje si¢
w korzeniach i todydze rosliny, najmniejsza za§ w ziarnach
(15). Z badan wynika, ze metody produkcji nie mialy wptywu
na zawarto$¢ metali cigzkich w glebie i w zbozach.

(1]

(4]

[5]

(14]

[15]
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INZYNIERIA ZYWNOSCI

CADMIUM, LEAD AND MERCURY
CONTENT IN WHEAT AND RYE GRAINS
CULTIVATED ECOLOGICAL
AND ORGANIC METHOD

SUMMARY

Determination of the cadmium, lead and mercury content in
soil and cereals from ecological and organic cultivation was
the aim of the work. The investigations were carried out on
wheat and rye samples from two farms in the same region.

Cadmium and lead content was determined by atomic absor-
ption spectrometry in Jobin Yvon JY24 apparatus. Whereas
mercury content was defined using Adrian method. According

to the obtained results it was found that there is no influence of

cultivation type on heavy metals content in examinated plant
material. In the investigations the lower heavy metals content
in soil samples from ecological cultivation was observed. The
content of heavy metals in cereals was dependent on its
content in soil.
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OPRACOWANIE PRZYSPIESZONEGO TESTU
PRZECHOWALNICZEGO DO OCENY STABILNOSCI
PRASOWANYCH DROZDZY PIEKARSKICH®

W artykule zaprezentowano badane zmiany jakosciowe prasowanych drozdzy piekarskich w zaleznosci od temperatury i czasu
przechowywania. Probki drozdzy przechowywano w temperaturze 26°C przez 7 dni oraz w temperaturze 4°C przez 28 dni. Jakos¢
badanych probek drozdzy oceniano na podstawie zawartosci suchej substancji, biatka ogdtem, sily pednej i trwalosci termosta-
towej w temperaturze 35°C. Cechy jakosciowe prasowanych drozdzy piekarskich po 7 dniach przechowywania w temperaturze
26°C (szczegolnie sita pedna) nie roznily sie istotnie od cech jakosciowych drozdzy po 28 dniach przechowywania w temperaturze
4°C. Potwierdzilo to przydatnosé zaproponowanego testu przechowalniczego w temperaturze 26°C przez 7 dni do szybkiej oceny

stabilnosci prasowanych drozdzy piekarskich.

Stowa kluczowe: drozdze piekarskie, Saccharomyces cerevi-
siae.

WPROWADZENIE

Prasowane drozdze piekarskie sa definiowane jako odwiro-
wana i odfiltrowana biomasa komoérkowa drozdzy nalezacych
do gatunku Saccharomyces cerevisiae [5, 8]. Zadaniem prze-
mystu drozdzowego jest wyprodukowanie drozdzy wysokiej
jakosci, na ktora znaczacy wptyw maja ich dwie podstawowe
cechy tj. aktywno$¢ fermentacyjna (sita pedna) i trwatos¢. Ja-
ko$¢ drozdzy w duzej mierze zalezy od wtasciwosci fizjolo-
gicznych komorek, czystosci mikrobiologicznej, warunkéw
hodowli 1 przechowywania drozdzy [1, 4, 7, 14].

Na aktywno$¢ drozdzy piekarskich istotny wplyw ma
zawarto$¢ biatka ogétem w suchej substancji komoérkowe;.
Zawarto$¢ biatka ogdétem powinna ksztaltowaé sig¢ w prze-
dziale 38-42%. W przypadku, gdy zawartos¢ biatka ogdlnego
jest nizsza od warto$ci zalozonej, mozna zaobserwowaé wy-
dluzony czas podnoszenia ciasta, natomiast przy zawarto$ci
powyzej 42% widoczny jest wzrost sity pednej drozdzy, ale
przy jednoczesnym negatywnym wplywie na ich trwatos¢. Na
jakos¢ 1 trwato$¢ drozdzy znaczacy wplyw maja takze cukry
zapasowe wystepujace w komorkach, tj. glikogen i trehaloza.
Glikogen moze korzystnie wplywac¢ na trwalo§¢ biomasy
komoérkowej drozdzy, a podwyzszona zawarto$¢ trehalozy
(>14%) stabilizuje aktywno$¢ biologiczna drozdzy oraz sitg
pedna, a takze zwigksza oporno$¢ komorek na niekorzystne
zmiany temperatury [2, 4, 15].

Jako$¢ drozdzy w duzym stopniu zalezy od warunkow
przechowywania, a przede wszystkim od temperatury. Nawet
w prawidtowych warunkach przechowywania (w temperatu-
rze 4°C) obserwowano spadek sily pednej wynoszacy okoto
1 minut¢ na dobg w ciagu pierwszych 7 dni przechowywania.
W miar¢ wydtuzania sig okresu przechowywania spadek sity
pednej wzrasta i wynosi 3-4 minuty na dobg [3].

Istotnym zagrozeniem dla jakosci drozdzy piekarskich
podczas przechowywania jest zakazenie drobnoustrojami.
Zakazenia obcymi drozdzami (z rodzaju Candida, Torula, Pichia
i Hansenula) sa trudne do zwalczania, poniewaz rozmnazaja

si¢ one szybciej od drozdzy piekarskich i tatwiej wykorzystu-
ja zwiazki organiczne znajdujace si¢ w pozywce. Groznym
problemem sa réwniez zakazenia bakteryjne. Bakterie gnilne
z rodzaju Micrococcus, Flavobacterium, Achromobacter, Pro-
teus, Pseudomonas powoduja rozmigkczenie, a czasem nawet
uptynnienie drozdzy w wyniku rozktadania biatek [4, 5, 6].

Trwatos¢ drozdzy piekarskich w czasie przechowywania
mozna przedtuzac stosujac zabieg cytoryzy. Cytoryza polega
na dodaniu do mleczka drozdzowego od 1,5 do 2,5% NaCl.
Poprzez dziatanie chlorku sodowego na §luzy oraz biomase¢
komorkowa drozdzy uzyskano znacznie lepsze warunki fil-
tracji i odpowiednig konsystencje drozdzy utatwiajaca formo-
wanie ich w kostki. Proces cytoryzy korzystnie wplywa na
obnizenie rozwoju obcych drobnoustrojow, przede wszystkim
bakterii [2].

Zagwarantowanie odpowiedniej jako$ci produktu przez
caly okres jego przydatnos$ci do uzycia wymaga od producenta
monitoringu zmian zachodzacych w czasie przechowywania.
Z tego powodu podjgto probe opracowania przyspieszonego
testu przechowalniczego, ktory umozliwi szybka oceng sta-
bilnoséci prasowanych drozdzy piekarskich, aby mozna byto
wczesniej przewidzie¢ niekorzystne zmiany jako$ciowe.
W pracy poréwano cechy jakosciowe drozdzy przechowy-
wanych przez 7 dni w temperaturze 26°C z jakoscig drozdzy
przechowywanych przez 28 dni w temperaturze 4°C. Zgodnie
z regula van’t Hoffa — obnizenie temperatury o 10°C powoduje
2-3 krotne ($rednio 2,5 — krotne) zwolnienie tempa reakcji
chemicznych i enzymatycznych.

Celem artykulu jest prezentacja przydatnosci zapropo-
nowanego testu przechowalniczego w temperaturze 26°C
przez 7 dni — do szybkiej oceny stabilnosci prasowanych
drozdzy piekarskich.

MATERIAL. | METODY BADAN

Materiat badawczy stanowily prasowane drozdze piekarskie
poddane i nie poddane procesowi cytoryzy. Badano kostki
drozdzy bezposrednio po wyprodukowaniu oraz kostki droz-
dzy przechowywane w dwoéch zakresach temperatur: 26°C
przez 7 dni i 4°C przez 28 dni.
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Probki oceniano codziennie, przez 7 kolejnych dni prze-
chowywania w obu temperaturach oraz w 14 i 28 dniu dla
drozdzy przechowywanych w temperaturze 4°C. Badania
wykonano w warunkach przemystowych w jednej z polskich
wytwoérni drozdzy i dlatego bazowano przede wszystkim na
metodyce wedtug PN.

Oznaczanie zawarto$ci suchej substancji w drozdzach
wykonano wedtug Polskiej Normy [9]. Do naczynka wa-
gowego odwazano okoto 1 g drozdzy pobranych z wnetrza
kostki. Biomasg rozkruszano lub rozcierano na dnie naczynka.
Probki suszono w dwoch etapach, poczatkowo przez 1,5-2
godziny w temperaturze 55-60°C, a nast¢pnie w temperaturze
105°C w suszarce przez kolejne 2 godziny i dosuszano przez
godzing do statej masy. Oznaczenie zawartosci biatka ogoétem
wykonano metoda Kjeldahla [12]. Do badan pobierano okoto
1 g drozdzy i mineralizowano w aparacie do spalan [TT 12/A,
Biichii Gerhart, Niemcy]. Destylacjg¢ przeprowadzano w apa-
racie Biichii [VAP 30, Biichii Gerhart, Niemcy]. Oznaczanie
sily pednej wykonano wedtug PN [10]. Sil¢ pedna wyrazano
jako objetos¢ wydzielonego dwutlenku wegla z ciasta fer-
mentujacego w temperaturze 35°C w komorze fermentografu
[N 434, SJA, Szwecja] przez 2 godziny. Odczytu dokonywano
po 30 min, 60 min, 90 min i 120 minutach. Oznaczanie trwato-
Sci termostatowej wykonano wedhug PN [11]. Okreslono czas,
po ktéorym wystepuja objawy rozktadu (np. z powodu autolizy
[13]) i plesnienia drozdzy przechowywanych w temperaturze
35°C. Wszystkie oznaczenia przeprowadzano w trzech powto-
rzeniach.

ANALIZA STATYSTYCZNA WYNIKOW

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej, ktora
przeprowadzono za pomoca programu Statgraphics Plus. Prze-
prowadzono jedno- i dwuczynnikowa analiz¢ wariancji testem
Tukey’a dla poziomu istotnosci o = 0,05 w celu sprawdzenia
istotnych statystycznie réznic w zalezno$ci od temperatury
i czasu przechowywania. Odchylenie standardowe $rednich
wartosci suchej substancji i biatka ogotem obliczono korzy-
stajac z pakietu Microsoft Excel.

WYNIKI | DYSKUSJA

W pracy badano cechy jakosciowe prasowanych drozdzy
piekarskich przechowywanych w dwoéch temperaturach 4°C
i 26°C. Dobor takich temperatur zostat ustalony na potrzeby
przemystowe w celu sprawdzenia mozliwosci wykorzystania
metody pozwalajacej na szybsza oceng zmian jakosci praso-
wanych drozdzy piekarskich w okresie przechowalniczym.
Sprawdzono hipotezg, ktora zaktadata, ze zmiany cech jakos-
ciowych drozdzy przechowywanych w temperaturze 26°C
w czasie 7 dni sa takie same, jak podczas ich przechowywania
w temperaturze 4°C w czasie 28 dni.

W probkach drozdzy piekarskich oznaczano zawarto$¢
suchej substancji, biatka ogétem, sity pednej oraz trwalosci
termostatowe;.

Narys. 1 przedstawiono zmiany zawartosci suchej substan-
cji drozdzy zachodzace w czasie ich przechowywania.

Zawarto$¢ suchej substancji w probkach drozdzy wyprodu-
kowanych bez cytoryzy i przechowywanych w temperaturach
4°C 1 26°C poczatkowo malala, po czym stopniowo zwigksza-
fa si¢ (rys. 1A). Mogto to by¢ spowodowane wysychaniem
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Rys. 1. Zmiany $redniej zawartos$ci suchej substancji droz-
dzy podczas ich przechowywania. (A) drozdze
wyprodukowane bez dodatku NaCl, (B) drozdze
wyprodukowane z dodatkiem NaCl (a, b, ¢ — te
same litery oznaczaja brak istotnych réznic).

z

5 457 AT6 ey 4ge 4 { 48
43,7

44 442

" 4 {f

40

35 af—alaf—blb

30 ‘ ‘ ‘
0 1

2 3 4 5 6 7 14 28

zawartosé bialka [% s.s.]

czas przechowywania [dni]
0 26°C o 4C
55
45.8 462 46.8 474 476
. o 451 455 46l
A 42,6 42,9 43 43,5 43,7 ’ .
4 451414 T ’
£ 1]
£ 40
=
2 5
2 3 bl b blo [ | blb] |cle[ |d
§ 30 : 2 clc clc d|d e ele e o
K d|d dld| |ele il P
25
20
0 1 2 3 4 5 6 7 14 28
czas przechowywania [dni]
\ o 26°C o #C \

Rys. 2. Zmiany $redniej zawartosci bialka ogotem droz-
dzy w zaleznosci od temperatury i czasu prze-
chowywania (A) drozdze wyprodukowane bez
dodatku NaCl, (B) drozdze wyprodukowane
z dodatkiem NaCl (a, b, c... — te same litery oznaczaja
brak istotnych réznic).

probek. Zaobserwowano, ze zawartosci suchej substan-
cji drozdzy w poszczegolnych dniach przechowywania
w roéznych temperaturach nie roznity sig istotnie. W 6 1 7
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dniu przechowywania zawarto$¢ suchej substancji drozdzy
przechowywanych w temperaturze 26°C byta na tym samym
poziomie, co w probkach drozdzy przechowywanych w tem-
peraturze 4°C przez 14 1 28 dni.

Odwrotna zalezno$¢ zaobserwowano dla drozdzy po pro-
cesie cytoryzy (rys. 1B), co wskazuje na pozytywny wpltyw
tego procesu na zawarto$¢ suchej substancji. Od 2 dnia przecho-
wywania probek drozdzy w temperaturze 26°C $rednie wartosci
suchej substancji nie roznily si¢ istotnie od zawartosci s.s.
drozdzy przechowywanych w temperaturze 4°C. Nie stwierdzono
istotnych roéznic w zawartosci suchej substancji w probkach
drozdzy przechowywanych 7 dni w temperaturze 26°C oraz tych,
ktdre przechowywano 14 i 28 dni w temperaturze 4°C.

Zawartos¢ biatka ogétem w przechowywanych probkach
drozdzy niezaleznie od temperatury byla wyzsza od zawarto-
Sci biatka ogotem drozdzy $wiezych (rys. 2). Srednia zawar-
to$¢ biatka ogétem drozdzy bez cytoryzy ksztattowata si¢ na
wyrownanym poziomie (rys. 2A). Zaobserwowano, ze z kaz-
dym dniem przechowywania zawartos$¢ biatka ogdtem ulegala
podwyzszeniu. Od 5 dnia przechowywania nie stwierdzono
istotnych réznic w $redniej zawartosci biatka ogétem migdzy
probkami drozdzy przechowywanych w temperaturze 26°C
i4°C.

Podczas przechowywania probek drozdzy wytworzonych
po cytoryzie zawartos¢ biatka ogoélem wzrastata w porowna-
niu do warto$ci biatka ogodtem drozdzy $wiezych (rys. 2B).
Porownujac wyniki uzyskane dla probek przechowywanych
w temperaturze 26°C przez 7 dni z wynikami probek umieszczo-
nych w 4°C i przechowywanych przez 14 i 28 dni stwierdzono
brak istotnych réznic w $redniej zawarto$ci biatka ogotem.
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Rys. 3. Zmiana sity pednej (warto$¢ $rednia) w czasie prze-
chowywania drozdzy wyprodukowanych z dodatkiem
i bez dodatku NaCl.

Na rysunku 3 przedstawiono zmiany aktywnosci fermen-
tacyjnej drozdzy przechowywanych w roéznych warunkach
termicznych. Obserwowano gwattowny spadek sit pednych
drozdzy, w szczeg6lno$ci w przypadku drozdzy przecho-
wywanych w temperaturze 26°C. Aktywno$¢ fermentacyjna
drozdzy przechowywanych w temperaturze 4°C szybko ma-
lata do 7 dnia przechowywania, ale w dalszym ciagu pozo-
stawata znacznie wigksza w poréwnaniu z sita pgdna drozdzy
przechowywanych w temperaturze 26°C. W kolejnych dniach
obserwowano powolny spadek sily pednej (pomiar w dniu 14
i 28). Porownujac wartosci sit pednych drozdzy z koncowych
dni uzyskano roznice na poziomie okoto 10 cm* CO,/2h. Za-
uwazono ponadto, ze proces cytoryzy wplynat korzystnie na
zywotnos¢ drozdzy, podwyzszajac ich site pedna. W 7 dniu
przechowywania drozdzy w temperaturze 26°C i w 28 dniu
w temperaturze 4°C wartosci sity pednej drozdzy byty na tym
samym poziomie.

W czasie przechowywania drozdzy sita pedna w przypad-
ku obu temperatur (4°C 1 26°C) ulegata pogorszeniu. Jednakze
wszystkie otrzymane wartosci dla tego parametru byly zgodne
z wymaganiami normy [8]. W kazdym badanym dniu inten-
sywnos¢ tych zmian byla wigksza w wyzszej temperaturze
przechowywania.
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Rys. 4. Trwato$¢ termostatowa badanych probek drozdzy
w zalezno$ci od temperatury i czasu przechowywa-
nia. (A) drozdze wyprodukowane bez dodatku NaCl,
(B) drozdze wyprodukowane z dodatkiem NaCl.

Trwato$¢ badanych probek drozdzy wytworzonych bez
cytoryzy zmniejszata si¢ w miar¢ wydtuzania czasu przecho-
wywania. W drozdzach przechowywanych w temperaturze
26°C obserwowano bardzo szybki spadek trwatosci (rys. 4A)
ijuz po 3 dniach trwato$¢ byta na granicy normy i wynosita 96
godzin. W czwartym dniu drozdze przechowywane w tempe-
raturze 26°C nie osiagaly trwato$ci zgodnej z wymaganiami
normy. Trwato$¢ termostatowa dla probek drozdzy przecho-
wywanych w temperaturze 4°C charakteryzowata si¢ wyrow-
nanym poziomem i wynosita po pierwszym dniu przechowy-
wania $rednio 168 godzin, a po 28 dniu przechowywania 96
godzin.

Analizujac trwato$¢ termostatowa badanych probek droz-
dzy wyprodukowanych po cytoryzie, zaobserwowano podob-
ne zaleznos$ci jak w przypadku drozdzy nie poddanych temu
procesowi. Podczas przechowywania drozdzy ich trwato$é
termostatowa malata. Istotny wplyw na trwato§é termosta-
towa miala temperatura przechowywania (rys.4B). Drozdze
przechowywane w temperaturze 26°C juz w czwartym dniu
nie osiagaly trwatosci 96 godzin wymaganej przez normg.
Na podstawie oznaczenia trwalosci termostatowej, zatozenie
przechowywania drozdzy przez 7 dni w temperaturze 26°C
oraz 28 dni w temperaturze 4°C nie dato pozytywnego wyniku.
Podobnie jak w przypadku drozdzy bez cytoryzy trwatosé
termostatowa probek drozdzy przechowywanych w tempera-
turze 26°C w trzecim dniu byla taka sama jak probek drozdzy
przechowywanych w temperaturze 4°C po 28 dniach prze-
chowywania. Drozdze przechowywane w temperaturze 4°C
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osiagaty bardzo dobra trwato$¢ i nawet w 28 dniu przecho-
wywania (ostatni dzien terminu przydatnosci do spozycia)
uzyskiwaty wynik zgodny z wymaganiami normy.

Zatozenia ,metody berlinskiej” w przypadku trwatosci
termostatowej nie sprawdzily si¢, gdyz drozdze przechowywane
w temperaturze 26°C juz w trzecim dniu osiagaty taka sama
trwato$¢ (96 h) jak drozdze przechowywane w temperaturze
4°C przez 28 dni. W przypadku szybszego okreslenia trwa-
osci termostatowej drozdzy po 28 dniach przechowywania
w temperaturze 4°C sensowne wydawatoby si¢ badanie drozdzy
po trzech dniach przechowywania w temperaturze 26°C.

PODSUMOWANIE

Na podstawie przeprowadzonej analizy statystycznej
wynikdw mozna wysunaé¢ wniosek, ze zalozenie oparte na
poréwnywaniu cech jakosSciowych drozdzy przechowywanych
przez 7 dni w temperaturze 26°C do jakosci drozdzy prze-
chowywanych przez 28 dni w temperaturze 4°C zostalo
potwierdzone eksperymentalnie w niniejszej pracy. Wyniki
wskazuja, ze zmiany cech jakosciowych drozdzy piekarskich
zachodza szybciej w ciagu pierwszych dni przechowywania bez
wzgledu na warunki termiczne, przy czym wigksze zmiany
dotyczyly sity pednej drozdzy niz zawartosci suchej sub-
stancji 1 biatka ogélem. Wydaje si¢, ze zmiany sity pednej
drozdzy najbardziej odzwierciedlaty podobienstwo zmian
zachodzacych w wyznaczonych czasach przechowywania
i dlatego badanie tego parametru jakosciowego drozdzy
powinno mie¢ wigksze znaczenie w ocenie drozdzy od po-
zostatych wyroznikoéw jakosci. Zatozenie omawianej metody
nie sprawdzito si¢ w przypadku trwatosci termostatowe;j
w temperaturze 35°C, gdyz drozdze przechowywane w tem-
peraturze 26°C juz w trzecim dniu osiagaly taka sama trwatos¢
(96h), jak drozdze przechowywane w temperaturze 4°C przez
28 dni. Nalezy przypuszczac, ze w zakresie badanych tempe-
ratur zaleznos¢ ta nie jest prostoliniowa.
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THE RESEARCH OF CHANGES QUALITY
PRESSED BAKER’S YEASTS DEPENDING
STORE TEMPERATURE

SUMMARY

The qualitative changes of pressed baker's yeast, depending
on temperature and storage time were investigated. Yeast
samples were stored at 26°C for 7 days and at 4°C for 28
days. The quality of the test samples was evaluated on the
basis of yeast dry weight content, total protein, the propellant
force and thermostatic durability at 35°C. Qualitative charac-
teristics of pressed baker s yeast after 7 days storage at 26°C
(particularly the propellant force) did not differ significantly
from the quality characteristics of the yeast after 28 days of
storage at 4°C.

Key words: baker’s yeast, Saccharomyces cerevisiae.
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OCENA WEASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACYCH
| ZAWARTOSC ZWIAZKOW POLIFENOLOWYCH
W PRODUKTACH PSZCZELICH®

Produkty pszczele od wiekow wykorzystywane sq w medycynie naturalnej. Obecnie stanowiq popularny sktadnik suplemen-
tow diety i produktow funkcjonalnych. Ich wlasciwosci prozdrowotne wynikajq z obecnosci substancji bioaktywnych, w znacznej
mierze o wlasciwosciach przeciwutleniajqcych. Celem pracy badawczej byla charakterystyka produktow pszczelich, miodow
i pytkow pszczelich, pod kqtem ich aktywnosci przeciwutleniajqcej oraz zawartosci zwiqzkow polifenolowych. Material badawczy
stanowilo dziewie¢ rynkowych gatunkow miodow oraz pieé probek pytkow pszczelich. Prowadzone badania wykazaty, ze
aktywnos¢ przeciwutleniajqca miodow zawierata sie w granicach od 0,11 mmol troloksu (TEAC)/100g (nektar akacjowy) do
0,43 mmol TEAC/100g (nektar gryczany), dla pytkow natomiast wyniosta srednio 9,96 mmol TEAC/100g. Zawartos¢ zwiqzkow
polifenolowych w produktach pszczelich byta Scisle skorelowana z ich aktywnosciq antyoksydacyjnq i wynosita srednio
dla miodow 22,5 mg kwasu galusowego (GAE)/100g, natomiast dla pytkow 1008,3 mg GAE/100g produktow.

Stowa kluczowe: produkty pszczele, miod, pytek pszczeli,
aktywnosé przeciwutleniajqca, polifenole.

WSTEP

Produkty pszczele od wiekow wykorzystywane byly i sa
nadal w medycynie naturalnej w prewencji i leczeniu wielu
schorzen. Apiterapig (ac.: apis — pszczota, therapia — leczenie)
stosowano w chorobach uktadu krazenia, oddechowego, pokar-
mowego, moczowego oraz skory, bton sluzowych i wielu innych
[25]. Obecnie trwaja badania nad naukowym potwierdze-
niem lub odrzuceniem powyzszych witasciwos$ci. Wiadomo
natomiast, ze produkty pszczele sa zrodlem wielu cennych
substancji, zaréwno odzywczych, jak i o wlasciwosciach
bioaktywnych, takich jak zwiazki polifenolowe, witaminy,
kwasy organiczne, witaminy, peptydy, enzymy. Wigkszo$§¢
z nich posiada silne wtasciwo$ci przeciwutleniajace, dzigki
ktorym moze wptywac na nasz organizm. Tak wigc ocena
wiasciwosci antyoksydacyjnych produktow pszczelich moze
posrednio wskazywac¢ na potencjalne wlasciwosci prozdro-
wotne [11, 17, 24, 25].

Wsréd produktéw pszczelich nalezy rozroznié¢: midd,
pytek pszczeli, kit pszczeli, propolis, jad pszczeli, mleczko
pszczele, wosk pszczeli oraz zioto miody [17, 24 25]. Z wyzej
wymienionych najwigksza popularnoscia wsrdéd konsumen-
tow cieszy si¢ miod, a nastgpnie pylek pszczeli. Midd jest to
naturalnie stodki produkt, wytwarzany przez pszczoly Apis
mellifera przez taczenie z wlasnymi specyficznymi substan-
cjami nektaru roslin lub wydzielin zywych cze$ci roslin, lub
wydalin owadéw ssacych soki zywych czgsci roslin, sktado-
wanym, odparowywanym i pozostawionym do dojrzewania
w plastrach.

Miody wg pochodzenia mozna podzieli¢ na:

— Nektarowe: wytwarzane przez pszczoty z nektaru
roslin, wydzielanego z nektarnikéw kwiatowych lub poza-
kwiatowych. W tej grupie mozna rozrézni¢ miody pochodzace

z jednej rosliny, okreslone nazwa tej rosliny, lub miody
wielokwiatowe;

— Spadziowe: wytwarzane przez pszczoty gtéwnie z wy-
dalin owadow ssacych soki zywych czgsci roslin lub wy-
dzielin zywych czg$ci roslin. Wsr6od miodow spadziowych
rozrozniane sg miody ze spadzi iglastej oraz ze spadzi lis-
ciastej;

— Nektarowo-spadziowe [9, 17]

Wiasciwosci przeciwutleniajace miodéw determinowane
sa glownie przez gatunek rosliny z jakiej pochodza, czynniki
srodowiskowe oraz procesy technologiczne. W sktad miodu
wchodzi ponad 180 réznych zwiazkow aktywnych, wsrod
ktorych sa enzymy, aminokwasy, kwasy organiczne, ka-
rotenoidy, produkty reakcji Maillarda, witaminy, sktadniki
mineralne i zwiazki polifenolowe. Tym ostatnim przypisy-
wany jest najwigkszy udzial w ksztaltowaniu aktywno$ci
przeciwutleniajacej miodow [1, 6, 17, 25].

Pylek pszczeli (pierzga) jest to substancja, ktora powstaje
w wyniku fermentacji obnoéza. Naturalnie przetworzony
przez pszczoly pylek kwiatowy, ktory dodatkowo zostat
wzbogacony wydzielinami organizmoéw pszcz6l. Pomimo
faktu, ze bardzo tatwo jest okresli¢ z jakiej rosliny dany
pytek pochodzi, cho¢by na podstawie barwy, dotychczas nie
wprowadzono klasyfikacji tego produktu, jak to ma miejsce
w przypadku miodow [9, 16, 22]. Pytek pszczeli jest to pro-
dukt szczegdlnie bogaty w biatko, ttuszcz, sktadniki mineral-
ne, witaminy, zwiazki polifenolowe oraz karotenoidy, dzigki
czemu przypisywane sa mu szczegolne wtasciwosci prozdro-
wotne [3, 4, 16].

Celem artykulu jest prezentacja wlasciwosci prze-
ciwutleniajacych i zawartoSci zwiazkoéw polifenolowych
miodow nektarowych, spadziowych i nektarowo-spa-
dziowych oraz pylkéw pszczelich.
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MATERIAL | METODYKA

Materiat badawczy stanowilo pig¢ probek rynkowych
pytkéw pszezelich (P1-P5) oraz dziewigé gatunkow miodow,
ze zbioru z 2009 roku:

— Nektarowych:
- Gryczany NG
- Rzepakowy NR
- Lipowy NL
- Akacjowy NA
- Pomaranczowy NP
- Wiclokwiatowy NW

— Spadziowych:

- zespadziiglastej  SI
- ze spadzi lisciastej SL
— Nektarowo-spadziowych N-S.

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca oznaczono za pomoca
dwoch metod kolorymetrycznych, z wykorzystaniem rod-
nikow ABTS i DPPH. Wyniki obu analiz podano w mmol
(molach) Troloksu (TEAC) na 100g produktu [12, 20]. Zawar-
tos¢ zwiazkéw polifenolowych ogdélem wykonano metoda
kolorymetryczna z odczynnikiem Folin-Ciocalteu’a, wyraza-
jac wyniki w mg kwasu galusowego (GAE) na 100g produktu
[18, 19, 21, 23]. Oznaczenia wykonano w trzykrotnym powto-
rzeniu.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy
uzyciu programéw Statistica 8 i Microsoft Excel 2007.
W celu wykazania istotno$ci réznic pomigdzy probkami
zastosowano test t-Studenta, przy o = 0,05. Réznica uznana
zostala za istotng statystycznie, gdy p < o. Zaleznosci
pomigdzy zmiennymi wyrazono za pomoca wspotczynnika
korelacji.
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Rys. 1. Wilasciwosci przeciwutleniajace miodéw oznaczone
metoda z rodnikami ABTS oraz DPPH.

Aktywno$¢ antyoksydacyjna miodéw (rys. 1) oznaczona
metoda ABTS zawierata si¢ w granicach 0,11 do 0,43 mmol
TEAC/100g, natomiast metoda DPPH od 0,03 do 0,016 TEAC/
100g. Najnizszymi wiasciwosciami przeciwutleniajacymi cha-
rakteryzowaly si¢ nektary akacjowy i rzepakowy, natomiast
najwyzszymi nektar gryczany. Roznice istotne statystycznie
(p < 0,05) wystgpowaty pomiedzy wszystkimi probkami
miodéw. W badaniach innych autoréw [2, 7, 8, 10, 15, 17]
réwniez wykazywano znaczne rozbieznosci w zaleznos$ci od

gatunku miodu, rosliny z jakiej pochodzi. Ponadto odmienna
aktywnos$¢ przeciwutleniajaca mogta wynikaé z regionu
z jakiego produkt pochodzit.

Znacznie wyzsza (p < 0,05) aktywnoS$cia przeciwutlenia-
jaca charakteryzowaty si¢ miody spadziowe, w porownaniu
do miodéw nektarowych. Istotne réznity si¢ tez miody nekta-
rowe od nektarowo-spadziowych. Midd nektarowy gryczany
oraz miody spadziowe (SL i SI) zaliczane s do tzw. mio-
dow ciemnych [8]. Aktywno$¢ przeciwutleniajaca tej grupy
zdecydowanie przewyzszata (p < 0,05) aktywnos$¢ miodow
innych gatunkéw. W badaniach Ferreiry i wsp. (2009) stopien
redukcji rodnikéw (DPPH) byt ponad trzykrotnie wyzszy
w miodach ciemnych niz jasnych, podobnie jak zawarto$¢
poszczegdlnych zwiazkow bioaktywnych [10].

Obecnie istnieje wiele badanh prezentujacych aktywno$¢
przeciwutleniajaca miodow, jednak wyniki bardzo czgsto
przedstawione sa w postaci indeksow lub w procentach zmia-
tania relatywnie stabilnych rodnikéw [2, 7, 10, 13, 14, 17].
Taki sposob przedstawienia wynikow jest poprawny, jednak
znacznie utrudnia poréwnanie danych pomigdzy badaniami,
poniewaz nalezy uwzglednia¢ zaréwno rozcienczenie probki,
jak i rozcienczenie roztworu rodnikowego [12]. Przeliczenie
na konkretne jednostki takie jak mmol troloksu badz kwerce-
tyny zdecydowanie utatwiaja analize danych.
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Rys. 2. Wilasciwosci przeciwutleniajace pytkow pszczelich;
a—p>0,05.

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca pytkow pszczelich (rys. 2)
oznaczona metoda ABTS wynosita od 7,34 do 13,32 mmol
TEAC/100g, natomiast metoda DPPH od 3,19 do 5,60 mmol
TEAC/100g. Pomigdzy dwiema probkami nie zaobserwo-
wano roznic istotnych statystycznie. W innych badaniach
roznice w zdolnosci zmiatania rodnikow (DPPH) byly znacz-
nie wyzsze, nickiedy az siedmiokrotnie [14]. Podobnie jak
w przypadku miodow istnieja doniesienia méwiace 0 wyz-
szej aktywnosci pytkow pszczelich posiadajacych ciemniejsza
barwe [22, 24].

Oceniajac aktywno$¢ antyoksydacyjna produktow pszcze-
lich bardzo istotnym jest odniesienie jej do innego rodzaju
asortymentu. Miody w poréwnaniu do innych produktéw
zywno$ciowych takich jak warzywa, owoce, uzywki maja
Srednia, badz niska aktywnos¢ przeciwutleniajaca, natomiast
pylki pszczele wysoka. Przecigtnie warzywa posiadaja wlasci-
wosci przeciwutleniajace w granicach 0,04 — 0,80 mmol
TEAC/100g, owoce 0,07 — 1,68 mmol TEAC/100g natomiast
kawa, herbata, wino 0,17 — 3,65 [5, 17]. W zwiazku z powyzszym
nalezy uznac ograniczone wtasciwosci miodow jako produk-
tow funkcjonalnych / prozdrowotnych, badz zweryfikowaé
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przydatno$¢ oznaczenia wilasciwosci przeciwutleniajacych
do oceny jakosci tej grupy produktow.

Aktywnos$¢ przeciwutleniajaca produktow pszczelich
oznaczona metoda DPPH stanowita 33% dla miodow i 42%
dla pytkéw aktywnosci przeciwutleniajacej oznaczonej me-
toda ABTS. Istniata jednak bardzo silna korelacja (R = 0,99)
pomigdzy aktywnos$cia przeciwutleniajaca miodow i pytkow
pszczelich oznaczona obiema metodami. Zasada oznaczenia
aktywno$ci przeciwutleniajacej obiema metodami jest bardzo
podobna, jednak przebieg samej reakcji juz nie. Metoda
ABTS polega na przeniesieniu pojedynczego elektronu
(reakcja typu SET), natomiast DPPH na przeniesieniu atomu
wodoru (reakcja typu HAT). Ponadto rézne jest powinowa-
ctwo rodnikow do konkretnych substancji/grup substan-
cji [12, 20]. Metoda z rodnikami ABTS charakteryzuje si¢
wieksza czulo$Scig niz metoda DPPH, natomiast rodniki
DPPH sa bardziej stabilne. W badaniach Lachmana i wsp.,
aktywno$¢ przciwutleniajaca miodéw oznaczona za pomoca
metody DPPH stanowita od 25,2% do 41,4% aktywnosci
przeciwutleniajacej tych produktow oznaczonej metoda
ABTS [13].
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Rys. 3. Zawartos¢ zwiazkoéw polifenolowych ogétem w mio-
dach; a, b—p > 0,05.

Zawarto$¢ zwiazkow polifenolowych w miodach (rys. 3)
ksztattowata si¢ w granicach od 9,3 do 43,0 mg GAE/100g.
Najnizsza zawartoscig polifenoli charakteryzowat si¢ nektar
pomaranczowy, natomiast najwyzsza nektar gryczany. Pomig-
dzy nektarem lipowym i miodem nektarowo-spadziowym
oraz nektarem lipowym i miodem ze spadzi liciastej nie
wykazano réznic (p > 0,05) w zawartosci zwiazkéw polife-
nolowych. W przypadku pozostatych miodow réznice te byty
istotne statystycznie.

Zawarto$¢ zwiazkéw polifenolowych w miodach wg. Al
i wsp. (2009) wahata si¢ od 2 do 45 mgGAE/100g w mio-
dach nektarowych i od 23 do 125 mgGAE/100g w miodach
spadziowych [2]. Podobne wyniki uzyskata Beretta i wsp.
(2005), wedtug ktérych miod akacjowy posiadat 5,2 mgGAE/
100g, mod spadziowy 25,6 mgGAE/100g, natomiast nektar
gryczany 48,2 mgGAE/100g produktu [7].

Zawarto$¢ zwiazkow polifenolowych w badanych pyl-
kach pszczelich (rys. 4) wynosita od 874,9 do 1285,3 mg
GAE/100g produktu. Trzy probki pytkow nie réznity sig
(p > 0,05) od siebie pod katem zawartos$ci polifenoli ogotem.
W badaniach LeBlanc i wsp. (2009) oznaczona zawartosé¢
zwiazkoéw polifenolowych ogotem w pytkach pszczelich byta
znacznie wyzsza i wynosila od 1591 do 3485 mgGAE/100g
[13].
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Rys. 4. Zawartos¢ zwiazkoéw polifenolowych ogdtem w pyt-
kach pszczelich; a —p > 0,05.
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Rys. 5. Aktywnos$¢ przeciwutleniajaca grup produktow
pszczelich: miodéw [nektarowych — N, nektarowo-
spadziowych — N-S i spadziowych — S] i pylkow
pszczelich oraz zalezno$ci pomigdzy tymi produk-
tami; a, b, c — p <0,05.
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Rys. 6. Zawarto$¢ zwiazkow polifenolowych w grupach
produktéow pszczelich: miodach [nektarowych — N,
nektarowo-spadziowych — N-S i spadziowych — S]
i pytkach pszczelich oraz zalezno$ci pomigdzy tymi
produktami; a — p < 0,05.

Pytki pszczele charakteryzowaly si¢ zdecydowanie
wyzsza aktywno$cia przeciwutleniajaca, jak i zawarto$cia
zwiazkéow polifenolowych niz miody (rys. 5 i 6). Srednia
aktywnos$¢ przeciwutleniajaca oznaczona metoda ABTS
pytkéw byla wyzsza od grup miodow: nektarowych, nekta-
rowo-spadziowych, spadziowych, odpowiednio o 53,3; 40,8
oraz 27,4 razy. Srednia zawarto$é zwiazkow polifenolowych
w pytkach pszczelich byla wyzsza o 51,5; 42,1 oraz 32,8
razy od odpowiednio miodéw nektarowych, nektarowo-spa-
dziowych i spadziowych. W badaniach Baltrusaityte i wsp.
(2007) pytki pszczele rowniez wykazywaty wyzszy potencjat
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przeciwutleniajacy niz miody, jednak réznice nie byly tak
znaczne jak w niniejszym badaniu [5].
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Rys. 7. Korelacja pomigdzy aktywnos$cia przeciwutle-
niajaca, a zawartoScia zwiazkoéw polifenolowych
w miodach i pytkach pszczelich.

W badaniach zaobserwowano silna korelacje (rys. 7)
pomigdzy zawarto$cia zwiazkow polifenolowych, a aktyw-
nos$cia przeciwutleniajaca, zaréwno dla miodow (R
0,99; R
0,95; RDPPH/GAE
wowano rownie silna zaleznos¢ [7, 12].

ABTS/GAE

= 0,98), jak i pytkow pszczelich (R

ABTS/GAE =
=0,95). W badaniach innych autoréw zaobser-

DPPH/GAE

PODSUMOWANIE

Uzyskane wyniki pozwolity na nastgpujace stwierdze-
nia:

1. Produkty pszczele charakteryzuja si¢ bardzo zrézni-
cowang zawarto$cia zwiazkow polifenolowych (9,3 - 1285,3
mg GAE / 100g) i aktywnoS$cia przeciwutleniajaca (0,11 -
- 13,32 mmol TEAC / 100g);

2. Pylki pszczele posiadaja ponad czterdziestokrotnie
wyzsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca oraz zawarto$¢ zwiaz-
kow polifenolowych niz miody;

3. Miody spadziowe charakteryzujq si¢ istotnie wyzszym
potencjatem przeciwutleniajacym i zawarto$cia zwiazkow
polifenolowych niz miody nektarowe i nektarowo-spadziowe.

4. Istnieje silna korelacja pomigdzy zawartoscia zwiaz-
kow polifenolowych w produktach pszczelich, a ich wiasci-
wosciami przeciwutleniajacym.
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EVALUATION OF ANTIOXIDANT
PROPERTIES AND TOTAL PHENOLIC
COMPOUNDS CONTENT OF BEE PRODUCTS

SUMMARY

Since ages bee products are used in natural medicine. Nowa-
days they are popular ingredient of dietary supplements and
functional products. Their healthy properties are the result
of bioactive substances content, largely due to antioxidant
properties. The purpose of this study was to characterize
bee products, honey and bee pollen, for their antioxidant
properties and total phenolic compounds content. The expe-
rimental material consisted of nine species of market honey,
and five samples of bee pollen. Honey contains antioxidant
activity ranged from 0.11 mmol trolox (TEAC)/100g (acacia
nectar) to 0.43 mmol TEAC/100g (buckwheat nectar); for the
pollen averaged activity was 9.96 mmol TEAC/100g. The con-
tent of polyphenolic compounds in bee products was closely
correlated with their antioxidant activity, and for honey it
was averaged 22.5 mg gallic acid (GAE)/100g, while for pol-
len 1008.3 mg GAE/100g products.

Key words: bee products, honey, bee pollen, antioxidant acti-
vity, polyphenols.
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Dr inz. Malgorzata SOBCZYK
Wydziat Nauk o Zywnosci
Zaktad Technologii Zb6z, SGGW w Warszawie

WPLYW CZASU ROZROSTU KONCOWEGO
NA JAKOSC BULEK PSZENNYCH
OTRZYMANYCH METODA ODROCZONEGO WYPIEKU®

>

Przeprowadzona praca badawcza miata na celu okreslenie wplywu czasu rozrostu koncowego, tzw. ,,garowania”, na jakosé¢
butek , kajzerek” otrzymanych metodq odroczonego wypieku. Material doswiadczalny stanowito mrozone ciasto pszenne, ktore
podczas odroczonego wypieku byto poddawane w roznym czasie garowaniu wynoszqcym 30, 40, 60, 80 lub 90 minut. Przed
zasadniczymi badaniami wykonano analize podstawowych wlasciwosci maki pszennej typ 500, oraz zbadano cechy fizyczne
ciasta z niej otrzymanego. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono zZe: zmiany czasu koncowego rozrostu miaty wplyw
na wyglad zewnetrzny pieczywa oraz jakoS¢ jego miekiszu. Butki otrzymane z ciasta garowanego 80 i 90 minut miatly wigkszq
objetos¢ w stosunku do proby swiezej kontrolnej, natomiast butki otrzymane z ciasta garowanego 30 i 40 minut byly znacznie
mniejsze. Stwierdzono, iz optymalny czas garownia, po uprzednim rozmrozeniu kesow ciasta powinien wynosi¢ 60-80 minut,

natomiast butki, ktore przekroczyly ten czas przestajq przypominaé "kajzerke”.

Stowa kluczowe: mrozenie, odroczony wypiek pieczywa,
. kajzerka”, rozrost koncowy, mqka pszenna.

WSTEP

Pieczywo jest jednym z podstawowych produktow spo-
zywczych w codziennej diecie cztowieka, dostarczajac wielu
sktadnikow niezbgdnych do prawidtowego funkcjonowania
jego organizmu [3]. Jest produktem charakteryzujacym si¢
stosunkowo niewielka trwaloscia. Przyczyna tego jest proces
czerstwienia spowodowany zmianami strukturalnymi skrobi,
okreslanymi mianem retrogradacji.

Chcac zapobiec temu procesowi podejmuje si¢ proby
schladzania lub zamrazania migdzyproduktow piekarskich.
Metoda ta pozwala utatwi¢ przechowywanie produktu, bez
dodatku $rodkéw chemicznych, nie zawsze obojgtnych dla
zdrowia konsumenta.

Technologie pickarskie, wykorzystujace zjawiska niskich
temperatur, nosza nazwg ,,wypieku odroczonego” i sprzyjaja
spowalnianiu lub wstrzymaniu procesu fermentacji przed
ostatecznym wypiekiem na czas okreslony zapotrzebowa-
niem. Od poczatku lat 80 ubiegtego wieku, technologia ta
nabrata wigkszego znaczenia nie tylko ze wzgledu na zmiany
przyzwyczajen klientow, ale rowniez z uwagi na wzrost liczby
punktow sprzedazy pieczywa oraz udoskonalona technike
produkcji wyrobow [8].

Wyrdznia si¢ trzy metody wypieku odroczonego:

— wypiek kesow ciasta poddanego spowolnionej lub
zatrzymanej fermentacji wg schematu: mieszenie ciasta —
dzielenie — ksztaltowanie k¢séw — blokowanie fermentacji
— rozrost kesow — wypiek.

— wypiek zamrozonych kgséw ciasta, przygotowanych
w piekarni wg schematu: mieszenie ciasta — dzielenie —
ksztattowanie kgsOw — zamrazanie szokowe kgsow —
pakowanie k¢séw — sktadowanie w mrozni — rozmrazanie
kesow — rozrost kgsow — wypiek.

— wypiek zapieczonych i zamrozonych kesoéw ciasta
w piekarni (oraz jej wersja skrocona - bez zamrazania) wg
schematu: mieszenie ciasta — dzielenie — ksztaltowanie
keséw — rozrost kesow — zapiekanie keséw — zamraza-
nie kesow (ten etap jest pomijany w metodzie skroconej) —
pakowanie — sktadowanie w stanie zamrozonym — roz-
mrazanie — wypiek [2, 5, 11, 12, 23].

Podstawowg zaleta stosowania wypieku odroczonego jest
mozliwo$¢ produkowania ,,na zapas”, co niweluje praco-
chtonng produkcj¢ nocna. Zapas taki moze zostaé wypie-
czony w dowolnym czasie, w zalezno$ci od potrzeby. Jedy-
nym ograniczeniem jest wowczas przepustowosc¢ pieca [7].

Ekonomiczne zalety mrozonych ciast, wygoda ich stosowa-
nia w malych zaktadach piekarskich sprawia, ze przysztosé
odroczonego wypieku wyglada bardzo korzystnie. Technologia
ta niewatpliwie zawdzigcza swoje istnienie firmom, ktore
wyspecjalizowaty si¢ w dostarczaniu do piekarni zestawow
urzadzen zautomatyzowanych, przeznaczonych do utrzymania
poétproduktdéw w stanie zamrozenia, nastgpnie rozmrozenia,
wygarowania oraz kontrolowania temperatury i czasu wy-
pieku [7].

Do oczywistych korzysci wynikajacych ze stosowania
odroczonego wypieku naleza: zmniejszenie pracy noca, lep-
sza organizacja pracy w piekarni (ograniczenie szczytowego
zapotrzebowania na sil¢ robocza), lepsze wykorzystanie
maszyn i urzadzen, zréznicowanie asortymentu oraz po-
prawa jako$ci produktu, zmniejszenie strat produkcyjnych,
roéwnowazenie popytu i podazy, ciagta dystrybucja cieptego
pieczywa [14].

Celem artykulu jest prezentacja badan wplywu czasu
rozrostu koncowego ciasta (,,garowania”) na jako$¢ bulek
kajzerek otrzymanych w procesie odroczonego wypieku.
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MATERIAL | METODY BADAN

Przedmiotem badan byty butki ,,kajzerki” o masie 0,05 kg,
otrzymane metoda odroczonego wypieku, (schemat pro-
dukc;ji przedstawiono na rysunku 1).

Przygotowanie sktadnikow
Mieszanie ciasta
Fermentacja
Dzielenie i warzenie ciasta na kgsy
Formowanie i ksztattowanie kesow
Fermentacja wstgpna
Znakowanie kesow
Zamrazanie szokowe w temp -42°C przez 42 min

Pakowanie w folig¢ polietylenowa
i sktadowanie w stanie zamrozonym w temp. -18°C.

Dostarczanie do sklepu lub punktu gastronomicznego
Fermentacja koncowa ,,garowanie” (30 — 90 min.)
w zaleznosci od przyjetych zatozen badan
Wypiek

Rys. 1. Schemat produkcji butek kajzerek mrozonych.

Ciasto na bulki bylo poddawane rozrostowi czyli ,,garo-
waniu” w r6znym czasie 30, 40, 60, 80 i 90 min, a nast¢pnie
wypiekane w piecu obrotowym typu S400 firmy Sveba Dah-
len z systemem IBS (zwigkszona powierzchnia wypieko-
wa). System ten gwarantuje uzyskanie przez pieczywo takiej
samej ilosci ciepta z kazdej jego strony. Jako proba kontrolna
postuzyly buki “kajzerki” otrzymane metoda tradycyjna
(schemat produkcji przedstawiono na rysunku 2).

Przygotowanie sktadnikow
Mieszanie ciasta
Fermentacja
Dzielenie i warzenie ciasta na kgsy
Formowanie i ksztattowanie kesow
Fermentacja wstgpna
Znakowanie kesow
Fermentacja koficowa ,,garowanie”
Wypiek
Rys. 2. Schemat produkcji butek kajzerek kontrolnych.

Warunki garowania i wypieku pieczywa drobnego z za-
mrozonego ciasta to: temperatura garowni okoto 40° C, wil-
gotno$¢ wzgledna komory gazowniczej 80%, czas wypieku

okoto 15 min., temperatura wypieku 220° C, wilgotnos¢
komory wypiekowej ok. 10%.

Do przygotowania ciasta wykorzystano nastgpujace
surowce: make pszenng typ 500, $wieze drozdze piekarskie,
so6l, margaryng, cukier.

Jako$¢ maki pszennej okreslaty nastgpujace parame-
try: zawarto$¢ biatka ogdtem — 10,4% [10], ilos¢ glutenu
mokrego — 29,8%,, indeks glutenu — 92,9 [17], wskaznik
sedymentacji — 27,5 cm3 oraz liczba opadania — 242 s. [15].
Reologiczne wlasciwosci ciasta badano wykorzystujac
farinograf Brabendera [20] oraz alweograf Chopina [21].

Analiz¢ wybranych cech fizycznych [4] (objgtos¢, poro-
wato$¢ wg. Dallmana, wilgotno$é, twardo$¢ migkiszu) oraz
punktowa oceng jakosci uzyskanych butek przeprowadzono
po uplywie 4 godzin po ich uprzednim wypieczeniu [19].
Twardos$ci migkiszu mierzono za pomoca analizatora tekstury
typ TA.XT2, uzywajac do jego penetracji na glgbokos¢ 9 mm
przystawki w ksztalcie walca o $rednicy 25 mm. Pomiar
wykonywano w centralnej czg$ci migkiszu butki (w jej Srod-
ku geometrycznym), w czterech powtdrzeniach. Uzyskane
wyniki opracowano statystycznie korzystajac z programu
Statgraphics Plus 4.1. Oceng istotnosci roznic pomigdzy
wartosciami $rednimi okres§lano za pomoca jednoczynni-
kowej analizy wariancji przy poziomie istotnosci 0=0,05,
a najmniejszg istotna réoznice wyznaczono testem Tukey'a.

OMOWIENIE WYNIKOW

Z przeprowadzonej oceny maki pszennej typ 500 stoso-
wanej w badaniach wynika, ze wykazywala ona ogodlnie do-
bre wlasciwosci wypiekowe wymagane do produkcji drobne-
go pieczywa pszennego [4, 16]. Potwierdzaja to takze wyniki
analizy farinograficznej i alweograficznej (tab. 1).

Tabela 1. Charakterystyka cech reologicznych ciasta otrzy-
manego z maki pszennej typ 500

Badana cecha Jednostki \er(ti?jgi

‘Wodochtonno$¢ maki % 63,4

52 Czas rozwoju ciasta min. 3,5
é u:i Czas staloSci ciasta min. 44
_:5 éb Opornos¢ ciasta na mieszenie min. 7,9
= & Rozmigkczenie ciasta FU 88
Liczba jakosci - 59
Sprezystosé ciasta P mmH20 96

Z% § Rozciagliwo$¢ ciasta L mm 40
:é g” Rozdgcie ciasta G cm3 14
= E Praca odksztalcenia W J*10 E-4 167
- Sprezystosci /Rozciagliwosci P/L - 2,43

Jedna z najwazniejszych cech maki, szczegélnie z punk-
tu widzenia optacalnos$ci produkcji jest wodochtonnos$c,
czyli zdolno$¢ maki do wiazania wody przy zachowaniu
optymalnej konsystencji ciasta. Wodochtonnos¢ maki to
wypadkowa jej sktadu chemicznego (przede wszystkim
zawarto$ci glutenu i skrobi oraz wilgotnos$ci) a takze cech
fizycznych jak np. granulacja [6, 13].
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Uzyta w badaniach maka wykazywata dobra (64,3%)
wodochtonnogé. Srednia zawartos¢ glutenu i jego $rednia ja-
kos$¢ mogty by¢ przyczyna nie za dlugich czaséw rozwoju
i stalosci ciasta odpowiednio 3,5 i 4,4 minut (tab. 1). Suma
tych dwoch czasow (7,6 min.) decyduje o tolerancji ciasta na
mieszenie. Im jest ona wigksza, tym ciasto moze by¢ dtuzej
1 intensywniej mieszane. Dobre wlasciwosci lepkosprezyste
ciasta potwierdzaja rowniez badania alweograficzne. Do kla-
syfikacji maki najczgsciej wykorzystywane sa wskazniki:
W - praca potrzebna do odksztalcenia 1g ciasta, P — spreg-
zystos¢ ciasta, L — rozciagliwos¢ ciasta, P/L. Ciasto z maki
o odpowiednich wlasciwosciach do wypieku pieczywa pszen-
nego powinno by¢ sprezyste (P) i jednoczesnie rozciagliwe
(L), co umozliwia uzyskanie duzej objgtosci pieczywa. Wy-
raza si¢ to stosunkiem jego sprezystosci do rozciagliwos$ci
(P/L) mieszczacym si¢ w przedziale 0,8-1,5, [1]. Dla mak
bardzo dobrych jako optymalna sprezystos¢ (P) przyjmuje si¢
70-90 mm. [3]. Dla badanej maki pszennej typ 500 warto-
$ci wspotezynnikow W, P, L wynosity odpowiednio 167 10517,
96 mm H,O, 40 mm. (tab.1). Wartosci te wskazuja, ze dana
make mozna zakwalifikowa¢ do I grupy jakosciowej [1].

Zgodnie z PN [18] objgtos¢ 100g pieczywa pszennego,
powinna wynosi¢ nie mniej niz 280 cm3. Wraz z dtugoscia
czasu mrozenia ciasta obserwuje si¢ spadek objgtosci uzy-
skanego pieczywa. Wg Wassermanna [24], przyczyna tego
moze by¢ przede wszystkim ostabienie aktywnosci drozdzy
podczas procesu zamrazania, a nastgpnie rozmrazania,
zmiany w strukturze ciasta prowadzace do ograniczenia sity
zatrzymywania gazow , a takze wahania temperatury pod-
czas procesu mrozenia.

Dlugo$¢ prowadzenia fermentacji koncowej czyli tzw.
»garowania” miata istotny wplyw na objeto$¢ uzyskanych
butek, ktora ulegata zmniejszeniu w miarg skracania tego
czasu w granicach od 4 do 43%, a w miar¢ wydluzania czasu
»garowania” rosta o ok. 13% w stosunku do proby kontrolnej
— $wiezej (tab.2.) i réznice te byly istotne statystycznie.

Tabela 2. Wplyw czasu garowania na niektore cechy fi-
zyczne butek kajzerek

o . L, Porowatos¢
ObJ?g;SC 1030 g \lelligﬁ?smsc miekiszu
Préba pieczyw QKISZU (0 skali Dallmana
[em3] [%] [pkt]
Proba kontrolna 728 ab 393a 90 a
Butki garowane 415 ¢ 375b 60 b
30 min.
Butki garowane 529 d 392a 50c
40 min.
Butki garowane 704 a 39,62 70d
60 min.
Butki garowane 729 b 40,0 ¢ 50c
80 min.
Butki garowane 820 ¢ 40,8 ¢ 50¢
90 min.
Legenda:

a, b, c, d, e, — warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami réznia
sig statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05.

Woda obok maki stanowi podstawowy sktadnik ciasta,
a jej zwarto$¢ w ciescie waha si¢ w granicach 43-47%. W pro-
cesie wypieku pieczywa zaroéwno ilo$¢, jak i forma jej zwia-
zania ulega zasadniczym zmianom. Przede wszystkim na-
stepuje wiazanie wody przez ziarenka skrobi, co uwidacznia
si¢ w stosunkowo ,,suchym” wygladzie pieczywa w poroéwna-
niu do ciasta, mimo ze ilo$¢ wody nie zmienia sig tak istotnie
[3]. Uzyskane wyniki wilgotnosci migkiszu przedstawiono
w tabeli 2. Wilgotno$¢ migkiszu zgodnie z PN-92/A-74105 po
4 godzinach od wypieku nie powinna by¢ wigksza niz 44%.
Wilgotnos$¢ badanego pieczywa nie przekraczata 40,8%, co
moze $wiadczy¢ o dobrym wypieczeniu pieczywa.

Z objetoscia $cisle zwigzana jest porowato$¢ migkiszu,
ktéra takze jest wskaznikiem jakos$ci pieczywa. Porowatoscia
okresla si¢ stosunek objeto$ci zajmowanej przez pory do
ogoblnej objetosci pieczywa [3]. Decydujacy wplyw na nia ma
ilo§¢ 1 jakos¢ glutenu w ciscie, zdolnos¢ do zatrzymywania
gazOw oraz czas i intensywno$¢ fermentacji. W przepro-
wadzonych badaniach do oceny porowatosci wykorzystano
tablice Dallmana. Porowato$¢ migkiszu we wszystkich bada-
nych probach (tab.2) miata zblizone warto$ci wspotczynnika
Dallmana od 90 pkt. dla proby kontrolnej do 60 — 80 dla
pozostatych, przy czym najgorsza porowatoscia charaktery-
zowaty si¢ proby najdtuzej fermentowane.
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Rys. 3. Twardo$¢ migkiszu badanych bulek , kajzerek” w za-
leznosci od czasu garowania.

Na podstawie uzyskanych wynikéw badania twardos$ci
migkiszu (rys.3.) mozna bylo zauwazy¢, iz w miarg skra-
cania czasu fermentacji ,,garowania” nastgpowat wzrost ba-
danej cechy od 70 do 105% w stosunku do proby kontrolne;j.
Moze to $wiadczy¢ o mniejszej porowatosci i elastycznos$ci
migkiszu, wynikajacej prawdopodobnie z niedostatecznego
rozrostu ciasta jak rowniez zmian jakie moga zachodzié¢
w strukturze siatki glutenowej [9, 14, 22] podczas mrozenia
i rozmrazania ciasta. Natomiast w miar¢ wydtuzania czasu
»Zarowania” potrzebna sita nacisku byla mniejsza, poniewaz
migkisz byt pulchniejszy, bardziej elastyczny i porowaty.

Jakos$¢ pieczywa ocenia si¢ wedtug metody okreslone;j
w normie [19]. Ocena organoleptyczna obejmowata takie
cechy jak: wyglad zewngtrzny pieczywa, cechy skorki (barwa,
grubo$c¢), cechy migkiszu (elastycznos¢, porowato$¢) oraz
smak i zapach. W zaleznosci od liczby uzyskanych punktéw
pieczywo moze by¢ sklasyfikowane wg czterech poziomoéw
jakosci. Maksymalna ilo$¢ punktow za cechy organoleptyczne
i fizykochemiczne wynosi 40.
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Tabela 3. Wyniki oceny sensorycznej bulek kajzerek

Proba A B C D E F

Wyglad zewnetrzny | 5 4 5 5 5 5

Barwa 3 2 2 3 3 2

Grubosé 4 3 3 3 3 3

Skorka

Pozostale cechy| 4 3 3 3 3 3

Elastyczno$¢ 4 3 3 3 3 3

Porowatos¢ 3 2 2 2 2 2

Pozostale cechy| 3 2 2 3 3 3

Wyrézniki jakosci bulek
Migkisz

Smaki zapach 6 5 5 6 6 6

Suma punktow 32 | 24 | 25 | 28 | 28 | 27

Suma punktow+8 | 40 [ 32 | 33 | 36 [ 36 | 35

Klasa jakos$ci I I I I I I

Legenda:

A - préba kontrolna,.

B - czas garowania 30 min.,
C - czas garowania 40 min.,

D — czas garowania 60 min.,
E — czas garowania 80 min.,
F — czas garowania 90 min.

Przeprowadzona ocena organoleptyczna pozwolita stwier-
dzi¢, iz skracanie lub wydtuzanie procesu fermentacji nie
mialo wigkszego wpltywu na jako$¢ uzyskanych bulek
kajzerek (tab. 3). Butki kontrolne $wieze jak i ,,garowane”
60 i 80 min. charakteryzowaly si¢ najlepszymi cechami
organoleptycznymi, na co wskazuje ilo§¢ punktow przy-
znanych w tej ocenie.

WNIOSKI

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze:

1. Wykorzystywana do badan maka pszenna typ 500
charakteryzowata si¢ odpowiednia jako$cia, zatem moze by¢
uzywana do produkcji drobnego pieczywa pszennego (butek
»kajzerek”) otrzymywanego metoda odroczonego wypieku.

2. Bulki poddane dtuzszemu garowniu 80 i 90 minut
charakteryzowaty si¢ mniejsza twardoscia migkiszu od 70 do
105% w stosunku do butek z proby kontrolne;.

3. ,,Garowanie” 30 i 40 minut powodowato, ze otrzy-
mane butki byly mniej wyrosnigte miaty twardszy migkisz
i mniejsza wilgotno$¢ niz bulki kontrolne.

4. Przeprowadzone badania wskazuja, ze czas koncowe-
go rozrostu mrozonych kesow ciasta ma duzy wplyw na ich
wyglad po wypieku. Czas ten nie moze by¢ ani zbyt dtugi
(90 min.), ani zbyt krétki (30 - 40 min.). W przypadku bada-
nych butek powinien on wynosi¢ okoto 60 — 80 min. W prze-
ciwnym wypadku uzyskamy produkt o matej atrakcyjnosci
marketingowej.

(1]

(8]

(9]

[10]

(11]
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THE INFLUENCE OF THE FINAL
FERMENTATION TIME ON WHEAT
ROLLS’ QUALITY IN THE PROCESS

OF POSTPONED BANKING.

SUMMARY

The aim of this study is to examine the influence of the time of
final fermentation on the Kaiser rolls’ quality in the process
of postponed baking.

The experimental material was frozen wheat dough, which
underwent fermentation of different duration in the postpo-
ned baking process. Depending on the trial the time totalled
respectively: 30, 40, 60, 80 and 90 minutes. In the experimen-
tal part of the research analyses have been done of the basic
qualities of the wheat flour of the 500 type and of physical
characteristics of the obtained wheat dough.

After the Kaiser rolls’ examination it has been observed that
the changes of the final growth time influenced both the ex-
ternal appearance of the bread and the quality of its crumb,
rolls fermented for 80 and 90 minutes were bigger in size in
comparison with the control sample, whereas rolls fermented
for 30 and 40 minutes were much smaller.

Research has proved that the optimal time for final fermenta-
tion of defrosted dough portions approximates 60-80 minu-
tes, since rolls whose fermentation exceeded this time ceased
to resemble “Kaiser rolls”.

Key words: freezing, postponed baking, “Kaiser rolls”, final
fermentation, wheat flour.
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WEASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACE
ZWIAZKOW NIEENZYMATYCZNEGO BRAZOWIENIA®

Celem zaprezentowanej w artykule pracy bylo zbadanie wiasciwosci przeciwutleniajqcych zwiqzkow nieenzymatycznego brq-
zowienia tworzqcych si¢ podczas opiekania miesa. Przedmiotem badan byla opiekana karkowka wieprzowa niemarynowana
i marynowana w roztworze kwasu octowego. Badania wykazaly, ze marynowanie zmienia rodzaj powstajqcych zwiqzkow
nieenzymatycznego brqzowienia, czego konsekwencjq jest rozna zawartos¢ zwiqzkow wykazujqcych zdolnosé do neutralizacji

wolnego rodnika DPPH".

Stowa Kkluczowe: reakcje Maillarda, nieenzymatyczne
brqzowienie, mieso, karkowka wieprzowa, wtasciwosci prze-
ciwutleniajqce, DPPH.

WPROWADZENIE

Zwiazki nieenzymatycznego brazowienia sa obecne we
wszystkich produktach zywno$ciowych, ktére byty poddane
obrdbcee termicznej. Cze$¢ z nich jest widoczna w postaci bar-
wnej jako: skorka na pieczywie lub migsie [2], barwa palone;j
kawy naturalnej i zbozowej, charakterystyczna barwa piwa.
Zwiazki te posiadaja barwe od bardzo jasno zo6ttej do brunat-
nej, nawet czarnej. Zwiazki w postaci barwnej sa koncowymi
produktami reakcji zwanych ogolnie reakcjami i zwigzkami
Maillarda. Obecno$¢ zwiagzkow barwnych jest wynikiem
wielu nastgpujacych tancuchowo reakcji aminokwasow i bia-
fek z cukrami (glukoza w produktach zbozowych, laktoza
w surowcach mlecznych i ryboza w produktach migsnych)
[9]. Zwiazki barwne sa ostatecznym wynikiem tancucha
przemian, a zwiazki stanowiace posrednie reagenty sa nie-
widoczne (absorbuja §wiatto UV). Sa one reaktywne i moga
ulega¢ przemianom w temperaturze pokojowej i w warun-
kach chtodniczych podczas przechowywania gotowych pro-
duktow [14].

Wsrod wszystkich zwiazkéw reakceji Maillarda znajduje
sig szereg substancji o bardzo réznych wiasciwosciach. Czgsé
z nich oprocz charakterystycznej barwy, ksztattuje cechy
smakowo-zapachowe wszystkich produktéw spozywczych.
Wigkszo$¢ zwiazkow lotnych powstajacych na skutek ob-
robki termicznej zywnosci jest konsekwencja reakcji biatek
z cukrami i pochodnymi ttuszczow [10, 11, 13]. Wsréd tych
zwiazkow znajduja si¢ substancje o wlasciwosciach kance-
rogennych, takich jak akryloamid w produktach pochodzenia
weglowodanowego [4] 1 aminy aromatyczne [1, 12] lub diok-
syny tworzace si¢ w produktach migsnych. Reakcje Maillarda
saprzyczynaobnizenia strawno$ci wytwarzanych produktow,
a takze zmniejszenia ilo§ci aminokwasow ograniczajacych,
zwlaszcza lizyny, na skutek jej reakcji z cukrami. W ostatnich
latach, oprocz skutkéw negatywnych obecnos$ci omawianych
zwiazkow bada si¢ takze ich wiasciwosci biologicznie czynne.
Czg$¢ bowiem powstajacych kompleksow biatkowo-cukro-
wych wykazuje zdolnosci przeciwutleniajace [5, 7, 8].

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan
dotyczacych wlasciwosci przeciwutleniajacych zwiazkow
nieenzymatycznego brazowienia tworzacych si¢ podczas
opiekania migsa. W migsie znajduje si¢ niewiele naturalnych

przeciwutleniaczy,dlatego zatozono, ze zdolnosci przeciw-
utleniajace bgda gléwnie wynikiem obecnosci zwigzkow
Maillarda.

MATERIAL | METODY BADAN

Materiatem do badan byla karkowka wieprzowa o pH
5,77 pochodzaca z tuszy trzy dni po uboju. Karkoéwkg po-
dzielono na trzy porcje. Kazda porcj¢ podzielono na plastry
o grubosci 1,5 cm. Jedna z porcji (oznaczong jako 0) poddano
opiekaniu bez dodatkowej obrobki w opiekaczu Philips typ
HD4454/4 wewnatrz komory roboczej. Temperatura opera-
cji byta kontrolowana czujnikiem elektronicznym i wynosita
185 + 5°C. Czas opiekania wynosit 30 minut tacznie po obu
stronach. Druga porcj¢ migsa zamarynowano w roztworze
wody dejonizowanej i kwasu octowego doprowadzajac pH
do 4 (préba A, pH koncowe 5,52), natomiast trzecia porcje
marynowano w roztworze kwasu octowego (pH 4) z dodat-
kiem 1% (w stosunku do masy marynaty) glukozy (proba B,
pH koncowe 5,20). Po 24 godzinach marynowania migsa
w temperaturze chtodniczej (4°C), proby poddano opiekaniu
w warunkach podanych powyze;j.

1. Przygotowanie prébek do analizy

Otrzymane produkty przygotowano do badan analitycz-
nych w nastepujacy sposob:

1. skalpelem oddzielono opieczona powierzchni¢ od
pozostatej czgsci obrobionego termicznie plastra; uzyskano
sze$¢ prob powierzchni opieczonej i sze$¢ prob plastra;

2. wszystkie dwanascie prob (oddzielnie powierzchnie
opieczone i plastry) doktadnie rozdrobniono;

3. zkazdej proby wykonano nawazki o masie okoto 0,7 g
w probowkach wiréwkowych o pojemnosci 8 cm?;

4. do nawazki dodano 7 ml rozpuszczalnika (wody dejo-
nizowanej lub metanolu);

5. probki wytrzasano przez 1 godzing w celu ekstrakeji
zwiazkéw rozpuszczalnych w wodzie i/lub metanolu;

6. probowki odstawiono na 24 godziny do chtodziarki
4°C).

7. Nastegpnego dnia kazda z prob ponownie wstrzasnigto,
odwirowano przy liczbie obrotéw 5000 obr./min (Centrifuge
typ MPW-310 Mechanika Precyzyjna, Poland), a nastgpnie
przesaczono. Poszczegolne proby oznaczono nastgpujaco:

— ckstrakt wodny pochodzacy z powierzchni opieczo-
nej/plastra karkoéwki nie poddanej obrobce 0 W/0° W,
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— cekstrakt metanolowy pochodzacy z powierzchni opie-
czonej/plastra karkowki nie poddanej obrébce 0 M/0° M,

— ekstrakt wodny pochodzacy z powierzchni opieczo-
nej/plastra karkowki marynowanej w roztworze o pH 4 A W/
AW,

— ekstrakt metanolowy pochodzacy z powierzchni
opieczonej/plastra karkowki marynowanej w roztworze o pH
4 A M/A M,

— ekstrakt wodny pochodzacy z powierzchni opieczo-
nej/plastra karkowki marynowanej w roztworze o pH 4 z do-
datkiem 1% glukozy B W/B’ W,

— ekstrakt metanolowy pochodzacy z powierzchni opie-

czonej/plastra karkowki marynowanej w roztworze o pH 4
z dodatkiem 1% glukozy B M/B’ M.

Tak przygotowane roztwory zawierajace zwiazki pocho-
dzace z migsa, poddano ocenie zdolnosci redukeji wolnego
rodnika DPPH".

2. Oznaczenie wlasciwo§ci przeciwutleniajacych
ekstraktow migsnych

Oznaczenie wlasciwosci przeciwutleniajacych wykonano
przy uzyciu wolnego rodnika DPPH" (2, 2-diphenyl-1-picryl-
hydrazil - Sigma-Aldrich Chemie GmbH, Germany) ko-
rzystajac z metodyki podanej przez Cammerer i Kroh [3],
Zhang i Hamauzu [15] i Molyneux [6] z modyfikacjami.

Z otrzymanych roztworéw sporzadzono: proby kontrolne
(1 cm? roztworu migsa i 3 cm? rozpuszczalnika), proby badane
(1 cm?® roztworu migsa, 2 cm® rozpuszczalnika, 1 cm?® meta-
nolowego 0,1 mM roztworu DPPH ). Absorbancj¢ mierzono
przy dtugosci fali 517 nm (LaboMed, inc. Spectro UV-VIS
RS). Wyniki wyliczono ze wzoru wg Zang i Hamauzu [15]:

ilo$¢ zredukowanego  Abs $lepa — (Abs badania — Abs kontrola)
DPPH [%] - .

Abs §lepa

Abs — warto$¢ absorbancji proby slepej, badanej i kontrol-
nej

Otrzymany wynik przeliczono na mas¢ powierzchni
opieczonej i plastra migsa, potrzebnych do sporzadzenia

roztworu (wodnego lub metanolowego) neutralizujacego 1 mg
wolnego rodnika DPPH".

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Na rys. 1 przedstawiono masg [g] skorki migsa, ktora
nalezato odwazy¢ w celu uzyskania takiej ilosci zwiazkow
wodo- 1 metanolorozpuszczalnych, ktoére neutralizowatyby
1 mg wolnego rodnika DPPH'. Czym mniejsza masa skorki
jest potrzebna do sporzadzenia roztwordw, tym wigcej znaj-
duje si¢ w niej zwiazkow o zdolno$ciach przeciwutleniaja-
cych. Najwigksze zdolnosci redukcji wolnego rodnika DPPH-
wykazywat roztwor sporzadzony ze skorki migsa obrobio-
nego termicznie bez przygotowania wstgpnego (probka 0 W
i 0_M). Najmniejsze zdolnosci przeciwutleniajace zanotowa-
no w przypadku ekstraktu skorki wyizolowanej z karkowki,
ktora marynowano w wodnym roztworze kwasu octowego
o pH 4 (probka A W i A_M). Dodatek do marynaty o pH
4 1% wagowego glukozy, zwigkszal wlasciwosci przeciw-
utleniajace ekstraktu skorki migsa (probka B W i B_M).
Na podstawie wynikow badan stwierdzono dodatkowo, ze

zwiazki rozpuszczalne w metanolu miaty mniejsze zdolnoS$ci
przeciwutleniajace niz rozpuszczalne w wodzie. Oznacza to,
ze albo byly one mniej ,,aktywne”, albo byto ich mniej niz
zwiazkow wodorozpuszczalnych. Test t dla probek niezalez-
nych wykazal, ze istotne réznice istniaty pomigdzy iloscia
zneutralizowanego wolnego rodnika DPPH- przez ekstrakt
skorki migsa pochodzacy z karkowki nie poddanej zabiegom
wstegpnym i ekstraktami pochodzacymi z pozostatych dwoch
probek. Dotyczylto to zarowno roztworéow metanolowych, jak
i wodnych.
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Rys. 1. Masa [g] wyizolowanej z migsa skorki, z ktorej
sporzadzony ekstrakt neutralizuje 1 mg wolnego rod-
nika DPPH"; 0 W - karkowka bez obrobki wstepnej;
ekstrakt wodny; A W - karkéwka marynowana
w pH 4; ekstrakt wodny; B W- karkéwka mary-
nowana w pH 4 z glukoza; ekstrakt wodny; 0 M -
karkowka bez obrobki wstegpnej; ekstrakt metanolo-
wy; A_M - karkowka marynowana w pH 4; ekstrakt
metanolowy; B M- karkéwka marynowana w pH 4
z glukoza; ekstrakt metanolowy.
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Rys. 2. Masa [g] srodka migsa, z ktérego sporzadzony eks-
trakt neutralizuje 1 mg wolnego rodnika DPPH;
0> W - karkéwka bez obrobki wstgpnej; ekstrakt
wodny; A’ W - karkoéwka marynowana w pH 4; eks-
trakt wodny; B> W- karkéwka marynowana w pH
4 7 glukoza; ekstrakt wodny; 0 M - karkowka bez
obrobki wstepnej; ekstrakt metanolowy; A’ M - kar-
kéwka marynowana w pH 4; ekstrakt metanolowy;
B’ M- karkéwka marynowana w pH 4 z glukoza;
ekstrakt metanolowy.
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Zdecydowanie mniejsze zdolnosci do redukcji wolnego
rodnika DPPH- wykazywaty ekstrakty pochodzace ze $rod-
kowych warstw migsa niz z powierzchni (rys. 2). Ponadto
stwierdzono, ze zwiazki rozpuszczalne w wodzie bytly
zdecydowanie bardziej reaktywne w stosunku do uzytego
rodnika niz roztwory metanolowe. Zanotowano znaczna
réznicg w zdolnosciach przeciwutleniajacych ekstraktow
metanolowych pochodzacych ze $rodka migsa marynowanego
w roztworze kwasu octowego bez i z dodatkiem glukozy
(probki A_ M i B_M), a probka opiekana bez wczesniejszej
obrébki wstepne;j.

Analizujac wlasciwosci przeciwutleaniajace badanych
probek nalezy poréwna¢ aktywnos¢ wyciagéw pochodzacych
z migsa z reaktywnoscia znanych przeciwutleniaczy, ktorymi
sa np. kwas L-askorbinowy i a-tokoferol. W literaturze po-
daje sig, ze DPPH" reaguje z obydwoma przeciwutleniaczami
w stosunku molowym 2:1 [6]. Przeliczajac wigc masy mo-
lowe wszystkich trzech zwiazkéw wynika, ze lmg DPPH:
jest neutralizowany przez 0,22 mg kwasu L-askorbinowego
Iub przez 0,55 mg o-tokoferolu. Z przeprowadzonych ba-
dan wynika, ze ekstrakt pochodzacy ze skorki karkéwki nie
poddanej marynowaniu wykazywat wlasciwosci przeciwu-
tleniajace okolo tysiac razy mniejsze niz a-tokoferol (rys. 1).
Migso wcezesnie] marynowane wykazywato zdolno$ci prze-
ciwutleniajace przeszto dwa i pél tysiaca razy mniejsze niz
a-tokoferol w_przypadku roztwordw wodnych i przeszto
cztery tysigce razy mniejsze (probka A M) w przypadku
roztworéw_metanolowych. Natomiast wlasciwosci przeciw-
utleniajace wyciagdéw pochodzacych ze $rodka migsa wy-
kazywaty wtasciwosci przeciwutleniajace okoto pigé tysiecy
razy mniejsze niz a-tokoferol i okoto 25 oraz 100 tysigcy razy
mniejsze (rys. 2) niz a-tokoferol dla roztworéw metanolo-
wych pochodzacych z prébek marynowanych (odpowiednio
dla préby B> Mi A’ M).

WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwier-
dzi¢, ze marynowanie migsa wieprzowego przed opiekaniem
ma istotny wplyw na rodzaj i wlasciwosci powstajacych
zwiazkéw. Na skutek marynowania zmienia si¢ pH tkanki,
ktore jest glownym czynnikiem ukierunkowujacym reakcje
nieenzymatycznego brazowienia. Badania wykazaty, ze juz
niewielka zmiana pH tkanki (z 5,77 w karkéwce nie poddanej
obrobce wstepnej do 5,52 1 5,20 dla migsa marynowanego
w roztworze kwasu octowego odpowiednio bez i z dodatkiem
glukozy) powoduje istotne zmiany w rodzaju powstajacych
zwiazkéw nieenzymatycznego brazowienia. Konsekwencja
tego jest rozna zawarto$¢ zwiazkow wykazujacych zdolno$é
do neutralizacji wolnego rodnika DPPH".
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PROPERTIES OF ANTIOXIDANT
NON-ENZYMATIC
BROWNING COMPOUNDS

SUMMARY

The aim of this work was to investigate the properties of anti-
oxidant non-enzymatic browning compounds formed during
meat roasting. The purpose of this study was barbecued pork
neck did not marinated and marinated in a solution of ace-
tic acid. Studies have shown that marinating, alters the na-
ture formed non-enzymatic browning compounds, which is a
consequence of the different compounds that show the ability
to neutralize free radical DPPH".

Key words: Maillard reactions, non-enzymatic browning,
meat, pork neck shoulder, antioxidant activity, DPPH."
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TECHNOLOGICZNE UWARUNKOWANIA WZROSTU
PRZETWORSTWA SZPROTOW BALTYCKICH
NA CELE KONSUMPCYJNE®

Celem artykulu jest prezentacja analizy wykorzystania szprotow baltyckich na cele konsumpcyjne, wskazanie przyczyn natury
technologicznej ich niedostatecznego wykorzystania oraz mozliwosci wzrostu popytu rynkowego.

WSTEP

Od wielu lat jednym z gléwnych problemoéw polskiego
rybotowstwa baltyckiego jest niewykorzystywanie przy-
padajacych na Polske kwot polowowych szprotow (tab. 1).
Szproty pod wzgledem przydatnosci technologicznej sa
cennym surowcem zywnosciowym, nadajacym si¢ do szero-
kiego wykorzystywania w przetworstwie rybnym, zwlaszcza
do produkc;ji konserw.

Tabela 1. Wykorzystanie polskich kwot potowowych szpro-
tow (tys. ton) [3]

Rok 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 |2009”|2010™

Przyznany

. 80,2 110,9| 141,3 [ 123,5]125,4 | 141,5]117,4 | 99,8
limit

Potowy 84,1 90,6| 74,4 559( 60,1 55,4| 70,0 -

%
wykorzy- [ 1049 81,7 52,7| 45,2| 48,0 39,01 60,0 -
stania
 szacunek

k)
prognoza

W Postgpach Techniki Przetworstwa Spozywczego 1/2004
[1] oméwiono mechaniczne uwarunkowania zwigkszenia
wykorzystania szprotéw na cele konsumpcyjne i wskazano na
techniczne mozliwo$ci zaprojektowania maszyny do obrobki
szprotow z przepustowoscia przekraczajaca dotychczasowe
rozwiazania. W ramach projektu innowacyjnego ,,Zwigkszenie
efektywnos$ci wykorzystania ryb battyckich poprzez opraco-
wanie zautomatyzowanej linii do masowego nobbingowania
szprotow”, finansowanego z funduszéw Sektorowego Programu
Operacyjnego Rybotowstwo i Przetworstwo Ryb 2004 — 2006,
przy wspotpracy firm PPHU ,MORFISH”, PPUH , EKO-
PROD” i Morskiego Instytutu Rybackiego w Gdyni, zapro-
jektowano i wykonano prototyp takiej maszyny [2]. Uzyskana
w probach przepustowos¢ prototypu, wynoszaca 400-500
ryb/min., zwigksza mozliwosci przetwarzania szprotow na
cele spozywcze. Warto doda¢, ze planowana jest modyfika-
cja prototypu w celu zwigkszenia przepustowosci do okoto
700 ryb/min. Mozna stwierdzié, ze stworzono techniczne
mozliwos$ci zwigkszenia wykorzystania szprotow na cele
konsumpcyjne.

Przeprowadzona w 2009 r. w Zaktadzie Technologii
i Mechanizacji Przetworstwa Morskiego Instytutu Rybackiego
w Gdyni analiza wykazata, ze poza uwarunkowaniami tech-
nicznymi, znaczaca rol¢ w niewykorzystywaniu polskich
kwot polowowych szprotow odgrywaja uwarunkowania
technologiczne. W celu ich identyfikacji przeprowadzono
badania ankietowe, ktorymi objgto reprezentatywne zaklady
przetworstwa rybnego wykorzystujace szproty battyckie.
Zakres merytoryczny badan dotyczyt m.in. problematyki
zwiazanej z ocena jakosci dostaw szprotow, a takze warunka-
mi technologiczno-technicznymi oraz kierunkami i metodami
przetwarzania surowcow rybnych w poszczegolnych zaktadach.
Lacznie badaniami obj¢to 13 krajowych zakladoéw przetwor-
stwa rybnego: ,,Superfish” S.A. z Kukinii, ,,Seko” S.A. z Choj-
nic, ,,King Oscar” Sp. z 0. 0. z Gniewina, ,,Balic Fish” s. c.
z Ustki, PPiUR ,,Szkuner” z Wiadystawowa, ,,Wilbo” S.A.
z Gdyni, ,,Mirko” Sp. z o. o. ze Stupska, ,,Polinord” Sp. z o.0.
z Kartoszyna, ,,DOS” Sp. z 0. 0. z Leby, ,,L.0s0§” Sp. z 0. 0. ze
Stupska, PPHU ,,BMC” z Wtadystawowa, ,,Evra Fish” Sp.
z 0. 0. z Brus i,,Szprot” s. c. z Bierkowa k. Stupska.

ANALIZA WARUNKOW
ORAZ MOZLIWOSCI WZROSTU
PRZETWORSTWA SZPROTOW

BALTYCKICH

Przeprowadzona analiza wykazata, ze wielkosci dostaw
szprotow do zaktadow przetworczych zalezaty gléwnie od
ukierunkowania oraz potencjatu produkcyjnego poszczego6l-
nych przedsigbiorstw (rys. 1). W 2008 r. najwigksze ilosci
szprotow (4-7 tys. ton) zostaty dostarczone do zaktadoéw
zajmujacych si¢ skupem, schladzaniem i/lub zamrazaniem,
a takze w mniejszym zakresie obrobka wstepna ryb. Kolejna
grupe stanowity duze zaktady produkujace konserwy rybne,
w ktorych szproty sa jednym z podstawowych stosowanych
surowcow (2-4 tys. ton). W przypadku mniejszych firm
wyspecjalizowanych w produkeji réznych asortymentow
konserw, wielko$¢ dostaw szprotéw ksztaltowata si¢ na
poziomie 0,3-0,8 tys. ton. Relatywnie, najmniejsze ilo$ci
szprotow battyckich (ponizej 0,3 tys. ton) przetwarzane
byly w zaktadach zajmujacych si¢ produkcja marynat ryb-
nych, ryb wedzonych i wyrobow garmazeryjnych, w ktorych
szproty, w poréwnaniu z innymi surowcami rybnymi, sa
wykorzystywane w niewielkim stopniu.
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Rys. 1. Wielkos$ci dostaw szprotow do 11 sposréd badanych
zaktadow przetworczych.

W dostarczaniu szprotow do zaktadéw produkcyjnych,
najwickszy udziat (45,5%) ogdlnej ilo§ci miaty krajowe firmy
zajmujace si¢ potowami, skupem i przetworstwem wstgpnym
(rys. 2). Mniejsze ilosci szprotow pochodzity od rybakow
indywidualnych (27,3%), specjalizujacych si¢ w potowach
ryb pelagicznych (Sledzi, szprotow) na Baltyku. Na zblizonym
poziomie ksztaltowaty si¢ dostawy szprotow battyckich od
kontrahentow zagranicznych — 22,7%. Najmniejsze ilosci
szprotow (4,5%) pochodzity z wlasnych potowow zaktadow
przetworczych dysponujacych jednostkami rybackimi.
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Rys.2. Udzialy dostawcow szprotow battyckich do zakla-
dow przetworczych.

Z ogodlnej masy szprotow dostarczanych do zakladow
przetworstwa wilasciwego 59,9% stanowity tuszki (ryby
odglowione i wypatroszone), a ryby cale - 40,1%. Cztery
spos$rod ankietowanych firm otrzymywaly tusze szprotéw
wylacznie od dostawcow zewngtrznych, natomiast siedem
firm obrobke wstgpna prowadzito we wlasnym zakresie (dwie
firmy nie dostarczyly danych). W dostawach zwraca uwage
stosunkowo wysoki udziat szprotow catych, ktore w warun-
kach krajowego przetworstwa wykorzystywane sa gtownie
do produkcji ryb wedzonych, potproduktéw na prezerwy oraz
do mrozenia metoda IQF (Indywidualne Szybkie Mrozenie).
Skala wykorzystania szprotéw catych jest stosunkowo nie-
wielka, bo wynosi okoto 8% polskich potowow. W przypadku
wykorzystania szprotow catych na konserwy (stanowiace
gtéwny kierunek ich zagospodarowania) oraz na marynaty,
niezbedna jest ich obrobka wstepna, co w przypadku braku
wysoko przepustowych maszyn moze niekorzystnie wptywac
na potencjat oraz wydajnos¢ produkcyjna przedsigbiorstw.

Decydujacy wplyw na jako$¢ wyrobow finalnych wytwa-
rzanych na bazie szprotéw ma ich stan §wiezo$ci oraz jako$¢
technologiczna w chwili dostarczenia do zaktadow, to znaczy
wielko$¢ osobnicza, stopien uszkodzen mechanicznych oraz
sktad chemiczny tkanki, a zwlaszcza zawartosc¢ thuszczu. Na
rysunku 3 przedstawiono $rednie oceny jakosci szprotow
dostarczanych do zaktadéw przetworczych przez kontrahen-
tow krajowych i zagranicznych.
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Rys. 3. Jako$¢ technologiczna szprotéw battyckich dostar-
czanych do badanych zaktadoéw przetworczych.

W przypadku dostawcoéw krajowych zwraca uwage brak
dostaw o bardzo dobrej jakosci i niewielki procent dostaw
o jakosci dobrej. Niepokojacy jest fakt, ze jakos$¢ technolo-
giczna az 21% dostaw oceniono jako niedostateczna.

W odroéznieniu od jakosci dostaw krajowych, dostawy
kontrahentéw zagranicznych oceniano wyltacznie jako dobre
lub bardzo dobre. Nalezy przypuszczaé, ze wysoka jako$é
szprotow dostarczanych z zagranicy wynika ze stosowania
efektywniejszych metod chtodniczego przechowywania oraz
transportu zlowionych ryb, w tym metody schtadzania za
pomoca ozigbionej wody morskiej (system RSW).

Na rysunku 4 przedstawiono udziat okreslonych sposo-
bow przechowywania i utrwalania szprotéw pochodzacych
z krajowych dostaw do zaktadow.
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Rys.4. Sposoby chiodniczego przechowywania szprotow
battyckich z krajowych dostaw do zaktadow prze-
tworczych.

Najwigkszy udziat w strukturze dostaw krajowych sta-
nowity szproty przechowywane w skrzynkach, schtadzane
za pomoca rozdrobnionego lodu. Ta powszechnie stosowana
w krajowym rybotoéwstwie metoda nie zapewnia jednak
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surowcom (rys. 3) wysokiej jakosci i trwatosci przez wystar-
czajaco dlugi okres czasu. Stosunkowo duzy udziat w dosta-
wach stanowily szproty cale, mrozone w blokach. W przy-
padku szprotow taki sposéb przechowywania nie zapewnia
wysokiej jako$ci wyrobow finalnych, zwlaszcza konserw. Z
powodu stabej kondycji mechanicznej szprotdw rozmrozo-
nych, nastepuja znaczne uszkodzenia, co wiaze si¢ z niska
wydajnoscia technologiczna. Znacznie skuteczniejsza meto-
da przechowywania oraz transportu ztowionych ryb w ozig-
bionej wodzie morskiej, przez polskich rybakéw stosowana
jest w minimalnym zakresie.

Na rysunku 5 przedstawiono udziaty podstawowych wad
jakosciowych w ogolnej ocenie jako$ci i przydatnosci tech-
nologicznej szprotéw dostarczanych do zakladow przetwor-
czych.
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Rys.5. Podstawowe wady szprotéw baltyckich dostarcza-
nych do zaktadow przetworczych: 1 - niska jakosc¢
obrobki wstepnej ryb, 2 - uszkodzenia mechaniczne
ryb, 3 - duzy udziat domieszki ryb w jednej partii,
4 - zréznicowanie jako$ciowe i wielko$ciowe ryb
w jednej partii, 5 - krotki okres trwatosci.

Zdaniem producentow, do najczgsciej wystepujacych
wad i mankamentow szprotow dostarczanych do zaktadoéw
przetworczych w ramach jednej partii, nalezy zaliczy¢ duze
zroznicowanie w zakresie jakosci (stanu $wiezosci), a takze
wielko$ci osobniczej ryb (29% ankietowanych). Glowna
przyczyna znacznych réznic w jakosci ($wiezosci) dostaw
surowcowych szprotow jest stosowanie nieefektywnych metod
chlodniczego utrwalania (za pomoca lodu) ztowionych ryb na
kutrach rybackich. Natomiast duze réznice w odniesieniu do
wielko$ci osobniczej szprotow dostarczanych w ramach jed-
nej partii, spowodowane sg brakiem operacji sortowania ryb
na okreslone grupy wielkosciowe w porcie, po wyladunku
z kutréow rybackich. Znaczny udzial niekorzystnych opinii
dotyczyt takze niskiej jako$ci szprotow po obrobce wstgpnej
(22,7%). Zastrzezenia dotyczyly glownie obrobki wstgpne;j
rozmrozonych ryb. Istotna poprawa w tym zakresie moze
nastapi¢ w wyniku kierowania do zamrazania §wiezych
szprotow po obrobce wstepnej, w postaci tusz. Istotny wptyw
na niska jakos$¢ i przydatnos¢ technologiczna szprotow maja
tez duze uszkodzenia mechaniczne ryb (16,1%), ktére moga
by¢ spowodowane niewlasciwym postgpowaniem ze ztowio-
nymi rybami na jednostkach potowowych oraz metoda
przechowywania chtodniczego, a takze manipulacjami trans-
portowo-przetadunkowymi w relacji statek rybacki — port —
— przetwornia ladowa. Producenci zwracali rowniez uwagg
na zbyt krotki okres trwatosci dostaw szprotéw lodowanych,

w skrzynkach, uniemozliwiajacy racjonalne i efektywne
wykorzystanie tych surowcow (12,9%).

Duzy wptyw na racjonalne i efektywne wykorzystywa-
nia szprotow w zaktadach przetworstwa wlasciwego maja
stosowane metody obrobki wstgpnej ryb. Analiza wyka-
zata, ze tylko 27,8% ankietowanych zaktadow korzysta
z mechanicznych metod obrobki wstgpnej szprotow. Na-
tomiast wigkszo§¢ krajowych firm stosuje rgczne metody
obrobki wstepnej szprotow, charakteryzujace si¢ wysoka
pracochlonnos$cia, uciazliwos$cia oraz niska wydajnoscia
technologiczna. Konieczno$¢ prowadzenia obrobki wstgp-
nej szprotow w zaktadzie przetworczym ma niekorzystny
wplyw na wydajno$¢ produkcyjna, ofertg¢ asortymentowa,
a takze na jako$¢ wyrobow finalnych.

W ankiecie zwrocono si¢ do przetwdrcow z pytaniem,
jakie ich zdaniem warunki oraz czynniki technologiczne
i techniczne maja niekorzystny wptyw na mozliwos¢ inten-
syfikacji przetwarzania szprotéw na produkty zywnosciowe
(rys. 6). Do glownych czynnikdéw ograniczajacych mozli-
wosci wzrostu przetworstwa szprotow, producenci zaliczyli
stosowane obecnie tradycyjne i pracochtonne technologie
przetwarzania ryb (16,7%) oraz nieregularne i zréznicowane
jakosciowo dostawy szprotow do zaktadow (16,1%). Ponadto,
zdaniem ankietowanych, do istotnych uwarunkowan nieko-
rzystnie wplywajacych na rozwdj przetworstwa szprotow
battyckich naleza: niska jako$¢ i krotki okres trwatosci dostar-
czanych ryb oraz ograniczony popyt rynkowy na tradycyjne
przetwory ze szprotow (12,9%). Do pozostatych czynnikow
technologiczno-technicznych niekorzystnie oddzialywujacych
na skalg przetworstwa szprotow baltyckich producenci zali-
czyli: brak specjalistycznych nowoczesnych linii produkcyj-
nych do przetwarzania szprotow (9,7%), brak na rynku ofert
nowych 1 atrakcyjnych wyrobow (6,5%), dostawy do zaktadu
catych, nieprzetworzonych ryb (6,5%) a takze konieczno$¢
stosowania w zakladzie produkcyjnym recznej obrobki
szprotow (6,4%).
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Rys. 6. Czynniki technologiczno-techniczne ograniczajace
wykorzystanie szprotow battyckich na produkty
konsumpcyjne: 1 - niska jako$§¢ dostarczanych ryb,
2 - brak statych dostawcéw wysokiej jakosci ryb,
3 - nieregularne i zrdéznicowane dostawy ryb,
4 - dostawy ryb nieprzetworzonych, 5 - rgczna
obrobka wstgpna ryb w zaktadzie, 6 - tradycyjne
technologie przetwarzania ryb, 7 - brak nowoczes-
nych linii technologicznych, 8 - brak propozycji
nowych produktéw rybnych, 9 - ograniczony popyt
na tradycyjne produkty rybne.
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PODSUMOWANIE

Analiza przeprowadzona w oparciu o badania ankietowe
reprezentatywnych zaktadow produkcyjnych wykazala, ze
w krajowym sektorze rybnym istnieje szereg czynnikoéw
i uwarunkowan technologicznych niekorzystnie wplywajacych
na mozliwosci rozwoju przetworstwa szprotow battyckich.
Podstawowym warunkiem poprawy sytuacji jest zapewnienie
zaktadom dostaw szprotow o wysokiej jakosci i przydatnosci
technologicznej poprzez stosowanie efektywnych i skutecz-
nych metod przechowywania ztowionych ryb na jednostkach
rybackich, np. w ozigbionej wodzie morskiej, a takze podczas
transportu chtodniczego. W celu optymalnego wykorzysty-
wania szprotow na cele przetworstwa wiasciwego niezbegdne
jest wprowadzenie na szeroka skalg operacji sortowania
ryb na okreslone sortymenty wielko$ciowe, mechanicznych
metod obrobki wstepnej, a takze zamrazania sezonowych
nadwyzek potowowych szprotow w postaci tusz zamiast ryb
catych. Ponadto wzrost popytu rynkowego na przetwory ze
szprotow wymaga zastosowania w zaktadach nowoczesnych
i efektywnych technologii ich przetwarzania oraz wprowa-
dzania na rynek nowych, atrakcyjnych wyrobéw. Obecnie, na
krajowym rynku oferta asortymentowa produktow ze szpro-
tow baltyckich jest stosunkowo skromna. Obejmuje gtownie
konserwy (olejowe i pomidorowe) a takze ryby wedzone.
W niewielkim zakresie, nicadekwatnym do istnicjacego
popytu rynkowego, oferowane sg prezerwy oraz marynaty
ze szprotow. Na rynku wyraznie odczuwa si¢ brak nowych
produktow, posiadajacych cechy zywnosci wygodnej oraz
funkcjonalnej, dostosowanych do preferencji okreslonych grup
konsumentéw (np. dzieci, mtodziezy, oséb aktywnych za-
wodowo, ludzi starszych, a takze cierpiacych na rozne dole-
gliwosci). Tego typu produkty rybne z pewnoscia cieszylyby si¢
duzym popytem i uznaniem konsumentéw, co z kolei przy-
czynitoby si¢ do wyraznego wzrostu przetworstwa szprotow
battyckich w krajowym sektorze rybnym.
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TECHNOLOGICAL POSSIBILITIES OF
INCREASING SPRAT UTILIZATION FOR
CONSUMPTION

SUMMARY

The analysis of technological conditions of limitation of sprat
industrial utilization for consumption and new possibilities
to increase it are presented in the paper.
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WEASCIWOSCI REOLOGICZNE WSADOW OWOCOWYCH
DO JOGURTU®

Badano wplyw temperatury w zakresie 25 — 60°C na wlasciwosci reologiczne wsadow owocowych do jogurtu. Model Sisco

najlepiej opisywat krzywe lepkosci badanych wsadow owocowych (R*> 0,997). Wspolczynnik konsystencji obnizal si¢ istotnie

wraz ze wzrostem temperatury, natomiast wskaznik plyniecia byt niezalezny od temperatury i wyniost 0,3. Najwyzszq wartosé¢

energii aktywacji (E ) posiadat wsad o smaku porzeczek czarnych, wynoszqcq 27,88 kJ/mol. Natomiast E dla wsadu o smaku

brzoskwin wyniosta 16,18 kJ/mol, a dla wsadu o smaku truskawek 14,82 kJ/mol.

WSTEP

Wsady owocowe sa powszechnie wykorzystywane jako
komponenty w wielu recepturach produktéw spozywczych
[14]. Najbardziej popularne to nadzienia w wyrobach cukier-
niczych (cukierki, czekolady, paczki, ciastka), lody owocowe,
desery oraz jogurty o smaku owocowym.

Przy projektowaniu proceséw technologicznych, konstru-
owaniu maszyn i urzadzen przemystu spozywczego niezbedne
sa informacje o wlasciwosciach reologicznych zywnosci.

Poprawny projekt wymiennika ciepla i dobor wtasciwych
parametroOw procesOw ogrzewania, chlodzenia, pasteryzacji
ciektych produktow spozywczych wymaga znajomos$ci m.in.
parametrow reologicznych (wspotczynnik konsystencji, wskaz-
nik ptynigcia) [2, 13]. Bardzo wazny jest rowniez wplyw tem-
peratury na proces ptynigcia, szczegdlnie przy projektowaniu
pasteryzatoréw o dziataniu ciaglym. Uzyskane parametry
reologiczne decyduja o $rednicy i dlugosci wymiennika ciepta,
w ktorym przebiega proces ogrzewania i przetrzymywania
materiatu oraz o mocy pompy [1, 13].

Wiasciwos$ci zwiazane ze zjawiskiem plynigcia to jedne
z gléwnych cech jakosciowych konsumenckiej akceptacji
wsadow owocowych [6, 9]. Dotychczas wigkszos¢ badan
jakosci wsadow owocowych skupiata si¢ gléwnie na za-
chowaniu ich barwy [11], a wlasciwosci zwiazane z ptynig-
ciem byly rzadko poruszane. Pratt i in. [11] badali zjawisko
plynigcia wsadow owocowych wykorzystujac konsystometr
Boswicka. Z kolei, Wei i in. [14] badali wlasciwosci reologiczne
wsadow reologicznych z dodatkiem r6znych hydrokoloidow,
gtéwnie gum. W literaturze tematu jest bardzo mato infor-
macji o wlasciwosciach reologicznych wsadéw owocowych.
W zwiazku z powyzszym autorzy pracy podjeli badania
zmierzajace do poszerzenia danych o wlasciwosciach reolo-
gicznych wsadow owocowych.

Celem artykulu jest prezentacja przeprowadzonej
pracy badawczo-doSwiadczalnej dotyczacej wyznaczania
parametrow reologicznych (wspotczynnika konsystencji
i wskaznika plyniecia) przemyslowych wsadéw owocowych
do jogurtu w réznej temperaturze.

METODYKA BADAN

1. Material badawczy

Materiat do badan stanowity przemystowe wsady owoco-
we do jogurtéw z kawatkami owocoéw o smaku: truskawek,
brzoskwin i porzeczek czarnych.

W sktad wsadu o smaku truskawek wchodzity: kawaltki
truskawek (45%), koncentrat soku truskawkowego (0,6%),
sacharoza (16%), syrop glukozowo-fruktozowy (19%), skrobia
kukurydziana modyfikowana (2%) oraz maczka chleba $wig-
tojanskiego, guma ksantanowa, guma guar, kwasek cytrynowy,
barwnik (koncentrat soku z czarnej marchwi) i aromat.

W skiad wsadu o smaku brzoskwin wchodzity: kawaltki
brzoskwin (40%), przecier brzoskwiniowy (10%), koncentrat
soku z maraqui (2,5%), sacharoza (30%), syrop glukozowo-
fruktozowy (4 %), skrobia kukurydziana modyfikowana (2,3%),
skrobia ziemniaczana modyfikowana (0,6%), cytrynian triso-
dowy (0,27%) oraz maczka chleba §wigtojanskiego i aromat.

W sktad wsadu o smaku porzeczek czarnych wchodzity:
przecier jabtkowy (12,5%), sacharoza (20%), syrop glukozowo-
fruktozowy (50%), pektyna (0,6%), kwasek cytrynowy
(1,2%), cytrynian trisodowy (0,7%) oraz barwnik (antocyjany)
i aromat.

2. Metody analityczne

2.1. Oznaczenie zawarto$ci wody

Zawarto$¢ wody w badanych materialach oznaczono me-
toda suszenia z piaskiem zgodnie z norma PN-84/A-88027.

2. 2. Oznaczenie aktywno$ci wody

Aktywno$¢ wody wsadow owocowych zmierzono za po-
moca miernika aktywno$ci wody Aqua Lab CX-2 (Decagon
Devices Inc., USA) w temperaturze 25 £1°C. Pomiar wykona-
no w 3 powtorzeniach.

2.3. Oznaczenie ggstosci

Gesto$¢ wsadow owocowych oznaczono metoda pikno-
metryczna [2] w temperaturze 25°C. Probki badanych mate-
rialdw umieszczano w standardowym piknometrze o pojemnosci
25 ¢m?® i wazono na wadze analitycznej (Metler AE 240S)
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z doktadnoscia +£0,0001 g. Piknometr poddano cechowaniu
na wodzie destylowanej w temperaturze pomiaru. Oznaczenie
gestosci wsadow owocowych wykonano w 5 powtérzeniach.

3. Wyznaczenie parametrow reologicznych wsadéw
owocowych

Parametry reologiczne: wspdtczynnik konsystencji K,
oraz wskaznik ptynigcia n wyznaczono z krzywych lepkosci
w temperaturze 25, 40, 50 1 60°C.

Krzywe lepko$ci badanych materialdbw wyznaczono za
pomoca programowanego wiskozymetru Brookfield, model
RV DV-III, pracujacego w uktadzie pomiarowym wspotosio-
wych cylindrow z wewngtrznym cylindrem SC4-29 w przy-
padku wsadow o smaku truskawek i brzoskwin oraz RV 07 dla
wsadu o smaku porzeczek czarnych. Badania przeprowadzono
przy predkosciach obrotowych cylindra zmieniajacych si¢ od
5 do 245 RPM co 10 RPM. Krzywe lepkosci wykreslono za
pomoca programu REOCALC w uktadzie wspotrzednych:
lepko$¢ — RPM i wyznaczono parametry reologiczne, opisujac
je dwoma modelami: potggowym i Sisco.

Model potegowy [12]:

r=Ky" (M

gdzie:

7 - naprezenie Scinajace (Pa), K — wspotczynnik konsy-
stencji (Pa-s"), ¥ - szybko$¢ $cinania, n — bezwymiarowy
wskaznik ptynigcia.

Model Sisco [10]:

Na =N +Ks7}n;1 2)

gdzie:

T

— - lepko$¢ pozorna (Pas), 7o - lepkos$¢ przy

7 nieskonczonej szybkosci $cinania (Pa-s), K in -
state analogiczne do wspolczynnikow K i1 n
W réwnaniu potggowym.

Na =

Parametry reologiczne w obu modelach obliczono wyko-
rzystujac program komputerowy Table Curve 2D V3.

Zalezno$¢ wspotczynnika konsystencji od temperatury
opisano rownaniem Arheniusa [5, 12]:

K=Kef 3)

gdzie:

E, — energia aktywacji (kJ/mol), R — stala gazowa
(R=8,1344 J/mol-K), T — temperatura bezwzgledna (K),
K, — stata.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Tabela 1. Zawarto$§¢ wody, aktywno$¢ wody oraz ggstosé
badanych wsadéw owocowych do jogurtu

Parametr Truskawka | Brzoskwinia Porzeczka
czarna
Zawarto$¢
wody (g/100g) 61,32 £0,12 | 56,64 £0,21 | 30,46 +0,04
Aktywnos¢ wody 0,964 £0,004( 0,954 £0,002 | 0,795 +0,003
Gestosé
wt=25°C (gom?) | 12096 +0,001|1,069 0,000 | 1,256 0,008

W tabeli 1 przedstawiono zawarto$¢ wody, aktywnos¢
wody oraz gestos¢ w temperaturze 25°C badanych wsadow
owocowych do jogurtu. Wsady, truskawkowy i brzoskwi-
niowy, posiadaly zblizona zawarto§¢ wody, wynoszaca ok.
60%, tym samym, ich warto$ci aktywnosci wody i ggstoSci
byly na zblizonym poziomie. Natomiast wsad o smaku po-
rzeczek czarnych posiadal dwukrotnie nizsza zawartos¢ wody,
konsekwencja czego byta o ok. 17% nizsza aktywnos$¢ wody,
i w takim samym stopniu, wigksza jego gestosc.
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Rys. 1. Krzywe lepkosci wsadu owocowego o smaku truskawek.
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Rys. 2. Krzywe lepkosci wsadu owocowego o smaku
brzoskwin.
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Rys. 3. Krzywe lepkosci wsadu owocowego o smaku
porzeczek czarnych.
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Na rysunkach 1, 2 i 3 przedstawiono wpltyw temperatury
na przebieg krzywych lepkosci badanych wsadow owocowych
do jogurtu. Wraz ze wzrostem temperatury lepko$¢ pozorna
kazdego ze wsadow, przy danej szybkosci $cinania, obniza-
fa sig, a przebieg krzywych lepkosci byt typowy dla cieczy
nieniutonowskiej spetniajacej prawo potggowe. W tabelach 2
i 3 przedstawiono parametry reologiczne badanych wsadow
owocowych do jogurtu opisane modelem potggowym (1) oraz
modelem Sisco (2).

Tabela 2. Parametry reologiczne badanych wsadéw owoco-
wych do jogurtow okreslone réwnaniem potggo-

wym (1)

F{gg}giﬁg:gﬁ Truskawka Brzoskwinia POCrZZ:rCnZ;(a
T=25C

K (Pas") 51,24 78,69 40,70
n 0,38 0,30 0,36
R? 0,993 0,969 0,995
T =40°C

K (Pa s 38,40 57,90 28,58
n 0,38 0,35 0,44
R? 0,985 0,961 0,964
T=50C

K (Pa s") 31,97 47,79 17,29
n 0,39 0,36 0,43
R? 0,983 0,976 0,930
T =60°C

K (Pas") 26,25 35,54 8,26
n 0,38 0,41 0,50
R? 0,990 0,979 0,858

Tabela 3. Parametry reologiczne badanych wsadéw owoco-
wych do jogurtow okreslone réwnaniem Sisco (2)

?gg;gf;g:?;;‘ Truskawka Brzoskwinia P(érZZ;ranfa
T =25C

n, (Pas) 0,598 0,617 1,903
K (Pas") 54,49 78,42 54,80
n 0,33 0,27 0,37
R? 0,999 0,999 0,998
T =40°C

n, (Pas) 0,554 0,534 1,336
K, (Pas") 43,90 59,05 35,89
n 0,31 0,31 0,29
R? 0,999 0,985 0,999
T=50°C

n, (Pas) 0,370 0,245 0,306
K, (Pas") 37,12 51,10 22,32
n 0,31 0,32 0,35
R? 0,999 0,999 0,999
T =60°C

n, (Pas) 0,448 1,363 *
K, (Pas" 29,48 40,28 *
n 0,30 0,24 *
R? 0,999 0,997 *

Badane wsady owocowe do jogurtu, w zakresie tempera-
tury 25 — 60°C, sa cieczami nieniutonowskimi rozrzedzanymi
Scinaniem, a krzywe ich plynigcia opisane réwnaniem pote-
gowym (1) uzyskaly wspotczynniki determinacji 0,858 — 0,995
(tab. 2). Duzo lepsze dopasowanie uzyskano jednak stosujac do
opisu krzywych lepkosci model Sisco (2); wartosci wspotczyn-
nika determinacji byly rzedu 0,997 — 0,999 (tab. 3). Wspot-
czynnik konsystencji w modelu Sisco, dla kazdego z wsadow,
obnizal si¢ ze wzrostem temperatury (tab. 3). Najwyzsza
warto$¢, wynoszaca 78,42 Pa-sn, osiagnat wsad o smaku
brzoskwin w temperaturze 25°C i obnizyt si¢ prawie dwukrot-
nie w temperaturze 60°C, do wartosci 40,28 Pa-sn. Z kolei,
wspotczynnik konsystencji dla wsadu owocowego o smaku
truskawek, w analogicznym zakresie temperatury, obnizyt si¢
prawie 1,8-krotnie, z wartosci 54,49 Pa-sn w 25°C do 29,48
Pa-sn w 60°C. Natomiast dla wsadu owocowego o smaku
porzeczek czarnych, K zmalat od 54,80 Pa-sn w tempe-
raturze 25°C do 22,32 Pa-sn w temperaturze 50°C (prawie
2,5-krotnie).

Obnizanie si¢ wspotczynnika konsystencji wraz ze wzrostem
temperatury, wptynie na wzrost predkosci przeptywu wsadow
owocowych w wymienniku ciepta (mniejsze opory przepltywu),
a w konsekwencji, czas ogrzewania i przetrzymywania mate-
rialu w wyzszej temperaturze bgdzie krotszy.

Zblizone warto$ci wspolczynnika konsystencji dla wsadow
owocowych (jablkowego, cytrynowego, malinowego, borow-
kowego) otrzymali Wei i in. [14], zawarte w przedziale 52
— 104 Pa-sn w temperaturze 25°C. Natomiast Maceiras i in.
[8], badajac wybrane dzemy owocowe w zakresie temperatury
20 — 40°C, otrzymali wartosci wspotczynnika konsystencji
wynoszace odpowiednio: 37,2 — 7,6 Pa-sn (dzem truskawkowy),
26,0 — 3,8 Pa-sn (dzem brzoskwiniowy), 23,6 — 9,8 Pa-sn
(dzem malinowy) i 66,9 — 23,6 Pa-sn (dzem sliwkowy).

Wartosci wskaznika ptynigcia (n)) w modelu Sisco prak-
tycznie nie zalezaly od temperatury materiatu i wahaty si¢ od
0,24 do 0,37, a jego wartos$¢ $rednia dla wszystkich badanych
wsadoéw owocowych ksztattowata si¢ na poziomie 0,3. Oznacza
to, ze badane wsady owocowe utrzymywaty charakter cieczy
nieniutonowskiej w badanym zakresie temperatury.

Wei i in. [14], dla badanych wsadéw owocowych wymie-
nionych wyzej, otrzymali $rednig warto$¢ wskaznika ptynig-
cia na poziomie 0,4. Guerro i Alzamora [3] badajac przeciery
owocowe, otrzymali wartosci wskaznika ptynigcia 0,5 — 0,7
(przecier brzoskwiniowy), 0,46 — 0,78 ( przecier mango), 0,32
— 0,67 (przecier papaja) i 0,41 — 0,64 (przecier bananowy) [4].
Natomiast Nindo i in. [10] dla przecieru borowki wysokiej
otrzymali wskaznik ptynigcia w przedziale 0,26 — 0,19.

Warto$ci lepkosci pozornej przy nieskonczonej szybkosci
Scinania malaty ze wzrostem temperatury w zakresie od 25 do
50°C dla wszystkich badanych materiatow (tab. 3).

Ze zmiang cztonu potggowego w modelu Sisco (2) zmienia
si¢ rowniez jednostka w jakiej wyrazony jest wskaznik kon-
systencji K . Aby mozna byto poréwna¢ wartosci wspotczyn-
nika konsystencji badanych wsadéw owocowych, obliczono
zmodyfikowang warto$¢ K, przyjmujac warto$¢ wskaznika
plynigcia réwna 0,3 (tab. 4). Dla wszystkich zastosowanych
warto$ci temperatury, najwyzsze warto§ci zmodyfikowanego
wspolczynnika konsystencji stwierdzono dla wsadu owoco-
wego o smaku brzoskwin.
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Tabela 4. Parametry reologiczne badanych wsadéw owo-
cowych do jogurtow okreslone zmodyfikowanym
réwnaniem Sisco (2)

3. Najwyzsza warto$¢ energii aktywacji posiadal wsad
owocowy o smaku porzeczek czarnych, wynoszaca 27,88 kJ/
mol. Natomiast wartosci E_dla pozostatych dwoch wsadow
byty prawie dwukrotnie nizsze i wyniosty odpowiednio 16,18
kJ/mol (brzoskwinia) i 14,82 kJ/mol (truskawka).

4. Wyznaczone parametry reologiczne wsadow owocowych
do jogurtu wnosza wazny wktad do bazy danych wlasciwosci
reologicznych zywnosci. Ich znajomo$¢ znajdzie bezposrednie
zastosowanie w projektowaniu i eksploatacji wymiennikéw

2213%2:?;? Truskawka Brzoskwinia P%;Z:r(;z;(a

T=25C

n, (Pas) 0,598 0,617 1,903
K, (Pas®) 56,27 78,42 54,80
R2 0,997 0,999 0,998
T=40°C

n, (Pas) 0,554 0,534 1,336
K (Pas®) 4447 59,50 35,63
R2 0,999 0,997 0,999
T=50°C

n, (Pas) 0,370 0,245 0,306
K, (Pas®) 37,67 52,10 22,51
R? 0,998 0,997 0,966
T=60°C

n, (Pas) 0,448 1,363 *
K, (Pas") 29,55 38,21 *
R2 0,999 0,998 *

Na podstawie wartosci zmodyfikowanego wspotczynnika
konsystencji, wykorzystujac rownanie Arheniusa (3), obliczono
energi¢ aktywacji (E) dla przeptywu lepkiego, badanych
wsadéw owocowych. Warto$¢ energii aktywacji zalezy od
zawartosci wody w materiale. Dla wsadow o smaku truskawek
i brzoskwin, posiadajacych zblizona zawarto$¢ wody (tab. 1),
wartos¢ E_ wyniosta odpowiednio 14,82 kJ/mol i 16,18
kJ/mol. Natomiast dla wsadu o smaku porzeczek czarnych,
posiadajacego 2-krotnie nizsza zawarto$¢ wody, E_ osiagneta
praktycznie w tym samym stopniu wyzsza warto$¢, wynoszaca
27,88 kJ/mol.

W dostepnej literaturze brak jest danych na temat wartosci
E, dla badanych wsadow owocowych. Tym niemniej, uzyskane
w pracy warto$ci E_ sa zblizone do wynikéw uzyskanych dla
innych produktow owocowych. Nindo i in. [10], dla przecie-
ru boréwki wysokiej (10 — 25% s.s.), otrzymali warto$ci E,
w zakresie 10,7 —21,7 kJ/mol. Z kolei, Guerrero i Alzamora [3]
uzyskali wartosci E, w zakresie 13 — 16 kJ/mol dla przecieru
brzoskwiniowego (25 — 51% s.s.), 24 — 30 kJ/mol dla prze-
cieru mango (28 — 51% s.s.) i 62 kJ/mol dla przecieru papaja
(12 -51% s.s.). Ci sami autorzy [4] dla przecieru bananowego
(21 = 51% s.s.) otrzymali warto$ci E_ od 18,4 do 26,8 kJ/mol.
Natomiast, Holdsworth [7], dla przecieru gruszkowego o za-
wartosci ekstraktu 16% otrzymat E, réwna 7,95 kJ/mol.

WNIOSKI

1. Badane wsady owocowe do jogurtu sa cieczami
nieniutonowskimi i ich zachowanie przy przeptywie mozna
opisa¢ modelem Sisco bedacym potaczeniem modelu niuto-
nowskiego i potggowego.

2. Wspolezynnik konsystencji wsadow owocowych do
jogurtu obnizat si¢ istotnie ze wzrostem temperatury w zakresie
25 — 60°C, natomiast wskaznik ptynigcia byt niezalezny od
temperatury i bez wzgledu na rodzaj wsadu, wyniost 0,3.

ciepfta.
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RHEOLOGICAL PROPERTIES OF FRUIT
FILLINGS TO YOGHOURTS

SUMMARY

The effect of temperature at range 25 — 60°C on the rheologi-
cal properties of fruit fillings to yoghourts was investigated.
The Sisco model fits the best (R2>0,0997) the shear rate and
apparent viscosity data. The consistency index essentially
decreased with increase in temperature, while the flow index
was independent from temperature (average value 0,3). The
highest activation energy of flow 27,88 kJ/mol had a black-
currant filling, whereas E for peach and strawberry fillings
was 16,18 and 14,82 kJ/mol, respectively.
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Celem zaprezentowanych w artykule wynikow pracy naukowo-badawczej byto okreslenie ogolnej jakosci mikrobiologicznej
oraz wystepowania Bacillus cereus w 30 probkach rynkowych przypraw i zidl, a takze okreslenie wybranych cech bioche-
micznych i fizjologicznych wyizolowanych szczepow B. cereus.

Ogodlna liczba drobnoustrojow w przebadanych probkach wahata sie od 1,5x10° do 7,9x10° jtk/g, przy czym liczbe ponad
10Y jtk/g stwierdzono w 40% probek. Obecnosé Bacillus cereus w 1 g potwierdzono w 63,3% probek, przy czym w potowie z nich
najbardziej prawdopodobna liczba B. cereus nie przekraczata 10/, a tylko w jednej probce wynosita ponad 10° w 1 g.

Wszystkie 46 wyizolowane szczepy B. cereus rozkladaly kazeine. Zdolnosci do fermentacji laktozy i galaktozy nie wykazywa-
to 91,3% i 82,6% szczepow, odpowiednio. Wiasciwosci lipolityczne i amylolityczne wykazywalo 63,0% i 82,6% szczepow,
odpowiednio. Wszystkie szczepy wykazywaly wzrost w warunkach 20°, 30° i 37°C/24 h, 78,3% szczepow w 43°C/48 h, a 71,7%
szczepow w 12°C/3 dniach. Zdolnosci psychrotrofowe posiadato 23,9% szczepow (8°C/10 dni), 6,5% szczepow (6°C/10 dni) oraz
2,2% szczepow (4°C/10 dni).

Wszystkie badane probki przypraw i ziot spetnialy wytyczne ICMSF odnosnie OLD tj. <10° jtk/g, a poziom zanieczyszczenia

B. cereus nie stwarzat niebezpieczenstwa zdrowotnego dla konsumentow (<I10¥ jtk/g).

Stewa kluczowe: przyprawy, ziola, jakosc mikrobiologiczna,
Bacillus cereus.

WSTEP

Rynek przypraw i zidt jest jednym z dynamiczniej roz-
wijajacych si¢ branz przemystu spozywczego w Polsce.
Czynniki wplywajace na wzrost popytu na te produkty to:
podréze 1 wynikajaca z nich che¢ wypréobowania przepisow
kuchni innych narodéw, potrzeba urozmaicania diety — row-
niez ze wzgledow zdrowotnych oraz che¢ uzyskania nowych
smakow w znanych potrawach. Na przyprawy skladaja si¢
kwiaty (kminek, kolendra, gozdziki, szafran), nasiona i owoce
(np. gatka muszkatotowa, papryka, pieprz, gorczyca, ziele
angielskie), kora (np. cynamon), korzenie i ktacza (np. kurku-
ma, imbir) oraz cebule albo ich czgsci (np. czosnek, cebula),
przewaznie w formie suszonej. Ziota natomiast sg to Swieze
albo suszone liScie, odnogi albo ich czgsci (np. bazylia, 1is¢
laurowy, majeranek, rozmaryn, szczypiorek). Przyprawy
moga by¢ jednosktadnikowe, tzn. moga pochodzi¢ z jednej
rosliny zielarskiej, moga by¢ mieszaning wysuszonych, roz-
drobnionych lub catych surowcow dobranych sktadem do
okreslonych produktéw spozywczych albo by¢ mieszankami,
w ktorych sktadzie oprocz przypraw ziotowych znajduja sig
tez substancje wzmacniajace smak i zapach [13].

Bardzo waznym zagadnieniem dotyczacym rynku zyw-
nosci jest zachowanie dobrej jako$ci oferowanych produktow
spozywczych. Powinny one by¢ atrakcyjne sensorycznie
i jednocze$nie bezpieczne dla zdrowia konsumentéw. Odnosi
sig to rowniez do przypraw i ziol. Produkty te sa nieodzowne
do urozmaicania oraz poprawiania smaku i aromatu potraw.
Oprocz tego spelniaja w zywnosci rowniez inne funkcje, np.:
podnosza taknienie, pobudzaja czynnosci motoryczne jelit,
wykazuja wilasciwosci barwiace, pozwalaja ograniczaé
spozycie cukru, soli i tluszczow w produktach specjalnego

przeznaczenia. Niektore sktadniki przypraw wykazuja dziata-
nie przeciwutleniajace, bakteriobdjcze i grzybobojcze.

Przyprawy moga jednak wplywac ujemnie na jakos$¢
mikrobiologiczna zywnos$ci produkowanej z ich udziatem.
Jest to wynikiem duzego zanieczyszczenia mikrobiologicz-
nego naturalnych surowcow przyprawowych. Przyprawy
zanieczyszczone mikrobiologicznie moga powodowac nie-
pozadane zmiany sensoryczne w produktach spozywczych,
skraca¢ ich trwato$¢ i wptywac niekorzystnie na zdrowie
konsumenta. Jako$¢ mikrobiologiczna przypraw i ziot, zarow-
no pod wzgledem liczby, jak i rodzaju wystepujacych w nich
drobnoustrojow jest bardzo zréznicowana.

Szczegblnie ucigzliwa jest obecno$é przetrwalnikow
bakterii z rodzaju Bacillus, gdyz sa one zdolne do przezycia
ekstremalnych warunkéw i wytworzenia w odpowiednich
warunkach form wegetatywnych, ktéore moga powodowaé
zmiany cech organoleptycznych potraw. Niebezpieczna jest
réwniez obecnos$¢ form wegetatywnych Bacillus spp. w przy-
prawach, poniewaz przyprawy te bywaja stosowane do potraw
nie poddawanych obrébce termicznej. Bakterie B. cereus
przy liczebnosci 107 jtk na 1 g przyprawy zdolne sa do wy-
wotania zatru¢ pokarmowych po spozyciu potrawy, do ktorej
dodano zanieczyszczona przyprawe [1].

Jak podaja dane literatury [2, 17] przyprawami najbar-
dziej zanieczyszczonymi sa na ogol: majeranek, pieprz
czarny, kolendra, kminek i papryka. Ogolne zanieczyszczenie
mikrobiologiczne przypraw waha si¢ w przedziale 10%-10° jtk/
g. NajczeSciej zanieczyszczajaca mikroflora sa: tlenowe bak-
terie przetrwalnikujace z rodzaju Bacillus, beztlenowe bakterie
przetrwalnikujace z rodzaju Clostridium, pateczki z grupy
coli oraz enterokoki. Izolowano takze bakterie chorobotworcze
Salmonella spp., Staphylococcus aureus i grzyby plesniowe
z rodzajow Aspergillus, Penicillium, Fusarium 1 Rhizopus.
Ilo$ciowy i gatunkowy sktad mikroflory zanieczyszczajacej
poszczegdlnych przypraw jest na og6t zmienny.
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Celem prezentowanych w artykule wynikw badan
jest okreslenie ogodlnej jakosci mikrobiologicznej oraz wy-
stepowania Bacillus cereus w rynkowych przyprawach
i ziolach oraz zbadanie wybranych cech biochemicznych
i fizjologicznych wyizolowanych szczep6w wymienionego
gatunku.

ZAKRES, MATERIAL
| METODYKA BADAN

Realizacjg badan podzielono na dwa nastgpujace etapy:

— FEtap I. Badania nad jako$cia mikrobiologiczna
przypraw i ziot.

— FEtap II. Badania nad okresleniem wybranych cech bio-
chemicznych i fizjologicznych szczepow Bacillus cereus.

Materiatem badawczym w I etapie bylo 30 probek przy-
praw i ziot zakupionych w sklepach na terenie Warszawy.
W artykutach tych oznaczono ogdlna liczbg drobnoustrojow
(OLD) metoda ptytkowa oraz najbardziej prawdopodobna
liczbg (NPL) Bacillus cereus w 1g. Jesli stwierdzono bakterie
przypuszczalnie nalezace do B. cereus, ich kolonie izolowano
do dalszych badan w etapie I1.

Materiatem badawczym w II etapie bylo 46 szczepow
wyizolowanych w etapie I, uznanych za nalezace do gatun-
ku B. cereus (na podstawie wymagan normy PN-EN ISO
21871:2007 [14]), ktore poddano dodatkowym badaniom
majacym na celu okreslenie cech:

— fermentacji laktozy i galaktozy,

hydrolizy tributyryny, kazeiny, skrobi,

hemolizy,

wzrostu w zakresie temperatury 4°- 43°C.

Probki przypraw i ziot pobierano jalowo z opakowan
handlowych po 10,0 g, dodawano do 90 ml jalowego plynu
Ringera otrzymujac w ten sposob rozcieniczenie 107!, z kto-
rego po wymieszaniu w urzadzeniu Stomacher 80, przygo-
towywano kolejne rozcienczenia az do 10, Do okreslenia
ogolnej liczby drobnoustrojow (OLD/g) wykorzystywano
sucha pozywke PCA (Merck, nr kat. 1.15338). Oznaczenie
wykonywano metoda ptytkowa wglebna stosujac inkubacjg
ptytek w warunkach 30°C / 72 h. Oznaczenie najbardziej
prawdopodobnej liczby (NPL) Bacillus cereus ogétem wy-
konano zgodnie z PN-EN ISO 21871:2007 [13].

Do okreslenia zdolnosci do fermentacji weglowodandéw
zastosowano metodg opisana w Bergey’s Manual [3]. Ozna-
czenie zdolno$ci szczepow do hydrolizy kazeiny wykonano
na agarze wodnym z 15%-owym dodatkiem mleka UHT
(dodatkowo sterylizowanego) stosujac posiew rysowy i inku-
bacj¢ ptytek w temperaturze 30°C / 24-48 h. O hydrolizie
kazeiny $§wiadczylo powstanie przezroczystej strefy wokot
kolonii. Hydrolizg skrobi oznaczano z wykorzystaniem
metodyki wg Burbianki i wsp. [7]. Oznaczenie zdolnoS$ci
szczepow do hydrolizy tributyryny wykonano przesiewajac
badane szczepy na podsuszona pozywke Tributyryn Agar
(Merck, nr kat. 1.01957) z dodatkiem trimaslanu glicerolu
(tributyryny) (Merck, nr kat. 1.01958) i inkubacj¢ w tempe-
raturze 30°C przez 3 dni. Jako pozytywny wynik przyjgto
obecno$¢ przezroczystej strefy wokot kolonii. Oznaczenie
zdolno$ci szczepow do hemolizy badano stosujac gotowe
ptytki z podlozem Columbia z dodatkiem 5% krwi baraniej
(Argenta Sp. z o0.0., nr kat. PB5S039A). Wyizolowane szczepy
B. cereus posiewano rysowo eza na powierzchni¢ pozywki

i inkubowano w temperaturze 30°C / 24 h. O catkowitym
rozktadzie czerwonych krwinek $wiadczyly przezroczyste
strefy wokot kolonii (hemoliza f3), natomiast o denaturacji
hemoglobiny - strefy potprzezroczyste (hemoliza a). W celu
okreslenia zdolnosci szczepow do wzrostu w wybranej tem-
peraturze sporzadzong zawiesing komorek B. cereus w 2 cm?
ptynu Ringera przesiewano rysowo na pozywke¢ PCA. Ptytki
inkubowano w temperaturze 4°, 6°, 8° i 12°C przez 10 dni
oraz w temperaturze 20°, 30°, 37° i 43°C przez 24 — 48 h.
Obserwowano pojawienie si¢ wzrostu na pozywce.

WYNIKI
Tabela 1.  Jako$¢ mikrobiologiczna réznych rodzajow
przebadanych probek przypraw i ziot
OLD [log jtk/g]
Rodzaj Ll?Zba Liczba (odsetek) probek
przyprawy probek
>23 >3-4 >4.5 >5.6
Nasiona
e 2 0(0%) |2(100%) | 0(0%) | 0(0%)
Ziota i licie 19 |526,3%) | 8 42,1%) | 2 (10,5%) | 4 (21,1%)
Kwiaty 1| 1(100%) | 00%) | 00%) | 0(@©0%)
Mieszanki 8 |1(12,5%) | 225%) |3(37,5%) | 2 (25%)
przyprawowe
100,8%
BOLO%
€=
2 saom
&
1 Thg L
g B0 0%, = -
1 a4 3% 16,7 20
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0% . ' .
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Rys. 1. Ogolna liczba drobnoustrojow (OLD) w badanych
probkach przypraw i ziot.

Etap I

W Tabeli 1 i na rys.l przedstawiono wyniki oznaczen
ogoblnej liczby drobnoustrojéow w analizowanych probkach.
Najmniejsza ogolng liczbg drobnoustrojow (OLD) tj. 1,5%10?
jtk/g stwierdzono w probcee kolendry, natomiast najwigksza
—7,9%10° jtk/g - w probee estragonu. W najwigkszym odsetku
przypraw i ziot — 40% probek, OLD miescila si¢ w zakresie
od >10° do 10* jtk/g. W 23,3% probek OLD wynosita od 102
do 10 jtk/g, natomiast w 16,7% probek OLD byta w zakresie
>104-10° jtk/g. Najwigksze zanieczyszczenie mikrobiologicz-
ne (OLD w zakresie >10° — 10° jtk/g) stwierdzono w 6 prob-
kach, co stanowi 20% wszystkich przebadanych probek.

W niniejszej pracy najwigcej probek nalezato do grupy
przypraw ziotowych i lisci (tacznie 19 probek) i byty to: li-
Scie laurowe, tymianek, oregano, estragon, bazylia, majeranek,
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koperek, pietruszka, rozmaryn i lubczyk. W tej grupie produk-
tow w najwigkszym odsetku probek (42,1%) OLD wynosita
od >10° do 10* jtk w 1 g (Tab. 1). W 26,3% probek przypraw
ziotowych ogélna liczba drobnoustrojow wynosita 102-10°
jtk/g. OLD w zakresie >10*-10° jtk/g stwierdzono w 10,5%
probek przypraw ziotowych, natomiast w 21,1% probek tych
przypraw OLD wynosita od 10° do 10° jtk/g.

Wsrod przebadanych produktéw rynkowych 8 probek
stanowily mieszanki przyprawowe, a w tym ziota prowan-
salskie, przyprawa do kwaszenia ogorkéw oraz mieszanki
FIT UP. W tej grupie produktow najwigkszy udzial (37,5%)
miaty probki o OLD w zakresie >10%-10° jtk/g. Tylko w jed-
nej probce OLD byta w zakresie od 107 do 10° jtk/g. W 25%
probek mieszanek przyprawowych, OLD wynosita >103-10*
i>10°-10° jtk/g.

W niniejszej pracy przebadano tylko jedna probke nale-
zaca do grupy przypraw otrzymanych z kwiatéw tj. probke
kolendry, a OLD w tej probee nie przekraczata 10° jtk/g. Ko-
lejna grupa przypraw (2 probki) byly przyprawy otrzymane
z nasion lub owocow roslin przyprawowych i byly to probki
ziela angielskiego. W obu préobkach z tej grupy OLD byta
w zakresie od >10° do 10* jtk/g.

Wedlug wymagan opracowanych przez International
Commission on Microbiological Specifications for Foods

(ICMSF) [2]. OLD nie przekraczajaca 10% jtk/g Swiadczy
o akceptowalnej jakoS$ci przyprawy, 10%-10¢ jtk/g o dopusz-
czalnej jako$ci, natomiast OLD ponad 10° jtk/g jest niedo-
puszczalna. Interpretujac w tym Swietle wyniki otrzymane
Ww_niniejszej pracy nalezy stwierdzi¢ stosunkowo dobra
jakos$¢ przypraw dostepnych na polskim rynku, gdyz w 60%
probek OLD nie przekraczata 104 jtk/g, a w zadnej probee nie
stwierdzono poziomu uznanego za nicakceptowalny. Dobra
jakos¢ przypraw i ziot na rynku polskim mozna potwierdzi¢
réwniez przez pordwnanie prezentowanych wynikow z danymi
pismiennictwa. Duze zanieczyszczenie przypraw stwierdzi-
li m.in. Banerjee i Sarkar [2], ktorzy w ponad 50% probek
wykazali OLD na poziomie >10° jtk/g. Podobne duze zanie-
czyszczenie przypraw stwierdzano takze w badaniach z lat
80-tych XX w. [8, 16].

Patogenny gatunek B. cereus jest typowym przedstawi-
ciclem drobnoustrojow przetrwalnikowych, wystepujacych
zaréwno w surowcach i produktach pochodzenia zwierzgce-
go [6],jak i rodlinnego.
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Rys. 2. Najbardziej prawdopodobna liczba B.cereus w bada-
nych probkach przypraw i ziot.

Wyniki badan nad wystgpowaniem w badanych produk-
tach B. cereus przedstawiono na rys. 2. Najwigksza grupe
(36,7%) stanowity probki, w ktorych NPL B. cereus wynosila
<3,0 w 1 g. W 33,3% probek NPL B. cereus byta w zakre-
sie od 3,0 do 10,0 w 1 g. W 23,3% probek o NPL B. cereus
mies$cila si¢ w przedziale od 10,0 do 100,0 w 1 g. Najwigksza
NPL B.cereus tj. ponad 102 stwierdzono w 6,7% probek, przy
czym tylko w jednej probce (ziota prowansalskie) najbardziej
prawdopodobna liczba B. cereus przekroczyta 10° w 1g.

Poréwnujac wyniki otrzymane w niniejszej pracy z da-
nymi piSmiennictwa dotyczacymi wystgpowania B. cereus
w przyprawach mozna stwierdzi¢, ze odsetek probek zanie-
czyszczonych byt podobny, natomiast poziom zanieczysz-
czenia znacznie mniejszy niz podawany w literaturze.
Np. Banerjee i Sarkar [2] po przeanalizowaniu 154 probek
przypraw stwierdzili obecno$¢ B. cereus w 85% probek.
Garcia 1 wsp. [11] przebadali 304 probki przypraw i ziot. Naj-
bardziej zanieczyszczone przez B. cereus byly probki czosnku
w proszku, kminku i czarnego pieprzu, zawierajace od 10° do
107 jtk/g, a najmniej (<10? jtk/g) — probki oregano i lisci lau-
rowych. Aksu i wsp. [1] badaniu poddali 93 probki przypraw
oraz ziot i wykazali, ze B. cereus w liczbie od 10* do 10* jtk/g
wystgpowaty w 69% probek. W przeprowadzonych w Wiel-
kiej Brytanii badaniach 2833 probek rynkowych przypraw
i zi6t stwierdzono obecno$é B. cereus w liczbie >10° jtk/g
stwierdzono w 3% probek [15].

Etap I1

W pierwszym etapie wyizolowano 46 szczepdw, ktore
po wstepnych testach wedtug PN-EN ISO 21871:2007 [13]
zaliczono do gatunku B.cereus. W ramach etapu II badan
okreslono wybrane cechy biochemiczne i fizjologiczne
SZCZEpOw.

Zdolnos¢ wyizolowanych szczepoéw do fermentacji lak-
tozy i galaktozy zaobserwowano u 8,7% i 17,4% szczepow,
odpowiednio.

Wedtug Bergey’s Manual [3], bakterie z gatunku B. cereus
nie fermentuja laktozy, jednak niektorzy badacze przedsta-
wiaja wyniki $wiadczace o wystgpowaniu niewielkiego odset-
ka szczepoéw wykazujacych t¢ zdolnos$¢. Berthold i wsp. [5]
badajac szczepy pochodzace z mleka surowego i srodowiska
jego pozyskiwania stwierdzili, ze 27% szczepdw fermento-
walo laktozg, a potowa z nich pochodzita z mleka surowego.
Poréwnujac dane literatury z uzyskanymi w niniejszej pracy
mozna wysnu¢ przypuszczenie, ze ta cecha u B. cereus jest
zalezna od srodowiska wystgpowania szczepu i moze byé
wynikiem wymiany materiatu genetycznego zlokalizowanego
w plazmidach z materialem genetycznym innych drobno-
ustrojow wystepujacych w tym samym srodowisku.

U 8 badanych szczepow (17,4%) nie wykazano zdolnosci
amylolitycznych.

U wszystkich badanych szczepoéw stwierdzono zdolnosci
proteolityczne na agarze wodnym zawierajacym 1,5% doda-
tek mleka UHT, jako zrodla kazeiny, a u 63% - zdolno$ci
lipolityczne.

W badaniach Berthold i wsp. [5] 59% szczepow hydroli-
zowalo tributyryng, co stanowi podobny wynik do uzyskanego
W niniejszej pracy.
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Hemaoliza o

Hemaoliza [}

Rys.3.

Wyglad stref hemolizy typu o i f na pozywce z krwia
barania przez przyktadowy szczep B. cereus.

Uzdolnienia hemolityczne wykazano u wszystkich bada-
nych szczepow po 48-godzinach inkubacji, przy czym 41%
szczepow wytworzylo przezroczyste strefy typowej hemolizy
B, natomiast pozostate 59% szczepéw wywotato powstanie
zaré6wno strefy hemolizy a, jak i strefy hemolizy B (rys. 3).
Zaden z badanych szczepéw nie wywotal powstania wy-
lacznie strefy hemolizy a. Zdolno$¢ do hemolizy jest jedna
z charakterystycznych cech omawianego gatunku [5], co
potwierdzono w niniejszych badaniach.

W celu okreslenia zdolno$ci szczepdéw do wzrostu w roz-
nych wariantach temperatury obserwowano pojawienie si¢
kolonii na pozywce PCA podczas inkubacji w temperaturze
4°C, 6°C, 8°C1i 12°C przez 10 dni, a takze 20°C, 30°C i 37°C
przez 24 h 1 43°C przez 48 h.

Wyniki przedstawiono na rys. 4. W temperaturze 4°C
dopiero po 8 dniach inkubacji zaobserwowano rozwdj jednego
ze szczepdw. W kolejnych dniach nie zaobserwowano zapo-
czatkowania wzrostu u pozostatych szczepow, co oznacza, ze
tylko 2,2% badanych szczepow mialo zdolnos¢ do wzrostu
w temperaturze 4°C/10 dniach. W temperaturze 6°C/10 dni
rozwijato si¢ 6,5% badanych szczepdéw. Podczas inkubacji
w temperaturze 8°C rozwdj trzech szczepow zaobserwowano
juz czwartego dnia, a po 10 dniach inkubacji plytek - u 23,9%
badanych szczepow B. cereus.

Systematyka Bergey’a [3] zawiera informacje, ze ponad
90% szczepOw B. cereus nie rozwija si¢ w temperaturze 5°C,

a 11-89% rozwija si¢ dopiero w temperaturze 10°C, jednak
inne zrodia literatury [4, 10, 12] potwierdzaja wystgpowanie
w obrgbie gatunku B. cereus szczepow, ktore rosna w tempe-
raturze 6°C lub nawet nizsze;j.

W temperaturze 12°C, 71,7% szczepow wytworzylo
kolonie po trzech dniach inkubacji, a w temperaturze 20°C,
30°C oraz 37°C po 24 h inkubacji, nastapil wzrost wszystkich
badanych szczepoéw. W temperaturze 43°C po 48 h inkubacji
nie wytworzyto kolonii 21,7% szczepow. Szczepy, ktore jako
jedyne tworzyly kolonie w temperaturze 4°-6°C nie rosty
w temperaturze 43°C, co wedtug Dolinskiej i Berthold [9]
jest podstawa do zakwalifikowania tych szczepow do typowo
psychrotrofowych. Do grupy szczepow o charakterze typowo
mezofilnym tzn. nie rosnacych w niskiej temperaturze, ale
rozwijajacych si¢ w temperaturze 43°C, nalezala wigkszo$¢
(63%) sposrod szczepow wyizolowanych z przypraw i zidt
W niniejszej pracy.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

1. Wszystkie przebadane probki przypraw i ziél spel-
nialy wymagania ICMSF co do OLD tj. maksymalnego
dopuszczalnego zanieczyszczenia do 10° jtk/g, ale zalecane
(tj. do 10° jtk/g) — juz tylko 60% prébek. Poziom zanieczysz-
czenia B. cereus nie stwarzal niebezpieczenstwa zdrowot-
nego dla konsumentdéw, tzn. nie przekraczal, przyjetego dla
tych patogenéw, poziomu 10* jtk/g.

2. W przyprawach i ziotach wystepuja szczepy B. cereus
o cechach psychrotrofowych, co moze powodowac niepoza-
dane zmiany cech sensorycznych zywnosci, do ktorej arty-
kuty te sa dodawane i skraca¢ ich trwato$¢ oraz stwarzac
zagrozenie dla zdrowia konsumenta.

3. W badaniach potwierdzono u wyizolowanych szczepow
B. cereus wystepowanie cech typowych dla gatunku poda-
wanych w systematyce Bergey’a, a mianowicie zdolnoS$ci
proteolitycznych (hydroliza kazeiny), lipolitycznych (rozktad
tributyryny) oraz amylolitycznych (rozktad skrobi). Cecha
nietypowa dla wymienionego gatunku, szczegdlnie ze wzgledu
na pochodzenie szczepdw byta zdolnos¢ do rozktadu laktozy,
ktora zaobserwowano u 8,7% badanych szczepow. Wykazano
znaczne zroéznicowanie aktywnosci hemolitycznej badanych
SZCZEPOW.
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Rys. 4. Wzrost wyizolowanych szczepdw B.cereus w réznych wariantach temperatury/czasu na pozywce PCA.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY
OF MARKET SPICES AND HERBS

SUMMARY

The aim of this work was to study the microbiological status
of 30 retail samples of spices and herbs. The samples were
examined among others for the presence of Bacillus cereus.
The further aim of the study was to identify particular bio-
chemical and physiological features of the isolated B. cereus
strains.

The total bacterial counts (TTC) for the samples ranged from
L5x10° up to 7.9x10° cfu/g, however 40% of the samples had
counts exceeding 10¥ cfu/g. The presence of B. cereus per
Ig was detected in 63.3 % of the samples. However the most
probable number of B. cereus population did not exceed 10
in half of the samples and the number exceeding 10° per 1 g
was observed only in one sample. All 46 isolated B. cereus
strains were capable of hydrolysing casein. It was also

Sfound that 91.3% and 82.6% of the strains did not exhibit the

ability to ferment lactose and galactose, respectively. Fur-
thermore, 63.0% and 82.6% of the strains respectively sho-
wed lipolytic and amylolytic activity. All the examined stra-
ins grew in the following conditions: 20°, 30° and 37°C/24 hr,
78.3% of the strains grew at 43°C/48 hr and 71.7% at 12°C/3
days. In this study 23.9% (8°C/10 days) and 6.5% (6°C/10
days) and 2.2% (4°C/10 days) of the strains were identified
as psychrotrophic. All the examined samples of spices and
herbs conformed to the ICMSF specifications regarding TTC
i. e. <10° cfu/g. It was concluded that the level of B. cereus
contamination (<10? cfu/g) found in the samples did not pose
any potential consumer health risk.

Key words: Bacillus cereus, spices, herbs, microbiological
quality.
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OCENA PARAMETROW UTLENIANIA OLEJU
Z NASION WIESIOtKA Z WYKORZYSTANIEM ROZNICOWEJ
KALORYMETRII SKANINGOWEJ®

Zakres przeprowadzonej pracy badawczo-doswiadczalnej obejmowal okreslenie parametrow termokinetycznych oraz ocene
stabilnosci oksydatywnej oleju z wiesiotka z wykorzystaniem testu roznicowej kalorymetrii skaningowej. Odpornosé na utle-
nianie, jako istotny wskaznik jakosciowy olejow, determinuje ich przydatnosé¢ zZywieniowq oraz technologiczng. Olej z nasion
wiesiotka charakteryzowat sie wysokimi temperaturami rozpoczecia procesu utleniania oraz wysokq stabilnosciq oksydatywnq.
Wyznaczona wartosé energii aktywacji dla temperatury onset byla wyzsza niz dla temperatury maksymalnej. Stata szybkosci
reakcji k przy uzyskaniu temperatury 100°C (373,15 K) dla oleju z nasion wiesiotka wyniosta 6,8-107 l/min.

WSTEP

Oleje o wysokiej zawarto$ci wielonienasyconych kwasow
thuszczowych stanowia jeden z wazniejszych elementéw diety,
nie tylko ze wzgledu na warto$¢ energetyczna, ale przede
wszystkim ze wzgledu na zawarto$¢ cennych skladnikoéw
odzywczych niezbednych do prawidtowego funkcjonowania
organizmu ludzkiego. Olej z nasion wiesiotka jest bogatym
zrédtem kwasu linolowego (C, , ,,,) oraz y-linolenowego
(Cls3 4 601> Nalezacych do rodziny n-6. Kwas linolowy na-
lezy do niezbg¢dnych nienasyconych kwasow thuszczowych.

Organizm cztowieka, z uwagi na brak odpowiednich uktadéw
enzymatycznych, nie potrafi go syntezowaé, dlatego kwas

linolowy musi by¢ dostarczany z pozywieniem. W ustroju
cztowieka, w wyniku elongacji (wydtuzenia fancucha weglo-
wego) oraz desaturacji (wWprowadzenia dodatkowych wiazan
podwdjnych) z kwasu linolowego syntetyzowany jest kwas
y-linolenowy, a nastgpnie kwas arachidonowy (C,, , 5, 19)-
Pozytywny wplyw kwasu y-linolenowego na organizm
cztowieka jest szczegolnie widoczny w chorobach uktadu
krazenia [5, 6, 9, 17].

Duza zawarto$¢ kwasdéw nienasyconych powoduje, ze
oleje roslinne sg podatne na procesy utleniania, co istotnie
ogranicza mozliwosci ich szerszego wykorzystania. Szybko$¢
i kierunek utleniania zaleza od wielu czynnikéw, m.in. od
temperatury stosowanej podczas procesow i operacji techno-
logicznych oraz warunkéw przechowywania [2, 26]. Powsta-
jace w trakcie przemian oksydacyjnych nadtlenki i rodniki
inicjuja wiele niekorzystnych zmian, obnizajacych jakos¢
zywnoS$ci oraz negatywnie wplywajacych na cechy senso-
ryczne produktéw spozywczych [1, 4, 7, 22]. Dlatego tak
istotne jest badanie (obok innych podstawowych analiz)
stabilnosci oksydatywnej czyli odpornosci na utlenianie jako
podstawowego wyznacznika przydatnosci zywieniowej i tech-
nologicznej olejow roslinnych.

Jedna z metod termoanalitycznych pozwalajacych na
okreslenie parametréw utleniania ttuszczu jest réznicowa
kalorymetria skaningowa (DSC — ang. Differential Scanning
Calorimetry). Polega ona na pomiarze zmian temperatury
w funkcji dostarczonego ciepta. Rejestrowane sa efekty ciep-
Ine zachodzace w badanej probce w odniesieniu do probki

wzorcowej znajdujacej si¢ w tej samej temperaturze, co prob-
ka badana. Czgsto jako probke wzorcowsq stosuje sig puste
naczynko aluminiowe identyczne z naczynkiem, w ktorym
umieszcza si¢ probke. Stosowane sa dwa rozwigzania meto-
dyczne: analiza izotermiczna i politermiczna. W badaniach
politermicznych, probke otoczona przez powietrze lub tlen
ogrzewa si¢ w liniowo zaprogramowany wzrost tempera-
tury. Parametrami charakteryzujacymi jest przeptyw ciepta
w funkcji temperatury lub maksymalnej szybko$ci wydziela-
nia ciepta utleniania. Ciagly zapis przeptywu ciepta od lub do
probki w danym zakresie temperatur pozwala wykresli¢ linig
zmian termicznych zachodzacych w probee [12, 16, 24].

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw przepro-
wadzonej pracy badawczo-do$wiadczalnej, dotyczacej
analizy termokinetycznej oraz okresSlenia stabilnoSci
oksydatywnej oleju z nasion wiesiolka, jako istotnego
wyroznika jego przydatno$ci Zywieniowej i technolo-
gicznej. Parametry termokinetyczne wyznaczono z za-
stosowaniem roznicowej kalorymetrii skaningowej.

METODYKA BADAN

Materialem badawczym byt handlowy preparat, stanowia-
cy suplement diety, w sklad ktérego wchodzit olej z nasion
wiesiotka z mieszaning tokoferoli. W celu wyznaczenia
parametréw termokinetycznych oleju z wiesiotka stosowano
skaningowy kalorymetr r6znicowy — DSC (ang. Differential
Scanning Calorimeter), Q200, TA Instruments. Aparat skalibro-
wano przy uzyciu czystego indu. Warunki przeprowadzenia
doswiadczenia ustalono na podstawie danych literaturowych
[8, 10]. Masa badanych probek wynosita 3 — 4 mg. Utlenianie
probek przeprowadzono w atmosferze tlenu w zakresie tem-
peratur: 30-250°C. W badaniach wykorzystano dynamiczna
opcje pracy aparatu, stosujac nastgpujace szybkoSci ogrze-
wania probek (B): 4 K/min; 5 K/min; 7,5 K/min; 10 K/min;
12,5 K/min; 15 K/min. Kazdy pomiar wykonano trzykrotnie.
Na podstawie uzyskanych termograméw okreslono: tempe-
raturg ekstrapolowanego poczatku utleniania — temperatura
onset (T ), w ktorej uktad osiaga staty stopiefi przereagowania
oraz maksymalng temperatur¢ utleniania, odpowiadajaca
warto$ci maksimum piku (T _ ). Energi¢ aktywacji (E),
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wspotczynnik przedpotegowy (Z) oraz stata szybkosci re-
akcji utleniania (k) dla oleju z wiesiotka wyznaczono metoda
Ozawy - Flynna — Walla [3, 20].

W analizowanym oleju okreslono réwniez sktad kwasow
thuszczowych metoda chromatografii gazowej [21] stosujac
aparat firmy Shimadzu GC 17A, wyposazony w kolumng
kapilarna wypelniong faza stacjonarna BPX 70 o dt. 30 m,
@ wewngtrznej 0,22 mm i gruboscei filmu 0,25 pm, jako gaz
nos$ny stosowano azot. Warunki rozdziatu estrow metylo-
wych kwaséw ttuszczowych: temp. poczatkowa 60°C przez
1 min; przyrost temp. od 60 dol70°C w tempie 10°C/ min.;
przyrost temp. od 170 do 230°C w tempie 3°C/min.; temp.
koncowa 230°C przez 15 min.; temp. injektora 225°C, temp.
detektora 250°C, catkowity czas analizy 47 min.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Pomiary nieizotermicznego utleniania oleju z nasion
wiesiotka prowadzone z uzyciem skaningowego kalo-
rymetru roéznicowego pozwolilty na wyznaczenie energii
aktywacji, wspotczynnika przedpotegowego oraz stalej
szybkosci reakcji.

Rejestrowano powtarzalne parametry, tj. temperaturg
ekstrapolowanego poczatku utleniania (T, ) oraz temperaturg
odpowiadajaca maksimum piku (T ) dla 6 szybkosci ogrze-
wania. Uzyskane warto$ci przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Parametry T i T_ _ dla szeSciu szybkosci ogrze-
wania probki w procesach termoutleniania oleju z
nasion wiesiotka

Szybkos¢ T, T ..
ogrzewania
[K/min] [°C] (K] [°C] (K]
4 155,83 428,98 171,21 444,36
5 159,69 432,84 177,61 450,76
7,5 166,20 439,35 195,26 468,41
10 170,69 443,84 211,90 485,05
12,5 175,48 448,63 224,82 497,97
15 178,22 451,37 233,81 506,96

Wyniki uzyskane w tescie DSC wykazaly wptyw szyb-
kos$ci ogrzewania probek na zarejestrowane warto$ci tempe-
ratury rozpoczgcia procesu utleniania oraz temperatury mak-
symalnej utleniania. Wraz ze wzrostem szybko$ci utleniania
rosta warto$¢ temperatury T iT_ . W ustalonych warunkach
prowadzenia procesu szybkos$¢ ogrzewania probki byla stata,
zatem uzyskane warto$ci temperatury, charakterystyczne dla
danego uktadu, mogty by¢ uznane jako parametry roéznicu-
jace odpornos¢ oleju z wiesiotka na utlenianie. Temperatury
T iT_  uzyskane dla roznych wartosci wzrostu szybkosci
ogrzewania probki odpowiadaty stalemu stopniowi przere-
agowania i dlatego mogly by¢ wykorzystane do obliczenia
parametrow kinetycznych.

Wykorzystujac uzyskane wartoSci temperatur T~ oraz
T . dla oleju z nasion wiesiotka, a takze szybkos¢ ogrzewa-
nia probki sporzadzono wykresy przedstawiajace zalezno$¢
logarytmu szybkos$ci ogrzewania (log B) od odwrotnosci
temperatur (1/T_; 1/T_ ) (rys.1, rys. 2).
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Rys. 1. Temperaturowe przesunigcie onset w zaleznosci od
logarytmu szybkosci ogrzewania termoutleniajace-
go rozktadu oleju z nasion wiesioltka.
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Rys. 2. Temperaturowe przesunigcie maksimum piku
w zalezno$ci od logarytmu szybkosci ogrzewania
termoutleniajacego rozktadu oleju z nasion wie-
siotka.

Przedstawione narys. 1 i 2 zalezno$ci mozna przedstawic
W postaci rOwnania regresji typu:

logB=a(l/T lub I/T_)+b (1)

gdzie: B — szybko$¢ ogrzewania, a - wspdlczynnik
kierunkowy prostej, b — wspotczynnik przesunigcia proste;j,
T — temperatura [K].

Jezeli temperatura maksymalna wzrasta w sposob liniowy,
wtedy do wyznaczenia energii aktywacji E, oraz wspétczyn-
nika przedpotegowego Z mozna stosowaé metod¢ Ozawy —
Flynna — Walla. Wykorzystujac temperature, w ktorej uktad
osiagnal staty stopien przereagowania (T , T ) obliczono
przyblizona warto$¢ energii aktywacji korzystajac z rowna-

nia:
dlog @)

E =-2,19R
a d (1/T)

Uzyskane w wyniku obliczen kinetyczne parametry
opisujace termoutleniajacy rozktad oleju z wiesiotka przed-
stawiono w tabeli 2. Wysokie wspotczynniki determinacji
(R?) wskazuja, ze otrzymane linie trendu pokrywaja si¢
prawie w 100% z punktami otrzymanymi podczas badan.
Rownie wysoki wspodlczynnik determinacji w swoich ba-
daniach uzyskali Kasprzycka — Guttman [8], Kowalski [11],
Litwinienko [15].
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Tabela 2. Statystyczne i kinetyczne parametry charakte-
ryzujace termoutleniajacy rozktad oleju z nasion

wiesiotka
Wartosci liczone Wartosci liczone
Parametr
Z Ton Z Tmax
-4958,9 -1994.3
b 12,161 5,112
R? 0,99 0,99
Energia aktywacji
[kJ/mol] 90,26 36,30
Wspodlezynnik 27610 6.12:10°
przedpotegowy Z

Znajomo$¢ wartos$ci wspolczynnika Z oraz wartosci ener-
gii aktywacji pozwala obliczy¢ stata szybkosci danej reak-
cji w réznych temperaturach, oraz posrednio wnioskowac
o pewnych elementach mechanizmu badanej reakcji.

Po wyznaczeniu wartosci E, oraz Z, korzystajac z row-
nania Arrheniusa, obliczono warto$ci statych szybkosci
reakcji k:

k=Zexp (-E/RT) 3)

gdzie: Z — wspotczynnik przedpotegowy, E, — energia akty-
wacji, R — stata gazowa, T — temperatura [K].

Wyznaczono réwniez potdéwkowe czasy reakcji korzysta-
jac z nastgpujacego wzoru:

t,,=1n2/k 4

Uzyskane wyniki przedstawiono na rys. 3.
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Rys. 3. Wykres zmian statej szybkosci reakcji (k) i potow-
kowego czasu reakcji (t,,) od temperatury termo-
utleniajacego rozkladu oleju z nasion wiesiotka.

Tabela 3. Podstawowy sktad kwasow ttuszczowych oleju
z nasion wiesiotka

Procentowy udziat

Kwas ttuszczow , ,
y poszczegolnych kwasow

(%]

kwas palmitynowy (16:0) 8,25
kwas stearynowy (18:0) 1,63
kwas oleinowy (18:1) 5,96
kwas linolowy (18:2) 74,70

kwas y-linolenowy (18:3) 9,45

W przypadku oleju z wiesiotka energia aktywacji wy-
znaczona z temperatury onset miala zblizona warto$¢ do
wynikéw, ktore uzyskali inni autorzy dla oleju z ziaren
kukurydzy, oleju z nasion gorczycy, oleju sojowego, thuszczu
mlecznego oraz kwasu oleinowego i laurynowego (tabela 4)
[23].

Tabela 4. Poréwnanie energii aktywacji obliczonej dla
T iT__ dla wybranych ttuszczow

Energia Energia
Rodzaj ttuszczu aktywacji aktywacji
zT, [kJ/mol] | zT_ [kJ/mol]
Olej z wiesiotka 90,3 36,3
Olej z ziaren kukurydzy "1 109,8 46,3
Olej z nasion gorczycy "I'"! 90,6 88,7
Olej sojowy "3 89,6 70,7
Ttuszcz mleczny 123 93,6 57,5
Kwas oleinowy "%l 88,4 74,5
Kwas laurynowy 114! 118,7 80,2

* dane literaturowe

Energia aktywacji obliczona z temperatury onset miata
znacznie wyzsza warto$¢ niz energia aktywacji obliczona
z temperatury maksymalnej. Podobna zalezno$¢ zaobserwo-
wano w wynikach uzyskanych przez innych badaczy (tabe-
la 4). Wartosci wspolczynnikow przedpotggowych rowniez
wykazywaty podobna tendencje. Wptyw na uzyskane réznice
w wartosciach energii aktywacji wyznaczonej przy uzy-
skaniu temperatury onset oraz przy uzyskaniu temperatury
maksymalnej moze mie¢ mechanizm reakcji autooksydacji.
W procesach inicjacji i propagacji tworza si¢ pierwsze pro-
dukty utleniania, zatem wymagany jest duzy naktad energe-
tyczny [13, 14].

Uzyskane wartosci k §wiadcza o tym, ze utlenianie oleju
z wiesiotka jest reakcja pierwszego rzedu. Dostgpne dane
literaturowe potwierdzaja t¢ zaleznos¢ [10]. Stata szybkosci
reakcji k dla oleju z wiesiotka przy uzyskaniu temperatury
100°C (373,15 K) wyniosta 6,810 1/min. Kowalski, bada-
jac olej rzepakowy i slonecznikowy otrzymatl k o warto$ci
odpowiednio 1,04:10 1/min oraz 1,98:10 1/min. Stata szyb-
kosci dla oleju kukurydzianego ksztaltowata si¢ natomiast na
poziomie 7,85:103 1/min. [19].

Pomimo, ze olej z nasion wiesiotka zawieral w swoim
sktadzie znaczna ilo$¢ kwasdéw nienasyconych, bardziej
podatnych na utlenianie (90,11%) (tab. 3), to temperatura
rozpoczecia procesu i temperatura maksymalnego utleniania
charakteryzowaty si¢ wysokimi wartosciami (tab. 1). Swiadczy
to o tym, ze w ksztaltowaniu stabilno$ci oksydatywnej thusz-
czéw, obok skladu kwasow ttuszczowych, istotne znaczenie
ma rowniez jako$¢ i ilo$¢ frakceji nietriacyloglicerolowej
[18, 25]. Dodana mieszanina tokoferoli wykazuje dziatanie
przeciwutleniajace.
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WNIOSKI

1. Pomiary nieizotermicznego utleniania oleju z nasion
wiesiotka prowadzone z uzyciem skaningowego kalorymetru
réznicowego pozwolily na wyznaczenie energii aktywacji,
wspotczynnika przedpotggowego oraz statej szybkosci re-
akcji.

2. Energia aktywacji obliczona dla oleju z wiesiotka
przy uzyskaniu temperatury onset osiagngta wyzsza war-
to$¢ niz przy uzyskaniu temperatury maksymalnej. Podobna
zalezno$¢ wykazano dla wspotczynnikow przedpotggowych.

3. Na podstawie otrzymanych warto$ci energii aktywa-
cji, wspotczynnika przedpotegowego oraz stalej szybkosci
reakcji mozna wnioskowac, ze stabilno$¢ oksydatywna oleju
z nasion wiesiotka jest wysoka.
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THE EVALUATION OF THE EVENING
PRIMROSE OIL OXIDATIVE STABILITY
BY DIFFERENTIAL SCANNING
CALORIMETRY

SUMMARY

The objective of this study was to measure the thermo-
kinetic parameters and to assess the oxidative stability of
Evening Primrose Oil with the use of differential scanning
calorimetry. Oxidation resistance, as an important factor
of oils quality, determines their nutritional and technologi-
cal utility. The Evening Primrose Oil was characterized by
high oxidative stability and high starting temperatures of
oxidative process. The obtained value of activation energy
at the onset temperature was higher that at the maximum
temperature. The calculated reaction rate constant at the
temperature of 100°C (373,15 K) for Evening Primrose Oil
was 6,810 1/min.
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ANALIZA MIKROSTRUKTURY PRZEKROJOW
NASION GORCZYCY BIALEJ W ASPEKCIE USUWANIA
OKRYWY NASIENNEJ®

W pracy zaprezentowanej w artykule przedstawiono analize mikrostruktury nasiona gorczycy biatej wykorzystang do poszu-
kiwania metody obtuskiwania oraz koncepcji rozwiqzania konstrukcyjnego obtuskiwacza. Usuwanie okrywy nasiennej moze
odbywaé sie w wyniku wielokrotnych zderzen nasiona z elementami roboczymi obltuskiwacza. W wyniku zderzen nastepuje
pekniecie okrywy nasiennej a nastepnie odrywanie jej fragmentow. Proces usuwania okrywy nasiennej realizowany jest na
poziomym obluskiwaczu tarczowym. Tarcze Scierne w wyniku pochylenia o kqt 6° wzgledem plaszczyzny prostopadiej do osi
poziomej glowicy wykonujq ruch obrotowo-wychylny. Podczas wielokrotnych zderzen nasion gorczycy z tarczami Sciernymi
obtuskiwacza wykonujqcymi ruch ztozony realizowany jest proces uwolnienia liscieni z okrywy nasiennej.

Stowa kluczowe: nasiona gorczycy, mikrostruktura, metoda
usuwania okrywy nasiennej, obtuskiwacz.

WSTEP

Gorczyca biata uprawiana jest w Europie a zwlaszcza
w Niemczech, Wielkiej Brytanii, Holandii jak rowniez w Rosji
[11]. Odmiana Nakielska gorczycy bialej zostala uzyskana
z materiatu miejscowego i wpisana do rejestru odmian ory-
ginalnych 1954 r. Charakteryzuje si¢ wysokim plonowaniem
i wysoka zawarto$cia tluszczu w nasionach — do 32,5%.
Nakielska to odmiana mato wymagajaca, przez co uprawiana
jest na terenie calego kraju, a nawet na glebach stabo uro-
dzajnych. Powierzchnia uprawy gorczycy w Polsce wynosi
ok. 10 tysigcy hektarow i wykazuje tendencje¢ wzrostowg [3].

Nasiona gorczycy to podstawowy surowiec do produkcji
musztardy. Poddawane sa one rozdrobnieniu przy pomocy
rozdrabniacza bijakowego a w nastgpstwie obtuskiwane na
mokro za pomoca mtynka Koruma. Mtynek zbudowany jest
z dwoch tarcz Sciernych, dolnej obrotowej (nazywana roto-
rem), i goérnej nieobrotowe;.

Nasiona gorczycy maja ksztatt zblizony do kuli, ale ich
powierzchnia jest nieregularna. Na strukturg geometryczna
powierzchni nasion sktada si¢ chropowatos¢, falistos¢ i wady
powierzchni nasion [2, 10]. Chropowato$¢ powierzchni
mozna zdefiniowaé jako caloksztalt nieréwnosci rzeczywistej
powierzchni o stosunkowo matej podziatce, czyli malym
odstepie pomigdzy sasiednimi nieréwno$ciami [8].

Nasiona gorczycy biatej sa poddawane procesowi obtu-
kiwania, w wyniku ktérego usuwane sa szkodliwe substancje
w postaci blonnika i wtdkien surowych. Szkodliwo§¢ widkna
polega na ograniczeniu przyswajania magnezu, miedzi, cyn-
ku [6]. Znane sa obluskiwacze do nasion rzepaku zbudowane
w Katedrze Inzynierii Rolniczej Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie przez ANDERSA (2001) i SARNIA-
KA (1997). Elementami roboczymi w tych obtuskiwaczach
sa tarcze zaopatrzone w topatki nachylone pod réznym katem
i cylindryczne wypustki o réznej $rednicy.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow przepro-
wadzonych badan struktury mikrofotograficznej nasion
gorczycy bialej przydatnych do poszukiwania metody
obluskiwania nasion oraz koncepcji rozwigzania konstruk-
cyjnego obluskiwacza.

METODYKA BADAN

Badania byly prowadzone na nasionach gorczycy bialej
odmiany Nakielska. Wilgotno$¢ nasion wynoszaca od 6,5
do 8 % byta okreslona wedtug polskiej normy [PN-EN ISO
665:2004] [7]. Pomiar dtugosci, szerokosci i grubosci, nasiona
wykonano na metalograficznym mikroskopie warsztatowym
typu BK MWM 2325 z doktadnoscia do 0,01 mm. Liczebnosé
probki nasion wynosita 200 szt. Pomiar kulisto$ci nasion
gorczycy bialej okreslono wedtug wzorow 1 1 2:

C
W, =— )]
a

W,, = @

C
b
gdzie: a — dhugo$¢, b — szerokos¢, ¢ — grubosé.

Nierownos$ci mikrostruktury nasiona gorczycy mierzy sig
jako odchylenie zaobserwowanego profilu do linii odniesie-
nia na umownie ustalonej dtugosci.

Chropowato$¢ w przeciwienstwie do innych cech, jak
np. falisto$¢, odnosi si¢ do nier6wnosci o relatywnie ma-
tych odleglosciach migdzy wierzchotkami. W technologii
maszyn spozywczych stosuje si¢ dwa parametry okres$lajace
chropowato$¢, a mianowicie $rednig arytmetyczng odchy-
lenia profilu od linii $redniej i wysoko$¢ profilu. Srednie
arytmetyczne odchylenia profilu od linii Sredniej oznaczonej
symbolem (Ra) okresla si¢ jako wysokosci pigciu najwyz-
szych wzniesien ponad linig Srednia pomniejszone o $rednia
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pigciu najnizszych wglebien ponizej linii $redniej mikro-
struktury okrywy nasiennej gorczycy biatej (rys. 1).

Rys. 1. Srednia arytmetyczna odchylenia profilu chropo-
watosci.

Linia $rednia jest linia teoretyczna przy ktdrej suma
kwadratow odlegtosci wzniesien i zaglgbien jest najmniejsza
(rys. 1). Wysokos¢ profilu chropowatosci oznaczona jest sym-
bolem (R). Warto$¢ chropowatosci okresla sig¢ jako Srednia
odlegtos¢ pigciu najwyzej polozonych wierzchotkow
od pigciu najnizej potozonych punktow wglebien zaobserwo-
wanego profilu na dtugosci odcinka elementarnego zmierzona
do linii odniesienia rownoleglej do linii $redniej (rys. 2).

1
Rz = ;(Rzl T RZZ Tt Rzn (3)

gdzie: n — ilo§¢ wierzchotkéw na odcinku elementarnym,
R_..R_ — wysokos¢ profilu chropowatosci kolejnych wierz-
chotkéw na dlugosci odcinka elementarnego, /n — dlugo$¢
odcinka elementarnego.

Rys. 2. Srednia arytmetyczna wysokosci pigciu najwyzszych
wzniesien ponad lini¢ §rednia pomniejszona o Srednia
pigeiu najnizszych wglgbien ponizej linii $rednie;.

Zdjecia mikrofotograficzne przekroju nasion gorczycy bialej
wykonane zostaty metoda skaningowa w powigkszeniu od 25
do 1000x mikroskopem elektronowym typu JEOL model
JSN 5310 LW.

Nasiona gorczycy biatej odmiany Nakielska obtuskiwano
na poziomym obtuskiwaczu tarczowym wyposazonym w $cier-
nice korundowe o $rednicy 220 mm [5]. Predko$¢ obwodowa
glowicy byla zmieniana w zakresie od 29,79 do 38,95 m/s co
2,29 m/s przy pochyleniu tarcz wynoszacym 6° wzglgdem
ptaszczyzny prostopadiej do osi poziomej glowicy obrotowe;.
Masa probki nasion gorczycy biatej poddana obtuskiwaniu
wynosita 200 g. Czas obtuskiwania po uruchomieniu urza-
dzenia wynosit $rednio ok. 2 min. Po obtuskaniu probka
zostala dokltadnie usunieta z obtuskiwacza i zwazona na
wadze elektronicznej typu WPS 3100/C/2 z doktadno$cia do
0,01 g. Probka mieszaniny po obluskaniu zostata poddana se-
paracji za pomoca strumienia powietrza w zakresie 2,42 m/s
<V,.<6,6 m/s w celu oddzieleniu od okrywy liScieni i nasion
nicobtuskanych.

WYNIKI BADAN | ICH ANALIZA

Przeprowadzenie pomiaréw nieregularnosci ksztattu
powierzchni nasiona jest zwigzane z zagadnieniami techno-
logicznymi w procesie obtuskiwania a w szczegdlnosci ze
zwiazkiem struktury geometrycznej powierzchni z pgkaniem
okrywy w procesie obtuskiwania nasion gorczycy.

Podstawowe wyniki wymiardéw nasion gorczycy biatej
wynosity:

—  dtugosé (a) od 2,49 do 2,53 mm;

— szeroko$¢ (b) od 2,30 do 2,34 mm;

— grubo$é (c) od 2,06 do 2,10 mm.

Srednia dtugosé, szeroko$é, grubo$é nasiona gorczycy
wynosita odpowiednio 2,51 mm, 2,32 mm, 2,08 mm miesz-
czac si¢ w Srodku przedziatu wartosci. Pierwszy wspotczyn-
nik kulistosci nasion gorczycy biatej wynosi W, = 0,828,
a drugi W, = 0,896. Wysokie wartosci wspotczynnikow W,
i W, wskazuja na kulisto$¢ nasion gorczycy bialej, co jest
korzystne w procesie jej obtuskiwania.

Zrodlo: badania wlasne autorow.

Rys. 3. Przekroj poprzeczny nasiona gorczycy powigkszony
35x: a —liscienie wewngtrzne i zewngtrzne, b — okry-
wa nasienna.

Z rysunku 3 wynika, ze okrywa nasienna nasion gorczycy
nie jest zro$nigta z licieniami tylko do nich przylega. Pod-
czas obluskiwania bedzie mozna ja fragmentami odrywac.
Obserwujac struktur¢ okrywy nasiennej gorczycy bialej
(rys. 4) zauwazono znaczne wzniesienia 1 wglgbienia od
strony zewngtrznej jak i od strony liscieni ostonigtych
okrywa nasienna.

Zrédto: badania wiasne autorow.

Rys. 4. Przekrdj okrywy nasiennej i licieni gorczycy powigk-
szone 350x: a — linia odwzorowania krawedzi przekroju
okrywy od strony wewng¢trznej, b — linia odwzorowa-
nia krawedzi przekroju okrywy powierzchni nasiona.
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Rys. 5. Linia krawedzi zewngtrznej i wewngtrznej prze-
kroju okrywy nasiennej gorczycy biatej w powigk-
szeniu 350x.

Grubos¢ okrywy nasiennej zawiera si¢ w przedziale od
40 pm do 80 um (rys. 5). Tam gdzie grubos¢ okrywy nasiennej
jest najmniejsza moze dochodzi¢ do jej pgkania podczas
zderzen nasiona z tarcza obluskiwacza.

W warstwie subepidermalnej zaliczanej do warstwy
ostonki zewngtrznej okrywy nasiennej, wystgpuja puste
przestrzenie przedzielone komoérkami palisadowymi (rys. 6).
Puste przestrzenie oslabiaja okrywe nasienna, i w procesie
obtuskiwania w tych miejscach moga si¢ pojawi¢ peknigcia.

Powierzchnia zewngtrzna okrywy nasiennej gorczycy ma
strukturg chropowata z licznymi wzniesieniami i wglgbieniami.
W wyniku zderzenia wykonujacej ztozony ruch (boczny i ob-
rotowy) tarczy obtuskiwacza ze wzniesieniem na powierzch-
ni okrywy nasiennej nastapi odksztatcenie i wglebienie si¢
ziarna $ciernicy w okrywe co spowoduje jej peknigcie. Liscienie
i okrywa nasienna sa od siebie oddalone, a liscienic wewngtrz-
ne przylegaja do siebie i nie sa potaczone ze soba (rys. 6),
w zwiazku z tym tatwiejsze jest ich uwolnienie z okrywy
nasiennej w procesie obtuskiwania.

Zrbdto: badania wlasne autorow.

Rys. 6. Przekrdj okrywy nasiennej i liScieni gorczycy
biatej] w powigkszeniu 350x: a — puste przestrzenie
warstwy subepidermalnej okrywy nasiennej, b —
miejsce przylegania okrywy nasiennej do liScieni,
¢ — powierzchnia okrywy nasiennej z pigcioma
najwyzej polozonymi wierzchotkami.

Zrodlo: badania whasne autordw.

Rys. 7. Przekroj okrywy nasiennej przy liScieniach w po-
wigkszeniu 1000x.

Obserwujac strukturg okrywy nasiennej (rys. 7), mozemy
stwierdzi¢ ze, w wyniku zderzenia nasiona z tarcza obtuski-
wacza nastapi wglgbienie wystajacych wierzchotkow $cier-
nicy w strukturg okrywy, w zwiazku z tym moga pojawic si¢
peknigcia okrywy nasiennej przebiegajace wzdhuz komorek
palisadowych. W procesie obluskiwania nalezy w pierwszej
kolejnosci doprowadzi¢ do peknig¢ okrywy nasiennej, a na-
stgpnie w wyniku zaczepiania wystajacych ziaren $ciernicy
o krawedzie pgknig¢ beda odrywane fragmenty okrywy, co
spowoduje uwolnienie czg§ci wewngtrznych gorczycy.

Analizujac wyniki badan procesu obtuskiwania nasion
gorczycy biatej odmiany Nakielska (rys. 8) mozna stwier-
dzi¢, ze przy pochyleniu tarcz wzglgdem ptaszczyzny pro-
stopadtej do osi poziomej gtowicy 6° i Srednicy wynoszacej
220 mm przy predkosci obwodowej wynoszacej 38,95 m/s,
skuteczno$¢ obtuskiwania wynosita 95%. Zastosowanie
w obtuskiwaczu tarcz §ciernych o $rednicy 220 mm (wyko-
nujacych ruch zlozony obrotowo-wychylny) jest korzystne.
Dalsze zwigkszanie w obtuskiwaczu predkosci obrotowej
glowicy nie jest mozliwe ze wzgledu na wytrzymatos¢ tarcz
na niej osadzonych.
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Rys. 8. Wykres zaleznosci skutecznosci obtuskiwania na-
sion gorczycy biatej od predkosci obwodowej tarcz
Sciernych obtuskiwacza.
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WNIOSKI

1. Z przeprowadzonych pomiaréw sferycznosci nasion
gorczycy biatej (dtugosci, szeroko$ci i grubosci) wynika,
ze nasiona te sa zblizone ksztattem do kuli co jest pomocne
w procesie pgkania okrywy nasiennej podczas obtuskiwania.

2. Obserwujac i analizujac struktur¢ okrywy nasiennej,
zauwazono znaczne wzniesienia i wglgbienia zaré6wno od
strony zewngtrznej jak i wewngtrznej oraz puste przestrzenie
przedzielone komérkami palisadowymi. Wskazane elementy
budowy okrywy nasiennej sa prawdopodobnymi miejscami
jej pekania w chwili zderzenia nasiona z tarcza obluskiwa-
cza. Pgkanie przebiega¢ bgdzie prawdopodobnie wzdluz
komorek palisadowych okrywy nasienne;j.

3. Maksymalna skuteczno$¢ procesu obluskiwania na-
sion gorczycy bialej wynosita okoto 95% dla obtuskiwacza
wyposazonego w tarcze $cierne o $rednicy 220 mm wy-
konujace ruch obrotowo-wychylny z predkoscia obwodowa
38,95 m/s.
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ANALYSIS OF THE MICROSTRUCTURE
OF CROSS-SECTIONS OF SEEDS
OF WHITE MUSTARD IN TERMS OF SEED
COAT REMOVAL

SUMMARY

The paper presents an analysis of the microstructure of white
mustard seeds used to explore methods and approaches dehul-
ling design solution dehuller. Removal of seed coat may be a
result of repeated collisions with the elements of the working
seed dehuller. As a result of collisions followed by rupture of
seed coat and then picking off its parts. Seed coat removal
process is carried out on a horizontal dehuller gland. Grin-
ding as a result of the inclination angle of 6 ° to the plane per-
pendicular to the axis of horizontal head rotation exercise-
tilting movement. When multiple collisions with the mustard
seed dehuller abrasive discs performing complex movement
is realized with the process of release of the cotyledons of
seed coat.

Key words: mustard seed, microstructure, method of seed
coat removal, dehuller.
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ANALIZA WPLYWU WARUNKOW
NISKOTEMPERATUROWEGO BLANSZOWANIA
NA WYROZNIKI TEKSTURY | BARWY MARCHWI®

Celem pracy prezentowanej w artykule byto wyznaczenie optymalnych warunkow niskotemperaturowego blanszowania marchwi,
warunkujqcych poprawe wybranych wyroznikow tekstury oraz sktadowych barwy. Polowe analizowanej partii marchwi moczono
w 1%-owym roztworze chlorku wapnia, a nastepnie marchew poddawana byta niskotemperaturowemu blanszowaniu w tempe-
raturach (50°C, 60°C, 70°C, 80°C, +0,5°C) w okreslonym czasie (5, 10, 15 minut). Natomiast druga polowa partii marchwi nie
byla poddawana procesowi moczenia w tym roztworze. Koncowy etap postepowania stanowito konwencjonalne blanszowanie
(97°C, 3 min) i natychmiastowe schiadzanie. Wyrozniki tekstury marchwi (twardosc i tamliwosc) mierzono z wykorzystaniem
instrumentalnego pomiaru tekstury przy pomocy uniwersalnej maszyny testujqcej Instron 4301. Sktadowe barwy w systemie

L*a*b* wyznaczono przy uzyciu chromametru Minolta CR 310.

Stwierdzono, zZe ekspozycja na 1%-owy roztwor chlorku wapnia z zastosowaniem procesu niskotemperaturowego blanszowania
w zakresie temperatury 60°C w czasie 10 minut, pozwala na uzyskanie marchwi cechujqcej si¢ wyzszymi wartosciami kruchosci
niz w przypadku tradycyjnej technologii przy jednoczesnym braku wplywu tego procesu na zmiany sktadowych barwy.

Stowa Kkluczowe: niskotemperaturowe blanszowanie, marchew,
tekstura, barwa, chlorek wapnia.

WPROWADZENIE

Dla konsumenta jako$¢ produktow warzywnych determi-
nowana jest glownie przez ich teksturg, barwe oraz warto$¢
odzywcza. Zwlaszcza wyglad zewngtrzny jest takim kryte-
rium, ktére moze, w trakcie dokonywania zakupow przez kon-
sumentow, decydowaé o akceptacji lub jej braku [11, 12].

Tekstura, ktora jest jedna z najwazniejszych sensorycznych
cech pozwalajacych na oceng produktéw spozywczych, moze
ulega¢ znacznemu pogorszeniu w trakcie proceséw wysoko-
temperaturowych [3]. Twardo$¢/ jedrnos¢ oraz zmiany teks-
tury warzyw podczas procesu technologicznego i przechowy-
wania zaleza w decydujacej mierze od zmian komponentow
Sciany komorki, w szczegdlnosci substancji pektynowych [6].
Przetwarzanie produktow warzywnych moze przyczyniac sig
do zmian biochemicznych, pogorszenia wyrdznikoéw jako$-
ciowych, jak réowniez do niekorzystnych zmian barwy czy
tekstury. Modyfikacje parametrow i etapow procesu technolo-
gicznego moga wplynaé na minimalizacjg¢ wielkosci i1 stopnia
niekorzystnych zmian [12, 14]. Blanszowanie jest wstgpnym
procesem cieplnym (w $rodowisku wody lub nasyconej pary
wodnej przewaznie w temperaturze 97°C przez 3 minuty),
ktoremu poddaje si¢ surowe warzywa przed takimi operacjami
jak konserwowanie, zamrazanie albo suszenie. Proces ten
w duzej mierze decyduje o jakosci produktu. Jego gtdéwnym
celem jest przede wszystkim dezaktywacja enzymow (oksydazy
polifenolowej, oksydazy askorbinowej, peroksydazy, chloro-
filazy, lipoxygenazy), odpowiedzialnych za reakcje pogar-
szajace jakos$¢ koncowa — barwe, smak albo zmiang tekstu-
ry [1]. Zastosowanie niskotemperaturowego blanszowania

przed konwencjonalnym blanszowaniem ma na celu poprawe
parametrow tekstury (wzrost kruchosci, twardosci) w wyniku
wzmocnienia struktur $cian komérkowych, dzigki aktywnosci
metyloesterazy pektynowej (PME), ktora dziata glownie na
frakcje pektynowe — deestryfikuje polimetylogalakturonian
zlokalizowany w $cianach komodrkowych [4, 8]. W rezultacie
dziatania tego enzymu, wolne grupy karboksylowe moga
utworzy¢ wiazania krzyzowe pomigdzy polimerami pektyny
(przez formacj¢ mostéw solnych) z dwuwarto$ciowymi katio-
nami (szczeg6lnie Ca’") naturalnie wystepujacymi w tkankach.
To wspoétdziatanie ma kluczowa rolg w stabilizowaniu struk-
tury $ciany komorkowej [2].

W zwiazku z powyzszym, zastosowana technologia nisko-
temperaturowego blanszowania pozwala na uzyskanie takich
parametréow tekstury (chrupkos$ci, soczystosci) oraz barwy,
ktore sa akceptowalne przez konsumentéw a zarazem wykazuja
na zmniejszong wrazliwos$¢ na niekorzystne zmiany w czasie
bemarowania.

Celem artykulu jest prezentacja wynikéw badan do-
tyczacych wyznaczania optymalnych warunkoéw niskotem-
peraturowego blanszowania marchwi, warunkujacych
poprawe wybranych wyroznikéw tekstury oraz barwy.

MATERIAL | METODYKA BADAN

Materiat badawczy stanowita marchew (Daucus carota L)
odmiany Perfekcja — warzywa byly jednolite i nie wykazywaty
odstepstw od przyjetego standardu. Marchew zostala umyta
w chlodnej wodzie, obrana i rozdrobniona mechanicznie na
kostke (wymiary 8x8x8 mm). Potowa analizowanej partii wa-
rzyw poddawana zostala moczeniu w 1%-owym roztworze
chlorku wapnia (120s). Korzystne stezenie roztworu chlorku
wapnia wyznaczono na podstawie badan wstgpnych. Nastepnie
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warzywa poddawane byly niskotemperaturowemu blanszowaniu
(LTB — low-temperature-blanching) w temperaturach (50°C,
60°C, 70°C, 80°C, +0,5°C) w badanym czasie (5, 10, 15 minut)
oraz poddawane byty konwencjonalnemu blanszowaniu (97°C,
3 min) i natychmiastowemu schtodzeniu w wodzie z lodem
przez (2 min). Nastgpnie, marchew byla pakowana w zamy-
kane opakowania z polietylenu i poddawana schtodzeniu do
temperatury 18°C+0,5°C (predkos¢ zamrazania 0,5°C/min).
Probe zerowa stanowity proby poddane jedynie konwencjo-
nalnemu blanszowaniu. Probki przechowywano w stalych
warunkach mrozniczych (-24°C+0,5°C) przez okres dwoch
tygodni, potem poddawane byly wlasciwej obrobee cieplnej
w piecu firmy Kiippersbusch typ CPE 110 z wymuszona kon-
wekcja, w warunkach pelnego zaparowania.

Oceng wlasciwosci marchwi realizowano w oparciu o analizg
parametrow tekstury — test TPA (parametry testu: pojemnosc
glowicy — 1 kN, predkos¢ trawersu - 50 mm/min, wysoko$¢
probki 70 mm, $rednica probki 50 mm). Proby zostaly $cis-
nigte do 75% ich oryginalnej wysokosci w dwoch kolejnych
Scisnigciach (pierwszy cykl Sciskania do wysokosci 50%,
drugi — o kolejne 25%). Dokonano pomiaru twardosci [kN]
i tamliwosci (krucho$ci) [kN]. Proby poddane byly réwniez
pomiarowi sktadowych barwy w systemie L*a*b*, przy
uzyciu chromametru Minolta CR 310.

Do przeprowadzenia analizy statystycznej korzystano z pro-
gramu komputerowego Statistica wersja 8 PL, firmy StatSoft,
Inc. Do poréwnania $rednich stosowano test porownan wielo-
krotnych Studenta-Newmana-Keulsa. Przy okre$laniu istotnosci
réznic przyjeto poziom istotnosci 0=0,05 oraz poziom 0=0,1,
uznany za bliski istotnoS$ci statystyczne;.

WYNIKI I DYSKUSJA

Proby poddane wstgpnemu moczeniu w 1%-owym wodnym
roztworze chlorku wapnia, przed procesem LTB, cechowaty
si¢ istotnie réznymi warto$ciami wyroznika twardosci w po-
réwnaniu do proby zerowej (z wyjatkiem prob LTB - temp.
50°i 60°C, t=5min). W przypadku braku ekspozycji na CaCl,
istotne statystycznie réznice w stosunku do proby zerowej
stwierdzono jedynie w przypadku prob LTB -temp. 60°C,
t=10min (p-V=0,0377), temp. 80°C, t=10min (p-V=0,0481),
temp. 70°C, t=15min (p-V=0,0362). Wyzsza twardo$¢ mar-
chwi poddanej dziataniu niskich temperatur blanszowania
i dodatku jonéw wapnia koresponduje z badaniami dotycza-
cymi wzmacniajacego dziatania PME na teksture produktow
ro$linnych [5].

Analizujac dane uzyskane z zastosowaniem instrumen-
talnego pomiaru twardo$ci marchwi, mozna stwierdzi¢, iz na
badany parametr tekstury mniejszy wplyw mial czas prowa-
dzonej obrobki cieplnej LTB, niz stosowane temperatury, ktore
w zdecydowany sposob przyczynily si¢ do uzyskania przez
proby roznych wartosci badanego wyrdznika (tab. 1).

Lee 1 wspolpracownicy [7] zaobserwowali, ze optymalna
temperatura do wstgpnego blanszowania dla poprawy tekstury
marchwi jest temperatura 50°C. Z przeprowadzonych badan
wynika, Ze nieznaczny jest wzrost wyrdznika twardosci mar-
chwi w tych warunkach LTB.

Najwyzsza warto$¢ twardosci uzyskana zostala podczas
obrobki LTB w temperaturze 60°C w czasie 10 minut (rys. 1).
Rowniez Smout 1 wspotpracownicy [13] stwierdzaja, ze teks-
tura marchwi zostata znaczaco poprawiona przez ogrzewanie
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w temperaturze 60°C lub 70°C, po wczesniejszym wstgpnym
moczeniu w roztworze chlorku wapnia.

Tabela 1. Zestawienie wartosci analizowanych cech dla po-
szczegblnych prob marchwi (Srednie + odchylenie

standardowe)

Czas Temp. Srednia Srednia
obrobki wstepnej +odchylenie +odchylenie
cieplnei obrobki standardowe standardowe

[ nI1) in] ) cieplnej | dla wyrdznika | dla wyrdznika

[°] twardosci [kN] | kruchos$ci [mm]
Proba
0" 0,0258+0,004 0,0231+0,005
50°C 0,0314+0,001 0,0313=+0,001
pl 60°C 0,0309+0,005 0,0229+0,005
g (5113- 70°C | 0,0399+£0,006 | 0,0382+0,005
o nu
= 80°C 0,0401+0,001 0,0354+0,001
<
§ 50°C 0,0385+0,006 0,0350+0,003
.; S 60°C 0,0460+0,008 0,0410+0,007
=E | 00—
8 £ | minup | 70°C | 004180004 | 003920006
% 2 80°C 0,0408+0,002 0,0394+0,002
o =
é% 50°C | 0,0382+£0,006 | 0,0351+0,003
Z Q
§ §° p3 60°C 0,0363+0,003 0,0339+0,002
as 70°C 0,0419+0,002 | 0,0388+0,004
minut)
80°C 0,0422+0,001 | 0,0399:0,008
50°C 0,0292+0,001 | 0,0235+0,001
pl 60°C 0,0280+0,001 0,0227+0,001

(5mt;- 70°C | 0,0319+0,005 | 0,0294+0,004

nus

‘% 80°C 0,0321+0,001 0,0265+0,001
§ 50°C 0,0308+0,005 0,0269+0,003
=

.E g 2 60°C 0,0339+0,003 0,0291+0,001

N5 (10 70°C 0,0334+0,003 | 0,0316+0,003

= minut)

% = 80°C 0,0326+0,002 0,0284+0,001
=]

SR 50°C | 0,0306+0,005 | 0,0289+0,005

» N

2R p3 60°C 0,0290+0,002 0,0272+0,002

(15 70°C 0,0335+0,002 | 0,0320+0,002
minut)

80°C 0,0337+0,002 0,0300+0,001

T,

(11

fidd

1]
5
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Rys. 1. Zmiany wartosci twardosci i famliwo$ci prob mar-
chwi poddanej procesowi LTB (dla 60°C).




58

Verlieden i Baerdmaeker (1997) twierdza, ze obrobka cieplna
marchwi w temperaturach 60-75°C wptywa na zwigkszenie
wartosci wybranych wyr6znikow tekstury [15]. Wedtug Kalety
i wspotpracownikow [6] zbyt wysoka temperatura blanszo-
wania warzyw negatywnie wplywa na oceng ich tekstury.
Wyniki uzyskane w przeprowadzonym badaniu sa zgodne
z analizami dotyczacymi wplywu LTB na tekstur¢ marchwi
[15].

Reasumujac, mozna stwierdzié¢, ze wyzsze temperatury
obrobki cieplnej w wigkszym stopniu przyczynity si¢ do zroz-
nicowania warto$ci wyrdznika twardo$ci, niz obecnos¢ jonow
wapnia, ktora tylko w niektorych analizowanych przypadkach
przyczyniata si¢ do zmian tekstury. Nalezaloby sktonic¢ si¢ do
stwierdzenia, iz dluzsze blanszowanie w wyzszych temperatu-
rach wplywa na wyzsza chrupko§¢ marchwi. Rowniez Marin-
Diana i wspotpracownicy [9] doszli do wniosku, Ze to tem-
peratura obrobki cieplnej, a nie czas, byta parametrem, ktory
posiadat najbardziej znaczacy wplyw na dziatalnos¢ PME.

Proby wstgpnie moczone w 1%-owym roztworze chlorku
wapnia przed procesem LTB cechowatly si¢ istotnie réznymi
warto$ciami tamliwo$ci w poréwnaniu do préby zerowej,
z wyjatkiem préby z LTB temp. 60°C, t=5min. Spo$rod prob,
ktore nie byly poddawane wstgpnemu moczeniu w CaCl,
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wigkszos$¢ nie roznita si¢ istotnie statystycznie od proby
zerowej. Wynik ten pozwala na stwierdzenie, iz konieczna
jest obecnos¢ jondow wapnia do tworzenia wigzan krzyzowych
i tym samym do zwigkszenia wartosci wyr6znika tamliwosci.
Do takich samych wnioskow doszli Ni i wspotpracownicy
[10] wskazujac, ze nie moga powstaé wiazania krzyzowe
demetylowanej pektyny bez obecno$ci jonéw wapnia.

Obserwowane zaleznosci byly podobne, jak w przypadku
omawianego wczesniej wyrdznika twardosci, a w badanych
warunkach temperaturowo-czasowych procesu LTB marchwi
obserwowany byt bardziej istotny wpltyw przyjetego zakresu
temperatur na wyr6znik famliwosci, niz czasu trwania procesu.

W przeprowadzonym badaniu analizie poddano nastgpujace
sktadowe barwy marchwi: sktadowa L* (jasnos$¢), sktadowa
a* (0§ barwy czerwonej - zielonej), sktadowa b* (0§ barwy
z6Mtej - niebieskiej) oraz wyznaczono i zanalizowano: cal-
kowita zmiang barwy AE, nasycenie barwy C* i kat barwy
h° (tab. 2). W badaniu nie odnotowano wptywu stosowania
moczenia w CaCl, na powstanie réznic migdzy poszczegolnymi
probami marchwi w przypadku omawianego wyrdznika skta-
dowej barwy a*, jak réwniez brak réznic sktadowej barwy b*
miedzy probami poddanymi procesowi LTB a proba zerowa.

Tabela 2. Zestawienie warto$ci sktadowych barwy poszczegdlnych préb marchwi (Srednie + odchylenie standardowe)

Srednia +odchylenie | Srednia odchylenie | Srednia odchylenie | Srednia | Srednia +odchylenie | Srednia +odchylenie
standardowe standardowe standardowe wartosci standardowe standardowe
wartos$ci L* warto$ci a* wartos$ci b* AE wartosci h® wartosci C*
Préba ,,0” 58,14+0,9 40,38+0,1 58,11+0,3 3,78 187,58+0,5 70,76+0,3
Wstegpne moczenie z dodatkiem 1% chlorku wapnia
pl_50 54,62+0,4 39,50+0,8 59,16+0,9 3,26 198,48+1,3 71,14+0,3
p2_50 55,06+0,7 39,43+0,8 58,62+0,6 4,55 192,60+1,2 70,65+0,1
p3_50 54,37+0,8 39,63+1,0 55,66+0,8 3,89 186,16+1,3 68,33+1,3
pl 60 54,27+0,6 40,69+1,0 57,89+0,6 4,27 185,8142.4 69,68+1,0
p2_60 54,84+0,7 39,50+0,8 60,66+0,9 6,00 146,69+10,2 72,30+0,2
p3_60 53,72+0,8 37,44+0,8 55,30+0,7 3,76 191,06+11,8 66,78+0,2
pl 70 54,41+0,6 40,85+0,5 57,95+0,7 3,94 186,56+11,4 70,90+0,2
p2_70 54,77+0,2 38,34+0,2 58,28+0,7 3,88 211,89+£11,3 69,77+0,1
p3_70 56,72+0,4 41,50+0,3 61,54+0,2 3,74 191,42+10,9 74,22+0,4
pl 80 58,19+0,9 42,86+0,6 60,90+1,0 3,19 186,64+11,4 74,47+0,3
p2_80 57,22+0,5 41,51+0,3 60,95+0,5 9,70 189,77+8,7 73,74+0,4
p3_80 50,14+0,4 38,00+0,8 53,16+0,4 4,64 185,87+3,6 65,35+0,3
Wstegpne moczenie bez dodatku chlorku wapnia
pl 50 b 53,77+0,2 39,83+0,2 59,58+0,3 4771 193,71+4,3 71,67+1,2
p2 50 b 53,53+0,3 39,39+0,6 58,06+0,8 5,17 191,51+4,8 70,16+0,5
p3 50 b 53,59+0,2 38,96+0,6 56,10+0,6 4,87 187,67+4,8 68,30+0,6
pl 60 b 53,57+0,5 39,91+0,5 59,73+0,8 6,37 193,69+4,9 71,83+0,9
p2 60 b 52,03+0,8 38,60+0,4 57,97+0,5 7,34 196,15+5,2 69,65+0,2
p3 .50 b 51,36+0,8 37,93+0,5 56,71+0,3 3,76 194,05+1,2 68,23+0,1
pl 70 b 54,41+0,6 40,85+0,5 57,95+0,7 375 186,56+1,3 70,90+0,4
p2_70 b 54,77+0,7 38,74+0,6 58,28+0,7 3,14 197,27+1,5 69,99+1,5
p3.70 b 55,13+0,4 40,73+0,6 57,26+0,7 4,21 186,06+1,2 70,27+0,8
pl 80 b 54,63+0,8 42,71+0,5 58,17+0,7 5,12 184,74+0,7 72,16+0,8
p2 80 b 53,32+0,7 41,01+0,5 56,51+0,5 10,39 185,19+1,1 69,82+0,1
p3 80 b 49,81+0,9 37,63+0,5 52,54+0,9 3,78 185,41+1,6 64,36+0,5
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Analizujac wplyw czasu prowadzenia niskotemperaturowe-
go blanszowania marchwi mozna stwierdzi¢, iz nie wystepuja
statystycznie istotne roznice catkowitej barwy (AE) przy
zastosowaniu czasu obrobki LTB 5 i 10 minut, natomiast
wydhuzenie procesu powoduje powstanie istotnych roznic barwy
marchwi, co moze wpltywac negatywnie na postrzeganie pro-
duktu przez konsumentow. Zastosowana ekspozycja prob na
CaCl, nie wptyngla istotnie na r6znice AE marchwi migdzy
probami poddanymi, a niepodanymi tej ekspozycji. Przepro-
wadzona analiza statystyczna skladowej C* marchwi ujawnita,
iz zadna z préb nie uzyskata wartosci istotnie ré6znych od
proby zerowe;j.

PODSUMOWANIE

Dla praktyki produkcyjnej wyniki niniejszej pracy maja
istotne znaczenie, ze wzgledu na mozliwo$¢ wykorzystania
ich do wdrozenia w zaktadach przemystowych i gastrono-
micznych w celu optymalizacji procesu produkcji i jakoSci
uzyskanych wyrobow. Marchew przygotowana z zastosowa-
niem LTB ma nizsza wrazliwo$§¢ parametréw fizycznych na
zmiany w czasie przechowywania, co pozwala na uzyskanie
warzyw o chrupkiej, soczystej, niewtoknistej teksturze oraz
intensywnej barwie charakteryzujacej obrobke warzyw wysokiej
jakosci. Zastosowanie analizowanej technologii w zaktadach
przygotowujacych warzywa do obrotu, pozwoli na standary-
zacje procesu obrobki, skrdcenie czasu jej trwania, uzyskanie
powtarzalno$ci jakosci i cech oczekiwanych przez konsu-
mentow.

WNIOSKI

1. Zastosowanie procesu niskotemperaturowego blanszo-
wania (temp. 60°C w czasie 10 minut) w procesie technolo-
gicznym, pozwala na uzyskanie marchwi cechujacej si¢
wyzszymi warto§ciami kruchos$ci niz w przypadku braku
zastosowania tej procedury.

2. Zastosowanie 1% roztworu chlorku wapnia w czasie
niskotemperaturowego blanszowania marchwi wplywa na
poprawe jej kruchosci, co jest wynikiem dostarczenia jonow
dwuwartosciowych do wiazan krzyzowych grup karboksylo-
wych pomigdzy polimerami pektyny.

3. Zastosowanie nowoczesnych rozwiazan technologicz-
nych zwiazanych z doborem optymalnych warunkéw prowa-
dzenia procesu moze przyczyniac si¢ do poprawy wyroznikéw
jakosciowych a przez to uzyskania powtarzalnej jakosci — co
jest korzystne dla przemystu.

LITERATURA

[1] AGUERO M.v., PEREDA J., ROURA S.I, MOREIRA M.R.,
DEL VALLE C.E. 200S. Sensory and biochemical chan-
ges in Swiss chard (Beta vulgaris) during blanching.
LWT - Food Science and Technology, 772-778.

[2] BavrogH T., Smout C., Ly NGUuYEN B., VAN LoEYy A.Mm.,
Henprickx MLE. 2004. Thermal and high-pressure
inactivation kinetics of carrot pectinmethylesterase:
From model system to real foods. Innovative Food
Science & Emerging Technologies, 5. 429-436.

[3] Basak S., Ramaswamy H.s. 1998. Effect of high pres-
sure processing on the texture of selected fruits and
vegetables. Journal of Texture Studies, 29. 587-601.

[4]

[6]

[12]

[13]

[14]

[15]

Boscu M., HepLER P.k. 2005. Pectin Methylesterases
and Pectin Dynamics in Pollen Tubes. The Plant Cell,
17. 3219-3226.

GUuILLEMIN A., GUILLON F., DEGRAEVE P., RonpEAU C.,
DEvAUX M-F., HUBER F., BADEL E., SAUREL R., LAHAYE
M. 2008. Firming of fruit tissues by vacuum-infusion
of pectin methylesterase: Visualisation of enzyme
action. Food Chemistry, 109. 368-378.

KarLeTA A., GOornickT K., Stwikska U. 2004. Wpiyw
metod obrobki wstepnej stosowanych w procesie kon-
wencjonalnego suszenia na wiasciwosci rehydrata-
cyjne suszu z korzenia pietruszki. Postgpy Techniki
Przetworstwa Spozywczego, 2. 34-37.

LeE G.H., LEE S.x., LEE S.-H. 2001. Characteriza-
tion of pectionlytic enzyme and blanching condition
of raw carrots. Journal of the Korean Society of Food
Science, 30 (2). 228-233.

Lin C.H., CHanG C.y. 2005. Textural change
and antioxidant properties of broccoli under different
cooking treatments. Food Chemistry, 90. 9-15.

MARTIN-DIANA A.B., Rico D., BARRY-RYAN C., FRrias
J.M., MuLcAany J., HENEHAN G.T.M. 2005. Calcium lac-
tate washing treatments for salad-cut Iceberg lettuce:
Effect of temperature and concentration on quality
retention parameters. Food Research International, 38.
729-740.

N1 L., LiN D., BARRETT D.M. 200S. Pectin methyles-
terase catalyzed firming effects on low temperature
blanched vegetables. Journal of Food Engineering, 70.
546-556.

Oky 1., LiLLE M., VAN LoEy A., HENDRICKX M. 2008.
Effect of highpressure processing on colour, texture
and flavour of fruit and vegetable-based food products:
a review. Trends in Food Science & Technology, 19.
320-328.

Rico D., MARTIN-DIANA A.B, BARAT J.M., BARRY-RYAN C.
2007. Extending and measuring the quality of fresh-cut
fruit and vegetables: a review. Trends in Food Sci-
ence & Technology, 18. 373-386.

Smoutr C., Sia D.N., Vu T.s., VAN LOEY A.M.L.,
Henprickx ML.E.G. 2005. Effect of preheating
and calcium pre-treatment on pectin structure
and thermal texture degradation: a case study on
carrots. Journal of Food Engineering, 67. 419-425.

‘WALDRON K.w., PARKER M.L., SMITH A.c. 2003. Plant

cell walls and food quality. Comprehensive Reviews in
Food Science and Food Safety, 2.128-146.

VERLINDEN B.E., DE BAERDMAEKER J. 1997. Modeling
low temperature blanched carrot firmness based on
heat induced processes and enzyme activity. Journal
of Food Science, 62(2). 213-218.



60 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2010

INFLUENCE OF THE CONDITIONS OF THE
LOW TEMPERATURE BLANCHING
PROCESS ON TEXTURE AND COLOUR
FEATURES OF CARROT

SUMMARY

The object of the presented research was to determine the
influence of process conditions of low temperature carrot
blanching on improvement of chosen texture features and com-
ponents of colour. A half of analysed vegetables was exposed
to 1% calcium chloride solution and then was low temperature
blanched (50°C, 60°C, 70°C, 80°C, +0,5°C) for specified time
(5, 10, 15 minutes). The final stages were conventional blan-
ching (97°C, 3 minutes) and quick chilling. Texture features of
carrot (hardness and fragility) were measured using universal
testing machine INSTRON 4301. Measurement of components
of colour was conducted in L*a*b* system using chromameter
Minolta CR 310. Expositon to 1% calcium chloride solution
accompanied by low temperature blanching in 60°C for the
time of 10 minutes, allows to obtain carrot characterised by
higher tenderness than conventional treatment and simultano-
usly not change components of colour.

Key words: low temperature blanching, carrot, texture, colour,
calcium chloride.
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ZUZYCIE ENERGII W PROCESIE OCZYSZCZANIA SCIEKOW
Z WYKORZYSTANIEM METODY POGtEBIONEGO
UTLENIANIA®

Badano zuzycie energii w procesie oczyszczania Sciekow z wykorzystaniem metody pogtebionego utlenienia w podczyszczalni
jednego z wiekszych zaktadow drobiarskich. Stwierdzono, ze w procesie tym zuzywa sie 2-3 krotnie mniej energii niz w tradycyyj-
nych technologiach oczyszczania w innych porownywalnych zaktadach przemystu spozywczego.

WPROWADZENIE

Podstawowym zrodlem zanieczyszczenia $ciekow w za-
ktadach przemystu spozywczego sa dziaty produkcyjne. Scieki
z zaktadéw migsnych czy drobiarskich nie zawieraja nieor-
ganicznych substancji trujacych, ale zawieraja znaczne ilosci
substancji organicznych. Ponadto $cieki z zaktadow migsnych
moga zawiera¢ bakterie chorobotworcze i pasozyty jelitowe.
Podstawowym zanieczyszczeniem Sciekow jest przedostajaca
si¢ do nich krew z uboju i obrobki poubojowej. W zaktadach
drobiarskich okoto 40% warto$ci BZT,w $ciekach pochodzi
z wykrwawiania. Duza zawarto$¢ biatek we krwi, ktore tatwo
ulegaja biologicznemu rozktadowi, decyduje o zagniwalnosci
Sciekow 1 wplywa na powstawanie bardzo uciazliwych zapa-
chow. Scieki z przemyshu drobiarskiego zanieczyszczone sa
réwniez thuszczem. Do Sciekow trafiaja takze resztki przewodu
pokarmowego wraz z zawarto$cia oraz czg$¢ pierza.

W ostatnich latach wzrosto zainteresowanie oczyszczaniem
sciekow z wykorzystaniem metod poglebionego utleniania
(Advanced Oxidation Processes - AOPs), w ktorych powsta-
jace wysoko reaktywne rodniki hydroksylowe OHe wchodza
w reakcj¢ niemal ze wszystkimi zwigzkami organicznymi
oraz poprawiaja wlasciwosci sanitarne $ciekow [1]. Szybkos¢
rozktadu zanieczyszczen i efektywno$¢ sprawiaja, ze metoda
ta jest coraz czgsciej stosowana w przemysle spozywczym,
zwlaszcza w polaczeniu z tradycyjnymi metodami utleniania
na drodze biologicznej. Taki sposob oczyszczania sciekow jest
szczegolnie przydatny przy oczyszczaniu $ciekow z przemy-
stu migsnego i drobiarskiego - §ciekow zawierajacych duze
ilosci krwi. W literaturze znalez¢ mozna wiele informacji na
temat mozliwosci oczyszczania, efektywno$ci 1 rozwigzan
technicznych takiego oczyszczania Sciekow. Nie ma natomiast
informacji na temat energochtonnosci tej metody oczyszczania
sciekow. Badania majace na celu okreslenie rzeczywistego
zuzycia energii z wykorzystaniem konkretnych rozwiazan
technicznych sa podstawa do udoskonalania i wprowadzania
nowych energooszczednych rozwiazan.

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych w trakcie
badan doswiadczalnych wynikéw w zakresie zuzycia ener-
gii w procesie oczyszczania Sciekow z wykorzystaniem
metody poglebionego utleniania w podczyszczalni zakladu
drobiarskiego o przerobie okolo 1500 ton Zywca w ciagu
miesigca.

OBIEKT BADAN | METODYKA

Proces oczyszczania $ciekdw prowadzony byt w zakta-
dowej podczyszczalni Sciekow, ktorej zadaniem bylo oczysz-
czenie §ciekéw do warunkéw okreslonych w odpowiedniej
umowie, umozliwiajacych odprowadzenie ich do kanalizacji
miejskiej. Scieki po oczyszczeniu powinny charakteryzowaé
si¢ nastgpujacymi parametrami:

temperatura — 35°C, odczyn pH — 6,5 — 10, zawiesiny
ogolne 400 mgO,/dm’, BZT, — 400 mg O,/dm’, ChZT_ -
1000 O,/dm’, azot amonowy 200 mg/dm’®, fosfor ogdlny
10 mg/dm?, ekstrakt eterowy 100 mg/dm?.

Scieki powstajace na terenie zaktadu przeptywaty na
poczatku przez sito bgbnowe ROTAMAT RO-9 celem oddzie-
lenia zanieczyszczen statych o $rednicy ziarna powyzej 2 mm,
a nastgpnie kierowane byly do zbiornika retencyjno-usred-
niajacego, a stad pompowane do wilasciwej podczyszczalni,
gdzie przebiegal podstawowy proces oczyszczania $ciekow
w komorze wielofunkcyjnej i utylizacja osaddw.

Na oczyszczanie $ciekow w komorze wielofunkcyjnej
sktadaty si¢ nastepujace procesy:

— Wstegpne odthuszezenie $ciekdw w procesie flotacji
wspomaganej koagulacja chemiczng (dozowanie H,O, - 20g/
m? i polielktrolitu kationowego Praestol 859 BS — 8 g/m?® ),
saturacja cisnieniowa i biosorpcja na ktaczkach osadu nadmier-
nego poddawanego jednocze$nie zaggszczaniu w procesie
flotacji,

— Flotacja i zaggszczenie osadu nadmiernego z procesu
tlenowego podczyszczania prowadzonego w komorach napo-
wietrzania,

— Redukcja fadunku zanieczyszczen w procesie fermentacji
metanowej, realizowanej w beztlenowym reaktorze osadu za-
wieszonego UASB (Upflow Anaerobic Sludge Blanket Reactor).
Utylizacja osadu polegala na jego odwadnianiu na prasie ta-
$mowej i higienizacji przy uzyciu wapna palonego CaO.

Zakres pracy obejmowat okre$lenie:

1. Strumienia objgtosciowego oczyszczanych Sciekow —
na podstawie licznika zaktadowego typu MAG 5000 firmy
Simens z doktadnoscia dolm?.

2. Wartosci BZT.: sciekéw surowych i oczyszczonych —

na podstawie analizy probek Sciekow, pobieranych dwa razy
W miesigcu.
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3. Zuzycia energii elektrycznej w zakladzie i oczysz-
czalni — na podstawie licznikow zaktadowych z doktadnoscia
do 1 kWh.

4. Zuzycia energii cieplnej w zakladzie - na podstawie
raportow zaktadowych podajacych wartosci w tonach pary
o entalpii 2733 kJ/kg.

5. Ladunku zanieczyszczen jako iloczynu strumienia
objgtosciowego Sciekow i ich wartosci BZT..

Badaniami obj¢to 20 tygodni pracy podczyszczalni w mie-
sigcach jesienno - zimowych (listopad — marzec).

Energochtonno$¢ oczyszczania $ciekdw wyrazono wskaz-
nikami w kWh na m? oczyszczanych $ciekow [kWh/m?] oraz

w kWh na usunigty tadunek zanieczyszczen w przeliczeniu
na BZT, w kg [kWh/kgBZT, ].

Poréwnujac zuzycie energii w procesie oczyszczania
sciekow w stosunku do zuzycia energii w calym zaktadzie
(tacznie z oczyszczalnia), energig elektryczna i energig ciep-
Ina przeliczono na energi¢ pierwotna. Przeliczajac zuzycie
energii cieplnej i energii elektrycznej na energi¢ pierwotna
uwzgledniono sprawnos$¢ przemian podana przez Wojdal-
skiego i in. [6] i zalecana przez GIGE [2], ktora dla energii
elektrycznej wynosi 0,3, a dla energii cieplnej 0,7.

WYNIKI I DYSKUSJA

Tygodniowe zuzycie energii elektrycznej w badanej pod-
czyszczalni przyjmowato warto$ci od 5970 do 8760 kWh.
Odpowiednio strumien oczyszczanych s$ciekow wahat si¢
od 3470 do 5060 m*/tydzien. Srednia warto$é BZT, $ciekow
surowych wynosita 1629 +77 mg/dm?, $ciekéw opuszczaja-
cych podezyszczalnig 259 £8 mg/dm’. Wszystkie pozostate
parametry $ciekOw po oczyszczeniu nie przekraczaty dopusz-
czalnych ustalonych parametrow.
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Rys. 1. Wplyw strumienia $ciekéw na zuzycie energii elek-
trycznej w procesie ich oczyszczania.

Zalezno$¢ zuzycia energii elektrycznej w podczyszczalni
od strumienia $ciekow przedstawiono na rys. 1. Uzyskany
wspotczynnik korelacji r wynidst 0,997 (R* = 0,999), co
$wiadczy o istotnej statystycznie zalezno$ci (na poziomie
istotnosci a = 0,05) migdzy iloscia zuzywanej energii a stru-
mieniem objgtosci oczyszczanych $ciekow.

W badanej oczyszczalni, wzrost strumienia objgtoscio-
wego Sciekow spowodowal proporcjonalny wzrost zuzycia
energii na ich oczyszczanie. Oznacza to, ze sterowanie praca
wszystkich urzadzen oczyszczalni bylo prawidlowe bez
zbednego zuzycia energii, szczegbélnie na nadmierne napowie-
trzanie, na ktére w procesie oczyszczania $ciekow zuzywane
jest najwigcej energii.

Tabela 1. Udzial procentowy w zuzyciu energii w procesie
oczyszczania §ciekow

Zuzycie energii
Energia sumaryczna
Mleslacc Energia elektryczna (elektryczpa 1 chleplna)
pomiaru w przeliczeniu na
energi¢ pierwotna
Zaktad | Oczyszczalnia | Zaktad | Oczyszczalnia

Listopad 94,2 5,8 97,5 2,5
Grudzien 94,2 5,8 97,6 24
Styczen 94,2 5,8 97,3 2,7
Luty 94,1 5,8 97,6 24
Marzec 93,9 5,9 97,6 2.4
Srednia 94,12 5,82 97,52 2,48
Odehylenie 4 45 0,05 0,13 0,13
standardowe

W oczyszczalni $ciekow gtownymi odbiornikami energii
elektrycznej byty silniki dmuchaw, pomp i mieszadet. Udziat
procentowy zuzycia energii w procesie oczyszczania Sciekow
podano w tabeli 1. W analizowanym okresie, proces oczysz-
czania $ciekéw pochtaniat srednio 5,8% energii elektryczne;j
zuzywanej w catym zakladzie tacznie z oczyszczalnia.

Zaktady przemystu spozywczego zuzywaja na ogédt dwa
rodzaje energii, energig cieplng i energi¢ elektryczna. Przed
zsumowaniem, zaréwno energia cieplna jak i energia elek-
tryczna powinny by¢ przeliczone na energi¢ pierwotna ze
wzgledu na r6zna sprawnosc¢ ich wytwarzania. Uwzgledniajac
sumaryczne zuzycie energii cieplnej i elektrycznej w bada-
nym zaktadzie, tacznie z oczyszczalnia, w procesie oczysz-
czania $ciekow zuzywano $rednio okoto 2,5% sumarycznego
zuzycia energii pierwotnej.

Uzyskane warto$ci procentowego zuzycia energii sg 2-3
krotnie nizsze od wartosci analogicznych uzyskanych w in-
nych oczyszczalniach [4, 5]. Przy poréwnywaniu trzeba jed-
nak pamigtac, ze w typowej oczyszczalni, Scieki oczyszczane
sa do parametrow umozliwiajacych odprowadzenie ich bezpo-
$rednio do odbiornika jakim sa najczesciej rzeki czy jeziora.
Scieki w badanym zaktadzie byty jedynie podczyszczane tak,
by umozliwi¢ wprowadzenie ich do oczyszczalni miejskie;j.
Poza tym kazdy zaktad przemyshu spozywczego ma swoja
specyfike, zuzywa rdézne ilosci energii cieplnej i elektrycznej,
co uniemozliwia doktadne porownanie.

W oczyszczalniach $ciekdw pracujacych w zaktadach
przemyshu spozywczego, w poszczegdlnych okresach pracy
oczyszczalni zmieniajg si¢ zwykle w mniejszym lub wigk-
szym stopniu takie parametry jak strumien Sciekow, tadunek
zanieczyszczen oraz zuzycie energii elektrycznej. Wplywa to
na wskazniki zuzycia energii elektrycznej w procesie oczysz-
czania $ciekow. Taka sytuacja ma miejsce, gdy wielkos¢
oczyszczalni jest niedostosowana do strumienia oczyszcza-
nych $ciekow i tadunku zanieczyszczen lub proces oczyszcza-
nia nie jest wlasciwie prowadzony i kontrolowany.
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Rys. 2. Wskazniki zuzycia energii w procesie oczyszczania
sciekow.

Zalezno$¢ wskaznikow zuzycia energii w badanej oczysz-
czalni, wyrazonych w kWh na m® oczyszczanych $ciekow
(kWh/m?) i kWh na usunigty tadunek zanieczyszczen w prze-
liczeniu na kg BZT, (kWh/kg BZT_ ) od strumienia $cie-
kéw pokazano na rys 2. Uzyskane wspotczynniki korelacji
jr=0,045 (R?=0,002) ir= 0,055 (R’ = 0,003) sa bardzo mate,
co $wiadczy, ze obliczone wskazniki zuzycia energii elek-
trycznej nie zaleza od strumienia oczyszczanych Sciekow. Jest
to sytuacja korzystna i $wiadczy o prawidlowych warunkach
eksploatacji badanej podczyszczalni. Otrzymane zaleznosci
odbiegaja od zaleznos$ci uzyskanych dla innych oczyszczalni,
gdzie wskazniki zaleza od strumienia $ciekow i fadunku za-
nieczyszczen w nich zawartych [3].

Wyliczone $rednie wartosci wskaznikéw zuzycia energii
wynosity: 1,72 0,006 kWh/m* oczyszczanych $ciekow oraz
1,29 +0,07 kWh/kg BZT, .. Sa one 2-3 krotnie nizsze od ana-
logicznych wskaznikéw okreslonych dla innych oczyszczalni
w zakladach przemystu spozywczego [4, 5]. Kilkukrotnie
nizsze wskazniki zuzycia energii w procesie oczyszczania
sciekow wynikaty prawdopodobnie ze stosowanej technologii
oczyszczania, w ktorej wykorzystywany byl proces pogle-
bionego utleniania z wykorzystaniem nadtlenku wodoru.
Nie wykluczone, ze przyczyna byt takze inny tadunek za-
nieczyszczen usuwany w procesie oczyszczania w badanej
oczyszczalni. Pelne wyjasnienie wymaga przeprowadzenia
badan w innych oczyszczalniach, gdzie koncowy stopien
oczyszczenia umozliwia, zgodnie z przepisami, odprowa-
dzenie $ciekow bezposrednio do rzeki czy jeziora.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna wyciagnaé
nastgpujace wnioski:

1. W procesie oczyszczania $ciekow z wykorzystaniem
metody poglebionego utleniania w podczyszczalni zaktadu
drobiarskiego zuzywa si¢ 2-3 krotnie mniej energii niz w tra-
dycyjnych technologiach oczyszczania $ciekow w innych
zaktadach przemystu spozywczego.

2. W badanej podczyszczalni udzial energii elektrycznej
na oczyszczanie $ciekow w stosunku do energii elektrycz-
nej zuzywanej w catym zakladzie (zaktad drobiarski i pod-
czyszczalnia) wyniost $rednio 5,8%. Energia zuzywana na
oczyszczanie $ciekdw w przeliczeniu na energi¢ pierwotna
stanowita 2,5% ogolnego zuzycia energii pierwotnej (energii
cieplnej i elektrycznej) w zaktadzie.

3. Wskazniki zuzycia energii w procesie oczyszczania
w badanej podczyszczalni wynosity 1,72 +0,006 kWh/m?
oczyszczanych Sciekow oraz 1,29 +0,07 kWh/kg BZT

4. Ze wzgledu na kilkukrotnie mniejsza energochtonnosé
oczyszczania $ciekow z wykorzystaniem metody poglebio-
nego utleniania celowym wydaje si¢ upowszechnienie tej
metody oczyszczania $Sciekow, szczegdlnie w przemysle
migsnym i drobiarskim.
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THE ENERGY CONSUMPTION IN THE
PROCESS OF WASTE WATER TREATMENT
WITH USAGE OF ADVANCED OXIDATION
PROCESSES

SUMMARY

The energy consumption in the process of sewage purifica-
tion with usage of Advanced Oxidation Processes in treatment
plant of waste water ofthe one of bigger poultry-breeding
plant was investigated. It was found that in above mentioned
process the energy consumption is 2-3 times lower then in
traditional technologies of sewage purification in other food
industry plants.
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ENERGOCHLONNOSC UDAROWEGO ROZDRABNIANIA
ZIARNA ZBOZ®

Celem pracy zaprezentowanej w artykule byto okreslenie energochlonnosci procesu udarowego rozdrabniania ziarna zboz. Probki
ziarna pszenicy, jeczmienia i zZyta o wilgotnosci 12% poddano dekohezji wykorzystujqc laboratoryjny rozdrabniacz bijakowy
wyposazony w wymienne sito. Stwierdzono, zZe dla wszystkich badanych surowcow zmniejszenie srednicy otworow sita powodowato
nieliniowy wzrost energochlonnosci jednostkowej rozdrabniania. Srednie wartosci tego parametru zawieraly sie w przedziale od
54,9 kJ-kg! (sito 3,0 mm) do 179,1 kJ-kg' (sito 1,0 mm). Zaleznos¢ energii jednostkowej rozdrabniania od sSredniego wymiaru
czqstki Sruty byla nieliniowa i dla wszystkich badanych surowcow opisano jq wspolnym rownaniem regresji o postaci funkcji
potegowej. Wskaznik podatnosci ziarna na rozdrabnianie oraz stala proporcjonalnosci zawieraly si¢ w zaleznosci od gatunku,
odmiany zboza oraz od srednicy otwordw sita, odpowiednio od 7,0 do 12,0 kJ-m™? oraz od 75 do 147 kJ-kg'-mm0,5.

WSTEP

Ziarno zbdz jest podstawowym surowcem spozywczym,
jak 1 paszowym. Ze wzgledu na mata zawarto$¢ wody oraz
duza koncentracj¢ sktadnikow odzywczych, ktére sa cennym
zrodtem biatka, substancji mineralnych i witamin z grupy B,
odgrywa znaczacg rolg w wielu branzach przemystu spozyw-
czego.

Podstawowym procesem w przetworstwie roslinnych
materialow ziarnistych jest rozdrabnianie. Na wynik koncowy
tego procesu wplywa wiele czynnikéw zaleznych zaréwno od
wiasciwosci materiahu, jak i sposobu dekohezji. Do opisu roz-
drabniania stosowanych jest szereg wskaznikdw, ktore mozna
ogolnie podzieli¢ na ilo§ciowe, jakosciowe i energochtonnosci.
Znajomo$¢ tych wskaznikéw pehi nie tylko funkcj¢ poznawcza,
ale jest rowniez niezbgdna do optymalizacji rozdrabniania.
Proces ten zaliczany jest do jednych z bardziej energochton-
nych, dlatego tez podstawowa rol¢ w jego charakterystyce
maja wskazniki energochlonno$ci [2]. Jednym z najczgsciej
okreslanych parametrow jest energochtonno$é jednostkowa
rozdrabniania [16, 18]. Wyznaczane sa rowniez inne wskazniki,
uwzgledniajace dodatkowo stopien rozdrobnienia, takie jak
wskaznik podatno$ci ziarna na rozdrabnianie [14], czy np.
stala Bonda, Kicka, Rittingera oraz wskaznik rozdrabniania
Sokotowskiego [17].

Podatnos$¢ na rozdrabnianie ziarna zboz zalezy w glowne;j
mierze od cech mechanicznych bielma [14] i okrywy [6]. Ziarno
o wyzszej twardosci bielma wymaga wigkszych nakladow
energii na rozdrabnianie [4, 7]. Zaznaczy¢ nalezy, ze nawet
dla tej samej odmiany, ale uprawianej w réznych warunkach
podatno$¢ na rozdrabnianie moze by¢ inna [1]. Dodatkowo
materialy biologiczne sa nieustannie niestabilne czasowo
i zmieniaja swoje wlasciwosci podczas przechowywania.
Zmiany te wywolane sa gtoéwnie przez adsorpcje i desorpcje
wody z otoczenia, co rowniez oddziatuje na proces rozdrab-
niania.

Rozdrabnianie udarowe znajduje w przetworstwie zbdz
szerokie zastosowanie, zarowno w przemysle paszowym jak
i spozywczym. W przemysle spozywczym moze byé wyko-
rzystywane do wspomagania procesu przemiatu [8], produkcji
maki razowej [15], czy stodu browarnianego [12].

Celem artykulu jest prezentacja wyznaczenia wskaz-
nikéw energochlonnosci udarowego rozdrabniania ziarna
pszenicy, Zyta i jeczmienia.

MATERIALY | METODY

Materiat badawczy stanowito ziarno dwoch odmian
pszenicy zwyczajnej (Emika i Trend), jeczmienia (Antek)
oraz zyta (Ursus). Probki pochodzily z pol doswiadczalnych
Osrodka Doradztwa Rolniczego w Konskowoli, ze zbioréw
z 2008 roku. Ziarno o wilgotnosci 12%, rozdrabniano za
pomoca rozdrabniacza bijakowego typu POLYMIX-Micro-
Hammermill MFC, wedlug metodyki przedstawionej przez
Laskowskiego i Lysiaka [1997]. Urzadzenie wspotpracowato
z uktadem do pomiaru i rejestracji mocy pradu. Rozdrabniacz
wyposazony byt w wymienne sita. Zastosowano sita o Srednicy
oczek wynoszacej (mm): 1,0; 1,5; 2,0; 2,5 i 3,0. Nastepnie
wyznaczono sklad granulometryczny sruty przy zastosowaniu
odsiewacza Thyr 2 wyposazonego w odpowiedni zestaw sit.
Na podstawie uzyskanych przesiewow obliczono $redni

wymiar czastek sruty:
i=u
S
= (1)

2

“ 100

h, - Srednia warto$¢ przedziatu klasowego, P, - udziat pro-
centowy danej klasy, u - liczba zastosowanych sit.

gdzie:

Stosujac specjalistyczne oprogramowanie wyznaczono
energochtonnos$¢ jednostkowa rozdrabniania oraz wskaznik
podatno$ci na rozdrabnianie (iloraz energii rozdrabniania do
powierzchni czastek po rozdrobnieniu). Pole powierzchni
czastek wyznaczano z wyrazenia podanego przez Nguyena
i innych [13], przyjmujac zatoZenie, ze sa one sferyczne i ko-
rzystajac ze wzoru:

6 < 4,
S.=—25 @
. Pi=t 1
gdzie:
1, - udziat masowy czastek danej klasy, za$ p - ggstos¢ cza-

stek; do obliczen przyjgto Srednia wielkos$¢ tabelaryczna
rowna 1300 kg'm-3 [9].
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Obliczono réwniez wskaznik rozdrabniania (stala propor-
cjonalnosci) na podstawie teorii rozdrabniania Sokotowskiego
[17]. Stanowisko badawcze szczegdotowo opisano w opra-
cowaniu Laskowskiego i Lysiaka [10]. Natomiast sposob
wyznaczenia powyzszych wskaznikow zostat przedstawiony
w pracach [2, 3].

Pomiary przeprowadzono w dziesigciu powtdrzeniach dla
kazdego surowca i przy kazdym z zastosowanych sit rozdrab-
niacza. Analiza statystyczna wynikow badan objeta okreslenie
wartosci $rednich, wyznaczono 95% przedziaty ufnos$ci oraz
przeprowadzono jednoczynnikowa analiz¢ wariancji, a nastep-
nie okreslono istotno$¢ réznic migdzy $rednimi. Obliczenia
statystyczne wykonano przy wykorzystaniu programu Sta-
tistica 6.0 PL firmy SatSoft. Wszystkie analizy wykonano
przyjmujac poziom istotnosci o = 0,05.

WYNIKI BADAN | DYSKUSJA

Rozpatrujac uzyskane wyniki stwierdzono, ze w przypadku
wszystkich badanych probek ziarna zwigkszenie $rednicy
otwordw sita w rozdrabniaczu powodowalo liniowy wzrost
$redniego wymiaru czastek $ruty (d) (rys. 1).
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Rys. 1. Zalezno$ci migdzy $rednicg otworow sita w rozdrab-
niaczu a $rednim wymiarem czastek $ruty; a-j grupy
jednorodne.

Wspotczynniki korelacji Pearsona byly wysokie oraz
statystycznie istotne (p<0,05) i we wszystkich przypadkach
przekroczyty warto$¢ 0,99. Natomiast rodzaj rozdrabnianego
surowca miat niewielki wptyw na ten parametr i zawierat si¢
on $rednio od 0,29 mm (pszenica odmiany Emika - sito 1,0
mm) do 0,8 mm (zyto i jeczmien - sito 3,0 mm). Zalezno$¢
migdzy Srednica otwordw sita (D) w rozdrabniaczu a d dla
wszystkich badanych odmian opisano liniowym réwnaniem
regresji postaci:

d=386D-0,113, R’=0974 (3

Wielkos$¢ rozdrobnionych czastek ma istotne znaczenie
w wielu procesach przetworczych. Na cechg t¢ poza rodzajem
zastosowanego rozdrabniacza oraz parametrami jego pracy
wplywaja wlasciwosci rozdrabnianych materiatow. W przy-
padku roslinnych surowcéw ziarnistych istotnym czynnikiem

sa wlasciwosci wytrzymalosciowe, ktore zaleza nie tylko od
gatunku czy odmiany ziarna, ale rowniez od jego wilgotnosci.
Wzrost wilgotnosci powoduje zwigkszenie wielkosci czastek
po rozdrobnieniu, szczegodlnie jesli do dekohezji wykorzystane
zostang rozdrabniacze walcowe [5].

i pomtad R e [ Thdsi
| ¥
| I =
i = [}
o | i -
] | e L] 5
ih-' | =:= I T |
4 -
T
B
?E | 5 k) : % (1)
e =~
1 .- = i
i | : "y
1 | - T
L ] I | ]
| |
| = e
! ks -
|

Hedera plwider adln, ==

Rys. 2. Zaleznosci migdzy Srednica otwordw sita w rozdrab-
niaczu a energochlonnoscia jednostkowa rozdrab-
niania, a-1 — grupy jednorodne.

Wyniki energii jednostkowej rozdrabniania (£) badanych
odmian ziarna zb6z przedstawiono na rys 2. Najwyzsze war-
tosci tego parametru uzyskano dla ziarna jeczmienia i zawie-
raly si¢ one w przedziale od 54,9 kJ-kg! (sito 3,0 mm) do
179,1 kJ-kg" (sito 1,0 mm). Najnizsze warto$ci E_stwierdzono
w przypadku pszenicy odmiany Emika (Srednio od 44,3 do
136,0 kJ'kg'!, odpowiednio przy sicie 3,0 i 1,0 mm). Wzrost
$rednicy otwordéw sita w rozdrabniaczu z 1,0 do 3,0 mm
powodowal u wszystkich badanych odmian okoto trzykrotny,
nieliniowy spadek energii jednostkowej rozdrabniania. Zalez-
no$¢ migdzy E a Srednica otwordow sita (d) dla wszystkich
badanych surowcoéw opisano wspdlnym rownaniem regresji
o postaci funkcji wyktadniczej:

Er=1291,02¢ > R2=0936 ()

Zaleznos¢ energii jednostkowej rozdrabniania (£) od
sredniego wymiaru czastki $ruty (d) byta rowniez nieliniowa
i dla wszystkich badanych préb opisano ja rownaniem regresji
o postaci funkcji potggowe;j (rys. 3):

E =40,539d "%, R2=0,8957 (5)

Podobny charakter zalezno$ci migdzy tymi parametrami
uzyskali Laskowski i inni [11] dla réznych roslinnych mate-
riatdbw ziarnistych.

Analizujac wskaznik podatnosci ziarna na rozdrabnianie
(E f) stwierdzono nieco inny charakter zalezno$ci migdzy tym
wskaznikiem a wielkos$cia otwordéw sita w rozdrabniaczu,
niz w przypadku energochtonnosci jednostkowej rozdrab-
niania. Zwigkszenie $rednicy otwordw sita z 1,0 do 2,0 mm
w przypadku pszenicy i zyta nie miato istotnego wptywu na
ten wskaznik, za§ w odniesieniu do jgczmienia powodowato
nieznaczny jego spadek. Natomiast przy sitach o wielko$ci
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oczek 2,5 1 3,0 mm obserwowano wyrazny spadek £, u wszyst-
kich badanych prob. Wartos$ci tego wskaznika zawieraty si¢
w przedziale 7,0 kJm? (pszenica odmiany Emika, sito 3,0
mm) do 12,0 kJm™ (jgczmien, sito 1,0 mm). Wzrost $rednicy
otwordw sita w rozdrabniaczu z 1,0 do 3,0 mm powodowat,
w zalezno$ci od odmiany od 1,2 do 1,3-krotny spadek E o
Parametr ten istotnie i dodatnio koreluje z wtasciwosciami
wytrzymato$ciowymi ziarna, a w szczeg6lnosci z wytrzyma-
loScia na $cinanie [3].

Wskaznik rozdrabniania Sokotowskiego (K) przedsta-
wiono na rys. 5. Parametr ten, podobnie jak energochtonno$¢
jednostkowa rozdrabniania zmniejszal si¢ wraz ze wzrostem
$rednicy otwordw sita w rozdrabniaczu — srednio dla wszystkich
odmian od 131 do 92 kJ-kg''mm 0,5. Najmniejsze wartosci
tego parametru, przy kazdym z zastosowanych sit w roz-
drabniaczu uzyskiwano dla ziarna pszenicy odmiany Emika
i zawieraly si¢ one w przedziale od 107 do 75 kJ-kg'-mm 0,5.
Najwyzsze warto$ci K otrzymano w przypadku ziarna jecz-
mienia i zyta — §rednio od 101 do 147 kJ-kg"'-mm 0,5. Wzrost
$rednicy otwordw sita w rozdrabniaczu z 1,0 do 3,0 mm po-
wodowal u badanych surowcow okoto 1,5 spadek K, czyli
dwukrotnie mniejszy niz w przypadku energii jednostkowej
rozdrabniania.

Zmiany K w zaleznosci od $rednicy otworow sita (D)
w rozdrabniaczu opisano réwnaniem liniowym postaci:

K =-19,61D +151,90; R2=-0,701  (6)

Roéznice we wskaznikach energochtonno$ci rozdrabnia-
nia pomigdzy poszczegdlnych odmianami wynikaja z ich
odmiennej wytrzymalo$ci na dziatanie sit niszczacych. Przy
tej samej wielko$ci otwordw sita w rozdrabniaczu najwigksze
wartosci okre$lanych wskaznikoéw energochtonnosci rozdrab-
niania uzyskiwano zawsze dla ziarna jeczmienia. Ziarniaki
jeczmienia w pordwnaniu do pozostatych materiatéw zawie-
raty plewke, ktora jest materiatem trudno rozdrabniajacym sig,
stad tez najprawdopodobniej wystapity najwyzsze naktady
energii na rozdrabnianie tego surowca.

PODSUMOWANIE

Przeprowadzone badania wykazaty rozny charakter za-
leznosci migdzy S$rednica otwordw sita, a wyznaczonymi
wskaznikami charakteryzujacymi proces rozdrabniania. Zwig-
kszenie $rednicy otwordéw sita w przedziale 1,0-3,0 mm
powodowato liniowy wzrost §redniego wymiaru czastki sruty
($rednio od 0,29 do 0,80 mm) 1 wprost proporcjonalny spadek
wskaznika rozdrabniania Sokotowskiego ($rednio od 147 do
75 kJ'kg''mmO0,5). Natomiast charakter zaleznoéci migdzy
wielkoscia otwordw sita a energochtonnoscia jednostkowsa roz-
drabniania i wskaznikiem podatnos$ci ziarna na rozdrabnianie
byt nieliniowy (spadek energii jednostkowej rozdrabniania
$rednio od 179 do 55 kJ-kg?, za$ wskaznika podatnoéci ziarna
na rozdrabnianie 12,0 do 7,0 kJ'm?). Przeprowadzone badania
wykazaty, ze do charakterystyki procesu rozdrabniania nie
wystarczy jedynie wyznaczenie energochtonnosci jednost-
kowej. Potrzebne sa rowniez wskazniki, ktoére uwzgledniaja
stopien rozdrobnienia materiatu. Pozwalaja one na petniejszy
opis procesu dekohezji. Szczegolnie wskaznik Sokolowskiego
moze znalez¢é zastosowanie praktyczne do wyznaczenia
stalych materiatowych, charakteryzujacych podatnos¢ su-
rowcow na rozdrabnianie.
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Rys. 3. Zalezno$¢ migdzy srednim wymiarem czastek §ruty
a energochtonnoscia jednostkowa rozdrabniania.
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Rys. 4. Zalezno$ci migdzy S$rednica otwordw sita w roz-

drabniaczu a wskaznikiem podatno$ci ziarna na
rozdrabnianie, a-h — grupy jednorodne.
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a-m — grupy jednorodne
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THE EVALUATION OF CEREAL GRAIN
ENERGY-CONSUMING DURING IMPACT
GRINDING

SUMMARY

The aim of the work was to evaluate the impact grinding energy
requirements of cereal grain. The samples of wheat, barley
and rye (12% moisture w.b.) were ground by using laboratory
hammer mill equipped with changeable screen. The results
showed that decrease of diameter on screen holes caused a
non-linear decrease of specific grinding energy. The average
values of this parameter ranged from 54.9 kJ-kg' (diameter
of screen 3,0 mm) to 179,1 kJ-kg' (diameter of screen 1,0
mm). The relationship between specific grinding energy and
average particle size of ground material was non-linear and
for all samples was described by the exponential equation.
The grinding ability index and the constant of proportionality
ranged from 7.0 to 12.0 kJ-m? and from 75 to 147 kJ-kg'-mm
0.5, respectively.
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WLASCIWOSCI SORPCYJNE ZIARNA PSZENICY®

W pracy badawczo-doswiadczalnej badano wiasciwosci sorpcyjne ziarna pszenicy. Do opisu wynikow zastosowano modele: BET,
GAB, Hendersona, Lewickiego, Oswina i Pelega. Uzyskane izotermy sorpcji pary wodnej charakteryzowaly sie przebiegiem I1
typu wedlug klasyfikacji Brunauera i wsp. Wykazano, ze sposrod analizowanych modeli do opisu izoterm sorpcji ziarna pszenicy
najlepiej nadawaly sie modele Pelega, Lewickiego oraz GAB. Wspolczynnik dyfuzji wody, wspolczynnik ksztaltu oraz réwnowagowq
zawartos¢ wody w ziarnie wyznaczono na podstawie pomiarow kinetycznych w oparciu o rownanie dyfuzji nieustalonej Ficka.
Wykazano, ze na wiasciwosci sorpcyjne ziarna pszenicy w duzym stopniu wplywala struktura jego bielma.

Stowa kluczowe: izotermy sorpcji, kinetyka sorpcji, psze-
nica, aktywnos¢ wody, szybkos¢ sorpcji.

WSTEP

Pszenica jest jednym z wazniejszych surowcow w polskiej
i $wiatowej gospodarce zbozowej. Ziarno pszenicy jest otrzymy-
wane sezonowo, dlatego musi by¢ przechowywane. W trakcie
tego procesu wazne jest zapewnienie odpowiednich warunkow
ograniczajacych procesy fizjologiczne zachodzace w ziarnie,
aby nie nastapito pogorszenie jego jakosci i przydatnosci
przetworczej. Przebieg i natgzenie proceséw fizjologicznych
zalezy w duzym stopniu od ilo$ci i aktywnos$ci zawartej w ziar-
nie wody. Przy zwigkszonej dostgpnosci wody nastepuje
hydroliza sacharydéw, biatek i lipidow, intensyfikacja procesu
oddychania, co moze prowadzi¢ do kietkowania ziarna [7, 10,
12]. Zawarto$¢ wody w ziarnie jest wazna takze w procesie
jego przetwarzania, np. w procesie suszenia, czy kondycjono-
wania ziarna [10].

W celu okreslenia zmian jakie zachodza w ziarnie podczas
chlonigcia wody, celowe jest wyznaczenie izoterm sorpcji
wody. Znajomos$¢ przebiegu izoterm sorpcji pozwala przewidzieé
zachowanie si¢ ziarna podczas dluzszego kontaktu z atmosfe-
ra o wysokiej wilgotnosci wzglednej [6, 15, 19, 20]. Ziarno
pszenicy jest materiatem heterogennym, porowatym, o drobnych
kapilarach i strukturze koloidowej, sktada si¢ z wielu zwiaz-
kow wykazujacych wiasciwosci hydrofilowe i zdolnos¢ silnego
wiazania wody, ws$rdd ktorych najwazniejszymi sa biatka
i sacharydy [7]. Teoretyczne przewidywanie izoterm sorpcji
takiego materiatu nie jest mozliwe, dlatego nalezy wyznaczy¢
je eksperymentalnie [22, 26].

Celemartykulu jestprezentacjawynikéwbadan wzakresie
wlasciwos$ci sorpcyjnych ziarna pszenicy w warunkach
statycznych i dynamicznych.

METODYKA BADAN

Materiat badawczy stanowito ziarno pszenicy zwyczajnej
odmian: Bogatka, Bombona, Hewilla, Kobra Plus, Parabola,
Raweta, Rywalka, Tybalt, Wysokolitewka, Vinjett, Zura oraz or-
kiszu odmiany Schwabencorn. Ziarno pochodzito z do§wiadczen

polowych przeprowadzonych w latach 2008/2009 w Stacji
Dos$wiadczalnej Osiny, nalezacej do Instytutu Uprawy Nawo-
zenia 1 Gleboznawstwa — Panstwowego Instytutu Badawczego
w Putawach.

W ramach oceny technologicznej ziarna oznaczono: za-
warto$¢ biatka ogotem metoda Kjeldahla (N-5,83), zawartosé
popiotu catkowitego, twardo$¢ przy uzyciu przystawki do fari-
nografu Brabendera przy szerokosci szczeliny mielacej 100/5
oraz szklistos¢ [14]. Aktywnos¢ wody zmierzono w aparacie
Rotronic Hygroscop DT.

Izotermy adsorpcji pary wodnej wyznaczono metoda statycz-
no-eksykatorowa. Z ziarna pszenicy wysuszonego w suszarce
prozniowej (Typ STP 200, producent W.A.T. Horyzont, Polska)
w temperaturze 70°C przez 48 godzin, odwazono do naczynek
aluminiowych probki po ok. 1 g (na wadze analitycznej Mar-
ter, typ AE2405, doktadnos¢ +/-0,0001). Probki umieszczono
w higrostatach nad nasyconymi roztworami soli o aktywno$-
ciach wody: CaCl,: 0,000; LiCl: 0,113; CH,COOK: 0,225;
MgCl,: 0,328; K,CO,: 0,432; Mg(NO,),: 0,529; NaNO,:
0,648; NaCl: 0,753; (NH,),SO,: 0,810 na okres 3 miesigcy
[26]. Po tym czasie probki wazono i na podstawie roznic masy
obliczano zawarto$¢ wody.

Uzyskane izotermy sorpcji opisano przy pomocy nastgpu-
jacych modeli:

Model GAB (Guggenheima, Andersona i de Boera) [3]:
u,xCxkxa,

= 1
" (l—kxaw)x[1—(c+1)><k><aw] M

u, —rownowagowa zawartos¢ wilgoci w monowarstwie
(g wody/100 g s.s.),
C i k — state modelu.

Model BET (Brunauera, Emmetta i Tellera) [4]:

um chaw

(1-a,)x[i+(C-1)xa,] @

u=

u —rownowagowa zawarto$¢ wilgoci w monowarstwie
(g wody/100 g s.s.),
C — stata modelu.
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Model Lewickiego [17]:
F F
u= )
(1 - aw) 1 + aw

FE G, H — stale modelu.

Model Pelega [22]:
u=A><aWB+DanE (4)
A, B, D, E — state modelu.

Model Oswina [19]:

w=hx| 2 ©)
l-a,

h, z — stale modelu.

Model Hendersona [11]:

_1 5)
u=[7h (l—aw)j (6)
A, B — stale modelu.

Przydatno$¢ modeli do opisu wyznaczonych izoterm
adsorpcji, oceniono na podstawie:

u, — rownowagowa zawarto$¢ wilgoci wyznaczona
eksperymentalnie (g wody/100 g s.s.),

u — prognozowana rOwnowagowa zawartos¢ wilgoci
(g wody/100 g s.s.),

N — liczba danych.

Zredukowanego testu >

2 Zi]il(ue U, )2 ®)
£ = N-n

u, — rownowagowa zawarto$¢ wilgoci wyznaczona
eksperymentalnie [g wody/100 g s.s.],

u — prognozowana rOwnowagowa zawartos¢ wilgoci
(g wody/100 g s.s.),

N — liczba danych,

n — liczba staltych w réwnaniu.

Uzyskane krzywe kinetyki opisano rownaniem dyfuzji
nieustalonej Ficka:

EuJ =A exp(— K x r) ©)

u, —u,

u, —rownowagowa zawarto$¢ wody w produkcie
(g wody/100 g s.s),

— poczatkowa zawarto$¢ wody w produkcie
(g wody/100 g s.s),

u_— zawartos¢ wody (g wody/100 g s.s),

A — wspotczynnik ksztattu,

u,

K — wspotczynnik opisujacy proces dyfuzji wody
w badanym materiale (I/min),
7— czas (min).
gdzie wspotczynnik dyfuzji wody w badanym materiale
opisuje zaleznosc:

D

ef

(LT (10)
2

D, — efektywny wspotczynnik dyfuzji (m%s),
L — droga dyfuzji (m).

Analizg statystyczna przeprowadzono przy poziomie istot-
nos$ci 0=0,05, do poréwnania $rednich stosowano test Tukey’a,
korzystano z programu Statgraphics Plus 4.1.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Uzyskane izotermy sorpcji wody przez ziarno charak-
teryzowaly sig, niezaleznie od badanej odmiany pszenicy,
przebiegiem sigmoidalnym, byt to typ II izoterm wedtug
klasyfikacji Brunauera i wsp. [5] (rys. 1).
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Rys. 1 Izotermy sorpcji wody ziarna pszenicy odmian

Tybalt i Wysokolitewka.

Izotermy tego typu charakteryzuja si¢ przegigciem w za-
kresie niskich aktywnosci wody i sa charakterystyczne dla
produktow bogatych w sacharydy i biatka. Sigmoidalnym
przebiegiem izoterm sorpcji wody charakteryzuje si¢ wiele
surowcow 1 produktow spozywczych, m.in.: ziemniaki [13],
ziarno kukurydzy [23], nasiona czarnej ciecierzycy [24], ryz
[28], stod jeczmienny [2], kakao [18], makaron [1] i platki
$niadaniowe [8].

Do opisu izoterm adsorpcji wody badanego ziarna pszenicy
zastosowano szes¢ modeli: trzy modele dwuparametrowe —
model BET Brunauera, Emmetta i Tellera, model Hendersona,
model Owsina, dwa modele trojparametrowe — model Lewi-
ckiego, model Guggenheima, Andersona i de Boera (GAB)
oraz model czteroparametrowy — Pelega. Wyznaczone na
podstawie analizy regresji state analizowanych modeli izoterm
sorpcji wody uzyskane dla ziarna poszczegoélnych odmian
pszenicy zebrano w tabeli 1.

W celu oceny dopasowania modelu do otrzymanych danych
doswiadczalnych obliczone zostaty: $redni btad kwadratowy
RMS, wspoélczynnik determinacji 12 oraz wspolczynnik x>
jako test dopasowania (tab. 2).
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Tabela 1. State analizowanych modeli izoterm sorpcji ziarna badanych odmian pszenicy

Model GAB Lewickiego Pelega BET Oswina Hendersona

Odmiana

pszenicy u_ C k F G H A B D E u C h z A B
Bogatka 6,974 6,867 0,747(15,072 0,291 0,778 12,212 2,797 10,521 0,567 | 5,089 8,832| 8,655 0,448| 0,025 1,503
Bombona 6,159 6,921 0,787|13,702 0,316 0,79711,637 3,743 11,926 0,684 | 4,858 7,656 8,116 0,468| 0,032 1,435
Hewilla 6,881 7,762 0,852(14,118 0,301 0,896(11,275 3,498 11,699 0,713| 4,795 6,836| 7,957 0,476| 0,037 1,387
Kobra Plus 7,070 6,993 0,648(15,229 0,286 0,81211,259 3,400 12,213 0,661 5,176 7,705 8,555 0,456| 0,027 1,482
Parabola 6,970 7,047 0,754(14,274 0,307 0,858(12,900 2,700 9,621 0,590( 4,779 7,728| 8,167 0,476| 0,034 1,403
Raweta 6,821 8,678 0,745|14,294 0,313 0,815(12,121 3,367 11,698 0,662 4,988 7,642| 8,378 0,47| 0,031 1,426
Rywalka 7,164 9,855 0,740 (15,097 0,285 0,843|11,821 2,788 10,554 0,610 4,903 8,234| 8,386 0,460| 0,029 1,457
Tybalt 6,649 10,004 0,832(13,791 0,311 0,843|11,498 3,412 11,433 0,686| 4,785 7,199 7,987 0,476| 0,035 1,407
l\?t/z\?vikao- 6,609 9,059 0,897]14,279 0,318 0,735(12,479 3,669 12,154 0,634 5,023 9,438 8,671 0,454| 0,026 1,484
Vinjett 6,901 7,070 0,808(14,158 0,31 0,857]12,136 3,070 10,886 0,655| 4,860 7,194| 8,149 0,478| 0,035 1,397
Zura 6,971 8,265 0,821(14,546 0,306 0,832]12,121 3,143 11,339 0,649] 4,964 7,701 | 8,394 0,470( 0,031 1,425
Orkisz 6,276 6,946 0,803 (12,830 0,353 0,767|14,303 2,916 9,235 0,547] 5,020 10,454| 8,123 0,482 0,036 1,385
Schwabencorn

Tabela 2. Ocena dopasowania modeli do uzyskanych
wynikéw eksperymentalnych ($rednie wartosci
RMS, y? oraz r*)

Model R};:)[ 5 1 r
GAB 1,413 0,001 0,998
Lewickiego 1,066 0,000 0,998
Pelega 0,147 0,000 0,999
BET 0,483 0,000 0,997
Oswina 7,531 0,014 0,995
Hendersona 3,038 0,004 0,998

Modelem najlepiej opisujacym wszystkie uzyskane w pracy
izotermy sorpcji wody okazat si¢ model czteroparametrowy
Pelega. Srednia wartos¢ RMS wyniosta 0,147%, co $wiadczyto
o bardzo matlych réznicach pomigdzy warto$ciami wyliczo-
nymi na podstawie modelu matematycznego i wyznaczonymi
w sposob eksperymentalny. Sredni wspotczynnik determina-
cji 1?2 dla tego modelu wynidst 0,999 a x>=0,000. Model Pelega
stosowany byt do badania izoterm sorpcji ryzu [28], makaronu
[1] 1 ptatkow zbozowych [8]. State fizyczne otrzymane w tych
badaniach byly zréznicowane. State uzyskane w tej pracy byty
najbardziej zblizone do uzyskanych w pracach Arslan i Tugru-
li [1] oraz Sinija i Mishra [25] badajacych izotermy sorpcji
makaronu. Jak podaje Lewicki [17] model Pelega opisuje
izotermy sorpcji pary wodnej lepiej od modelu GAB. Model
Pelega jest odpowiedni do opisu izoterm typu sigmoidalnego,
jak i typu III. Réwnanie to jest suma dwodch paraboli. Pierwsza
z nich o osi poziomej odgrywa istotng rolg w izotermach

sigmoidalnych, natomiast druga o osi pionowej dominuje
w izotermach III typu, krzywych wklgstych.

Kolejnymi modelami, ktére trafnie opisywaly izotermy
sorpcji wody przez ziarno badanych odmian pszenicy byly
modele Lewickiego i GAB. Srednie wartoéci RMS wynosity
kolejno 1,066% dla modelu Lewickiego i 1,413% dla modelu
GAB (tab. 2). Usredniony wspotczynnik determinacji r?,
$wiadczacy o poprawnoS$ci opisania izoterm, dla obu modeli
byt taki sam i wynidst 0,998. Wyniki testu zgodno$ci byly
bardzo zblizone, y* dla modelu Lewickiego wynidst 0,000,
a dla modelu GAB 0,001. Warto§¢ parametru C dla modelu
GAB byla zblizona do otrzymanego przez Arslana i To-
grula [1] i wynosita od 6,867 dla ziarna pszenicy odmiany
Bogatka do 10,004 dla ziarna pszenicy odmiany Tybalt (tab. 1).
State C i k wyznaczone z analizy regresji spetnialy warunki
okreslone przez Lewickiego [16], ktore dopuszczajq rownanie
GAB do opisu danych eksperymentalnych pod warunkiem, ze
0,24<k<115,67<C<oo.

Izotermy sorpcji wody przez ziarno pszenicy dobrze opi-
sywaly modele Hendersona i Oswina, $rednie warto$ci RMS
wynosity odpowiednio: 3,038% 1 7,531%, $rednia warto$¢
wspolczynnika determinacji 1> dla modelu Hendersona byta
nieco wyzsza (tab. 2). Zostato to potwierdzone usredniong
wartoscia testu zgodnos$ci x%, ktora dla wszystkich izoterm
opisanych tym modelem wyniosta 0,004. Model Oswina
cechowat si¢ $rednimi warto$ciami r’=0,995 i *>=0,014.

Model BET najlepiej opisuje izotermy sorpcji w przedziale
aktywnosci wody 0,1-0,4 [27], dlatego w niniejszej pracy
zastosowano go w ograniczonym zakresie aktywnosci wody
(0,000<a _<0,432). Usredniona warto$¢ RMS dla tego réwnania
wyniosta 0,483% (tab. 2). Pojemno$ci monowarstwy wy-
znaczone przy pomocy modeli GAB i BET rd6znily si¢ — dla
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modelu BET byly nizsze od uzyskanych z modelu GAB.
Podobne zaleznosci pomigdzy pojemno$ciami monowarstwy
wyznaczonej z rownan BET i GAB dla izoterm przypraw
i zi6t obserwowali Patacha i Malczewska [21]. Analiza dopa-
sowania modeli do wynikow eksperymentalnych wskazuje, ze
réwnanie BET lepiej opisywalo izotermy sorpcji pary wodnej,
wada tego modelu jest jednak ograniczony zakres aktywnosci
wody (od 0,000 do 0,432), w ktérym réwnanie to moze by¢
stosowane.

Tabela 3. Wartosci statych rownania Ficka uzyskane z analizy
regresji dla ziarna badanych odmian pszenicy

Odmiana Réwnc),v:zagowa Wspotczynnik K
pszenicy zawartos¢ wody u, ksztaltu A 1/min
g H,0/100 g s.s.

Bogatka 36,796 0,996 6,14-10
Bombona 31,741 0,986 5,57-10*
Hewilla 27,501 0,979 7,00-10*
Kobra Plus 33,922 0,987 7,69-10-
Parabola 26,431 0,963 4,85-10*
Raweta 33,408 0,988 5,23-10
Rywalka 34,394 0,984 6,76-10*
Tybalt 32,625 0,984 571104
Wysokolitewka 33,482 0,988 7,23-104
Vinjett 32,115 0,986 6,07-10*
Zura 31,281 0,990 6,67-10*
onisz 36,846 1,003 59110+

Tabela 3 przedstawia wartosci statych réwnania Ficka
obliczone z analizy regresji. Otrzymane wspdtczynniki ksztattu
dla poszczegodlnych ziaren pszenicy byly zblizone do wspot-
czynnika ksztattu dla kuli, ktéry wynosi 1. W badaniach
przeprowadzonych przez Zdybel i wsp. [29] wspolczynnik
ksztattu dla badanych odmian zyta wyniost 0,99. Wspotczyn-
nik K obrazujacy proces dyfuzji wody (tab. 3) miescil si¢
w przedziale od 4,51-10* (1/min) dla ziarna pszenicy odmiany
Hewilla do 7,69-10* (1/min) dla ziarna pszenicy odmiany
Kobra Plus.

Tabela 4. Wybrane wtasciwosci fizyczne i chemiczne ziarna
badanych odmian pszenicy

Odmi;_ma Szkloistos'é Twa_trdoéc’ gﬁg& g’opiéi

pszenicy % j-B % s.m. % s.m.
Bogatka 84 960 14,6 1,71
Bombona 12 680 12,93 1,62
Hewilla 85 935 14,32 1,98
Kobra Plus 6 610 13,41 1,60
Parabola 88 960 13,92 1,73
Raweta 89 860 13,20 1,99
Rywalka 17 720 13,63 1,96
Tybalt 70 900 13,19 1,73
Wysokolitewka 2 585 12,08 1,75
Vinjett 68 870 14,01 1,68
Zura 38 780 11,91 1,79
gcrllf\gs::bencorn 18 680 16,81 1,82

Sposrod analizowanych w pracy cech fizycznych ziarna
pszenicy (tab. 4) z wlasciwosciami sorpcyjnymi najlepiej ko-
relowata zawarto$¢ biatka i struktura bielma. Wspdtczynnik
korelacji pomigdzy zawartoScia bialka w ziarnie pszenicy
i pojemno$cia monowarstwy wynosil -0,65, za$ pomigdzy
szklisto$cig bielma i wartoscia parametru K -0,64 (tab. 5).

Tabela 5. Wspolczynniki korelacji pomigdzy wybranymi
wlasciwosciami fizycznymi i chemicznymi ziarna
pszenicy a wlasciwo$ciami sorpcyjnymi

Szklistos¢ | Twardosé ggﬂ‘; Popiot
. 20,27 -0,24 20,65 -0,05
u 20,17 20,27 0,21 20,06
K 20,64 20,58 20,55 -0,11

Im bielmo ziarna pszenicy bylo bardziej szkliste tym dyfuzja
wody zachodzita wolniej. Obserwacje te sg potwierdzeniem
fotografii mikrostruktury bielma pszenicy przedstawionych
w pracy Gondek i wsp. [9]. W przypadku bielma szklistego ob-
serwowano zbita, zwartg matryce¢ biatkowa, w ktorej zatopio-
ne byly ziarna skrobi, natomiast bielmo maczyste cechowato
si¢ struktura luzna, w ktorej ziarna skrobi byty oddzielone od
siebie licznymi przestrzeniami powietrznymi. W porowatym
materiale jakim jest bielmo maczyste wystepuja lepsze wa-
runki dla procesu dyfuzji, woda swobodnie przemieszcza si¢
w glab materialu, co skutkuje wyzszymi warto$ciami rowno-
wagowej zawarto$ci wody. Izotermy sorpcji ziarna o skrajnie
zroznicowanej strukturze bielma odmian pszenicy Tybalt
(ziarno szkliste) i Wysokolitewka (ziarno maczyste) przedsta-
wiono na rysunku 1.

WNIOSKI

1. Wyznaczone w pracy izotermy sorpcji pary wodnej
ziarna pszenicy cechowaly si¢ ksztattem sigmoidalnym, z cha-
rakterystycznym punktem przegigcia w zakresie niskich ak-
tywnosci wody. Przebieg ten odpowiadat II typowi izoterm
wedhug klasyfikacji Brunauera i wsp.

2. Sposrdd analizowanych modeli matematycznych do
opisu izoterm sorpcji ziarna pszenicy najbardziej nadawat si¢
model Pelega oraz kolejno modele Lewickiego i GAB.

3. Sposrdd analizowanych wihasciwosci fizycznych i che-
micznych ziarna pszenicy na wiasciwosci sorpcyjne najwigkszy
wplyw miala struktura jego bielma. Ziarno maczyste adsor-
bowato wigcej wody niz szkliste, cechowato si¢ wyzsza
pojemnoscia monowarstwy, wyzsza rOwnowagowa zawartoscia
wody oraz wyzszym wspolczynnikiem dyfuzji wody.
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SORPTION PROPERTIES
OF WHEAT GRAIN

SUMMARY

Sorption properties of selected varieties of wheat were
analyzed in this work. Experimental data were fitted with:
BET, GAB, Henderson, Lewicki, Owsin and Peleg models.
The obtained curves represented Il type of Brunauer et al.
isotherm classification. It was shown that: Peleg, Lewicki
and GAB models fitted the best experimental data. The shape
factor, water diffusion coefficient and equilibrium water
content were calculated based on Fick's equation for transient
diffusion. It was shown that sorption properties of wheat were
mostly determined by its endosperm structure.

Key words: sorption isotherms, sorption kinetics, wheat,
water activity, sorption rate.
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CHARAKTERYSTYKA EMULSJI NISKOTLUSZCZOWYCH
Z DODATKIEM WYBRANYCH HYDROKOLOIDOW®

Celem pracy prezentowanej w artykule byto okreslenie wplywu wielkosci dodatku, rodzaju oraz ukladu zastosowanych hydroko-
loidow na stabilnosé¢ niskottuszczowych emulsji. Przebadano emulsje tluszczowe oznaczajqc lepkosé, rozktad i Sredniq wielkosé¢

czqstek. Okreslono wspolczynnik dyspersji.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono ze emulsje zawierajqce 3% skrobi z tapioki do gotowania (National Frigex
firmy National Starch & Chemical) i 2% skrobi z tapioki do gotowania (Textra firmy National Starch & Chemical) oraz emulsje
o sktadzie 3% skrobi z tapioki do gotowania (National Frigex firmy National Starch & Chemical) i 2% bialkowego zamiennika
thuszczu (Simplesse 100 firmy CP Kelco) wykazaly najwiekszq stabilnosc.

WPROWADZENIE

Wysokie spozycie tluszczu w krajach Unii Europejskiej
przyczynia si¢ m.in. do otytoéci a w nastgpstwie do rozwoju
szeregu chorob tj. choroby niedokrwiennej serca, nadcisnie-
nia t¢tniczego, udaru mozgu, cukrzycy typu 2, dyslipidemii
a niejednokrotnie réwniez niektérych nowotworow [9].
Majac na uwadze problemy zdrowotne obserwuje si¢ wzrost
zainteresowania konsumentow zywnoscia niskottuszczowa,
ktora przez Amerykanski Urzad do Spraw Zywnosci i Le-
koéw (Food and Drug Administration) jest uznana za zywno$¢
funkcjonalna, ze wzgledu na redukcje ryzyka wystapienia
ww. chordb.

Jednym z produktow, ktory ma swodj niskotluszczowy
odpowiednik jest majonez. Majonez tradycyjny otrzymywany
jest przez zemulgowanie oleju roslinnego jadalnego w fazie
wodnej, w obecnosci zottka jaja kurzego [11]. Zawartos¢ ole-
ju wplywa na konsystencj¢ majonezow, ktora determinuje
zastosowanie tego rodzaju wyrobow [16]. Typowy majonez
zawiera 70 — 80% ttuszczu. Majonez, sklasyfikowany jako
emulsja, zostaje wytworzony, gdy przylozona sila $cinania
powoduje rozproszenie fazy olejowej w postaci kropelek
w fazie wodnej. W idealnej emulsji o/w, ztozonej z kulistych
kropelek oleju upakowanych w fazie ciaglej (woda), faza roz-
proszona (olej) moze stanowi¢ maksymalnie 74% catkowitej
objetoscei [6, 15].

Mikrostrukturalna budowa emulsji - wielko$¢ kropel
zdyspergowanych, ich ksztatt, wzajemne utozZenie - ma istotny
wptyw na jako$¢ emulsji. Na przyktad wielko$¢ kropel thusz-
czu wplywa na smak, teksture i wyglad emulsji [1, 5]. Uktady
koloidalne i dyspersyjne sa z natury niestabilne, jednak mozna
je okresla¢ jako kinetycznie stabilne, jesli tempo zmian jest
wystarczajaco wolne w oczekiwanym przez nas czasie [10, 17].
Do zjawisk jakie moga wystapi¢ w emuls;ji i doprowadzi¢ do
zniszczenia uktadu nalezy zaliczy¢é migracje kropel ($mie-
tankowanie, sedymentacja) lub zmiang wielko$ci kropel - ich
agregacje (flokulacje, koalescencje) oraz ostwaldowskie dojrze-
wanie [2, 4]. W wyniku tych zjawisk moze doj$¢ do rozdziatu
faz [10, 11]. Ostwaldowskie dojrzewanie emulsji lub inaczej
dyfuzja molekularna moze wystapi¢ w przypadku, gdy cis-
nienie wewnatrz kropel fazy zdyspergowanej jest wyzsze niz

w fazie ciaglej. Rozpuszczalnos¢ fazy wewngtrznej jest wyz-
sza w mniejszych micelach niz w wigkszych. Roznica ci$nien
prowadzi do dyfuzji sktadnikéw emulsji fazy wewngtrznej
z mniejszych miceli do wigkszych. Podczas tego procesu
nastgpuje wyrownanie ci$nien wewnatrz niejednorodnych
miceli. Proces ten prowadzi w konsekwencji do zaniku ma-
tych miceli na rzecz duzych [14]. Stopien powyzszych zmian
zachodzacych w emulsji moze by¢ okreslany na podstawie
wynikéw pomiaru wielkosci i rozktadu wielkosci czastek
olejowych w emulsjach [12, 13].

Stale rosnace wymagania konsumentow sprawiaja, ze na
rynku dostgpna jest szeroka gama emulsji ttuszczowych.
Zastosowanie szybkiej, niezawodnej metody pomiaru wielkosci
czastek oraz okreslania ich rozktadu, w tego typu produktach
(jak wspominano wczesniej) staje si¢ kluczowe dla zapew-
nienia kontroli jakosci. Powszechnie stosowane metody do
pomiaru wielkosci kropel to: techniki mikroskopowe oraz
metoda dyfrakcji laserowej. Inne metody to spektroskopia
korelacji fotonowej (PCS), ultrasonografia i spektroskopia
magnetycznego rezonansu jadrowego (NMR) [3,5].

Celem artykulu jest prezentacja przeprowadzonej
pracy badawczej dotyczacej wplywu rodzaju zagestnika
na wielko$¢ i rozklad czastek tluszcezu oraz lepkosé wy-
tworzonych emulsji niskotluszczowych.

MATERIAL BADAWCZY

Zamienniki tluszczu:

Do wytworzenia emulsji niskottuszczowych zastosowano
nastgpujace zamienniki ttuszczu:

— hydroksypropylofosforan diskrobiow

1. skrobia instant (stosowana na zimno) z kukurydzy
woskowej (Ultra—Tex 2000 firmy National Starch & Chemi-
cal) (Hfd 1). Lepko$¢ oznaczona w wiskografie Brabendera:
1400 BU min. (B113TR:4,6%, 30°C, 10 min, pH 3), 1200 BU
min. (B113TR:4,6%, 95°C, pH 3) - (charakterystyka preparatu
oparta na informacji podanej przez producenta).

2. skrobia z tapioki do gotowania (National Frigex firmy
National Starch & Chemical) (Hfd 2). Temperatura kleikowania
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skrobi - 64°C. Lepko$¢ oznaczona w wiskografie Brabendera:
280-380 BU pik (B191: 6% skrobi, 95°C, pH 6), 50 BU min.
wzrost (B191: 6% skrobi, 95°C, 10 min, pH 6) — (charak-
terystyka preparatu oparta na informacji podanej przez
producenta);

— hydroksypropyloskrobia

1. skrobia instant (stosowana na zimno) z tapioki (Textra
Plus firmy National Starch & Chemical)(Hps 1).

2. skrobia z tapioki do gotowania (Textra firmy National
Starch & Chemical). Temperatura kleikowania skrobi - 60°C
(Hps 2). Lepkos¢ oznaczona w wiskografie Brabendera 450
BU maksymalnie (B169A: 95°C) (charakterystyka preparatu
oparta na informacji podanej przez producenta).

— biatkowy zamiennik ttuszczu

53% koncentrat mikrorozdrobnionego biatka serwat-
kowego (Simplesse 100 firmy CP Kelco) (KBS). Posiada
specyficzna budowe - regularny, kulisty ksztalt czastek biatka
o $rednicy ok. lpum, imituje thuszcz w produkcie, nadaje
produktowi kremistos¢, gtadkos¢ i odczucie petnosci w us-
tach (charakterystyka preparatu oparta na informacji podane;j
przez producenta).

Pozostale skladniki emulsji majonezowych

Zastosowano nastepujace sktadniki:

— olej rafinowany z rzepaku podwodjnie ulepszonego
(Zaktady Przemystu Ttuszczowego w Warszawie),

— cukier biaty Srebrna tyzeczka (Cukrownia Glinojeck),
— musztarda sarepska (Develey Polska),

— s0l warzona, prézniowa, jodowana Solino (Inowroc-
tawskie Kopalnie Soli),

— ocet spirytusowy 10% (Spotem Kielce),
— woda pitna.

Otrzymywanie emulsji majonezowych metoda na zimno

Suche sktadniki majonezu zostatly poddane procesowi
mieszania. Proces wykonano przed wlasciwym procesem
emulgowania. Nastgpnie wszystkie surowce po zastosowaniu
pompy prézniowej automatycznie zostaly przetransportowane
do mieszalnika. Poprzez odpowiednie przeptywomierze
dostarczono do uktadu wodg ocet i olej. Dla oleju wyko-
rzystano dwie predkosci dozowania ze wzgledu na to, ze
poczatkowo olej nalezy dostarcza¢ do uktadu powoli a nas-
tgpnie sukcesywnie zwigksza¢ prgdkos¢é. Po zawiazaniu
emulsji do uktadu dodano ocet i jeszcze przez pewien czas
prowadzono proces homogenizacji.

Otrzymywanie emulsji majonezowych metoda na goraco

W przypadku emulsji majonezowych otrzymywanych
,»metoda na goraco” faz¢ wodna ogrzewano do temp. 95°C,
przetrzymywano w tej temp. przez 5 min, a nast¢pnie
schtadzano do temp. 25°C. Tak przygotowana faz¢ wodna
poddawano homogenizacji stosujac takic same parametry jak
przy wytwarzaniu emulsji metoda na zimno.

Receptury emulsji majonezowych

Receptury emulsji niskottuszczowych otrzymywanych
metoda na zimno i na goraco opracowano na podstawie
specyfikacji poszczegdlnych preparatow. Zawarto$¢ oleju
w kazdej emulsji wynosita 5%. Wszystkie emulsje zawieraty

takie same ilosci substancji smakowych: 1% octu, 2,5%
cukru, 1,7% soli, 2% musztardy. Dodatek wody zawsze sta-
nowit uzupetnienie sktadnikéw do 100%. Emulsje ro6znily sig
migdzy sobg rodzajem i ilo§cig zastosowanego zamiennika
thuszczu. Zastosowane warianty dodatku skrobi i biatkowego
zamiennika thuszczu do emulsji majonezowych zamieszczono
w tabeli 1.

Tabela 1. Emulsje majonezowe otrzymywane na zimno i na
goraco z roznym dodatkiem zaggstnika

Dodatek zaggstnika (%)
k- Hfd1 | Hfd2 | Hps1 | Hps2 | KBS
1 3 - - - -
2 5 0 - - -
3 7 ; 50 - -
4 3 ; 2 - -
5 - 7 - 0,5 -
6 - 5 - 1 -
7 - 3 - 2 -
8 7 - - - 0,5
9 5 - - - 1
10 - 7 - - 0,5
11 - 5 - - 1,0
12 - 3 - - 2
Oznaczenia:
Hfd 1 - hydroksypropylofosforan diskrobiowy stosowany na
Zimno

Hfd 2 - hydroksypropylofosforan diskrobiowy stosowany na
goraco

Hps 1 - hydroksypropyloskrobia stosowano na zimno

Hps 2 - hydroksypropyloskrobia stosowano na goraco

KBS - koncentrat mikrorozdrobnionego biatka serwatko-

wego

METODYKA BADAN

Oznaczenie lepko$ci pozornej przy uzyciu reometru
Rheotest

Pomiar lepkosci pozornej wykonywano przy uzyciu ze-
stawu pomiarowego H/H, przy statej predkosci $cinania.

Oznaczenie stabilno$ci przy uzyciu spektrometru
laserowego Microtrac

Pomiary wykonano przy zastosowaniu spektrometru lase-
rowego Microtrac FRA/UPA (produkcja Leed’s & Northrup,
USA) zgodnie z instrukcja urzadzenia. Oznaczanie wielko$ci
czastek bylo wykonywane w czasie 30 s. Wykonano trzy serie
pomiarow dla kazdej emulsji. Na podstawie otrzymanych
wynikow wyliczono wspotczynnik dyspers;ji K.

K= D90 - D10 / Dso
gdzie:
D,,, Dy, D,, — $rednice czastek (um), odczytywane z krzy-

90> 7 50°
wej rozktadu (odpowiednio 90, 50, 10% czastek ma $rednice

nie wigksze od tych wartosci).
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DYSKUSJA WYNIKOW

Wielkos¢ czastek fazy zdyspergowanej zalezy od wielu
czynnikéw, m.in. predkosci i czasu homogenizacji, dodatku
emulgatora, innych sktadnikéw emulsji, np. soli, lepkosci
fazy wodnej [7]. Stopien dyspersji fazy ttuszczowej wptywa
na wlasciwosci emulsji, np. smak, konsystencj¢ oraz stabil-
no$¢. Ponizej w tabeli przedstawiono §rednia wielko$¢ czastek
wytworzonych emulsji a takze liczbg frakcji, wspotczynnik
dyspersji i lepko$¢ w 24 godziny po wytworzeniu emulsji.

Rozktad wielkos$ci czastek emulsji zawierajacej w swoim
skladzie 3% skrobi instant (stosowanej na zimno) z kukurydzy
woskowej (Ultra—Tex 2000 firmy National Starch & Chemical)
wykazat charakter bliski monodyspersyjnemu. Niska warto$¢
wspotczynnika dyspersji jak rowniez niska warto$¢ lepkosci
potwierdzaja dos¢ dobra stabilno$¢ tej emulsji. Podobna za-
leznos$¢ zostata rowniez odnotowana dla emulsji zawierajacej
t¢ sama skrobi¢ w ilosci 5%. Rozklad czastek wykazywat
jednorodnos¢ emulsji (rys. 1).
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Rys. 1. Udzial procentowy czastek o danej $rednicy i ich
rozktad dla emulsji zawierajacej odpowiednio Hfd
1 w ilosci 3% 1 5% (Oznaczenia jak w tabeli 1.).

W przypadku emulsji otrzymywanych z dodatkiem hy-
droksypropylofosforanu kleikujacego na goraco i dodatku
teksturotworczego (hydroksypropyloskrobi kleikujacej na
goraco) niezaleznie od zastosowanej proporcji skrobi do dru-
giego hydrokoloidu, emulsje charakteryzowaty si¢ najwyz-
szymi $rednimi wielko$ciami czastek thuszczu i miescity si¢
w przedziale 43,48 - 44,95 um. Rozktady wielko$ci czastek
dla tych probek wygladaja bardzo podobnie (rys. 2). Sugeruje
to, ze wptyw zmiany ilo$ci hydrokoloidu w emulsji nie miat
istotnego znaczenia na wielko$¢ i rozrzut czasteczek a takze
na wspotczynnik dyspersji ktory pozostaje na poréwnywal-
nym poziomie (1.15 — 1.24) dla wszystkich probek emulsji.
Biorac pod uwage dos¢ niski wspotczynnik dyspersji mozna
stwierdzi¢, ze wprowadzenie dodatku tekstotworczego miato
dodatni wptyw na stabilno$¢ emulsji — spowodowato lepsza
dyspersje¢ ttuszczu w fazie wodnej. Poza tym w poréwnaniu
do emulsji wyjsciowych zawierajacych tylko hydroksypropy-
lofosforan diskrobiowy w omawianych emulsjach pojawita
si¢ dodatkowa frakcja prawdopodobnie pochodzaca wiasnie
od czastek dodanego hydrokoloidu. Zwigkszenie dodatku
hydrokoloidu, przy jednoczesnym zmniejszeniu dodatku hy-
droksypropylofosforanu diskrobiowego spowodowato spadek
lepko$ci emulsji. Wg Chanamai i in. [2] zadaniem hydroko-
loidéw jest stabilizacja emulsji poprzez odpowiednia lepko$é¢
oraz oddziatywania elektrostatyczne zachodzace w uktadzie.
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Poréwnanie udziatu procentowego czastek o danej
$rednicy oraz ich rozktad dla emulsji zawierajacych
odpowiednio: (7% Hfd 2, 0,5% Hps 2), (5% Hfd 2,
1% Hps 2), 3% Hfd 2, 2% Hps 2) (Oznaczenia jak
w tabeli 1.).

Poréwnujac wyniki oznaczen rozktadu i wielkosci czastek
emulsji zawierajacej hydroksypropylofosforan kleikujacy na
zimno i dodatek eksturotworczy (hydroksypropyloskrobig
kleikujaca na zimno) do emulsji zawierajacej hydroksypro-
pylofosforanu kleikujacego na goraco i dodatek teksturotwor-
czy (hydroksypropyloskrobi¢ kleikujaca na goraco) mozna
stwierdzi¢, ze proces powstawania emulsji na goraco wyge-
nerowat czastki emulsji wigksze niz w przypadku emulsji
powstatych na zimno.

Analizujac emulsje o sktadzie 7% hydroksypropylofosfo-
ranu kleikujacego na zimno i 0,5% dodatku teksturotworcze-
go (hydroksypropyloskrobi kleikujacy na zimno) z emulsja
zawierajaca hydroksypropylofosforan kietkujacy na goraco
i dodatek teksturotworczy (hydroksypropyloskrobig kleikujaca
na goraco) w ilosci 0,5 % zauwazono ze wspotczynnik dysper-
sji dla pierwszej wspomnianej emulsji byt dwa razy wyzszy
i wynosit 2,84 (tabela 2).

Tabela 2. Charakterystyka emulsji po 24 h od otrzymania
pod wzgledem liczby frakcji, wspotczynnika
dyspersji, sredniej wielkosci czastek i lepkosci

T e e
czastek [pum]
1 3% Hfd 1 1 1,81 32,37 14,7
2 5% Hfd 1 1 2,11 27,89 41,5
3 [ 7% Hfd 1, 0,5% Hps 1 3 2,84 23,97 100,2
4 [3%Hfd1, 2% Hps 1 1 1,45 29,42 31,2
5 | 7% Hfd 2, 0,5% Hps 2 2 1,21 44,54 78,2
6 | 5% Hfd2, 1% Hps2 2 1,15 43,48 39,1
7 | 3% Hfd 2, 2% Hps 2 2 1,24 44,95 24,4
8 | 7%Hfd 1, 0,5% KBS 3 3,41 24,90 72,2
9 [5%Hfd 1, 1% KBS 2 2,02 27,08 33,5
10 | 7%Hfd 2, 0,5% KBS 2 2,59 26,26 95,3
11 | 5%Hfd 2, 1% KBS 2 1,90 31,50 69,6
12 | 3%Hfd 2, 2% KBS 2 1,70 30,20 21,6
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W emulsji tej pojawila si¢ rowniez dodatkowa frakcja,
poza tym wysoka warto$¢ lepkosci (100,2 Pa's) moze swiad-
czy¢ o zréznicowaniu czasteczkowym emulsji badz zapo-
czatkowanym procesie rozwarstwienia (rys. 2, 3). Stopien
dyspersji a tym samym wielkos¢ czastek fazy zdyspergowa-
nej zalezy od procesu homogenizacji, ale takze od lepkos$ci
fazy ciagtej [8]. W przypadku emulsji niskottuszczowych
faza wodna ma duzy wplyw na lepko$¢ koncowa emuls;ji.
Lepkos¢ fazy wodnej istotnie wptywa na stopien dyspersji
oleju, im ma ona wyzsza lepko$¢, tym trudniejsza jest w niej
dyspersja oleju. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze wielko$¢
czastek tej emulsji rozpatrywana w stosunku do emulsji
zawierajacych te same zaggstniki oraz w stosunku do rodzaju
wytworzenia emulsji (na zimno czy na goraco) jest najmniejsza
iwynosi 23.97 pm.

Poréwnujac natomiast rozktady dla emulsji zawierajacych
hydroksypropylofosforan kleikujacy na zimno w ilosci 3%
i dodatek teksturotworczy (hydroksypropyloskrobig kleiku-
jaca na zimno) w ilosci 2% oraz emulsji zawierajacych
hydroksypropylofosforan kleikujacy na goraco w ilosci 3%
i dodatekteksturotworczy (hydroksypropyloskrobi¢ kleikujaca
goraco) w ilosci 2% (tabela 2) mozna zauwazy¢, ze wyglada-
ja podobnie aczkolwiek wida¢ ze ,,delikatne” pojawienie si¢
frakcji ktora wystapita w emulsji zawierajacej 3% hydrok-
sypropylofosforanu kietkujacego na goraco i 2% dodatku
teksturotworczego (hydroksypropyloskrobi kleikujacej na
goraco)jest jeszcze niecatkowite w emulsji o tym samym
sktadzie ale przygotowanej na zimno. Poza tym niska war-
tos¢ lepkosci jak rowniez wspotczynnika dyspersji Swiadcza
o stabilnym charakterze emulsji zawierajacej hydroksypro-
pylofosforan kietkujacy na zimno w ilosci 3% i dodatek teks-
turotworczy (hydroksypropyloskrobig kleikujaca na zimno)
w ilosci 2% (rys.2, 3).
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Rys. 3. Porownanie udziatu procentowego czastek o danej
$rednicy oraz ich rozktad dla emulsji zawierajacych
odpowiednio: (7% Hfd 1, 0,5% Hps 1), (3% Hfd 1,
2% Hps 1) (Oznaczenia jak w tabeli 1.).

Analizujac $rednia wielko$¢ czasteczek i rozktad emulsji
zawierajacych w swoim sktadzie hydroksypropylofosforan
kleikujacy na goraco i dodatek KBS przy zmiennych ilosciach
obu sktadnikéw (tabela 2) mozna stwierdzié, ze najmniejsza
srednia wielkos$¢ czastek posiadata emulsja o sktadzie 7%
hydroksypropylofosforanu kleikujacego na goraco i 0,5 %
dodatku KBS (rys. 4). Rozklad czasteczek tej emulsji wska-
zywal obecno§¢ dwoch frakcji. W pozostatych za$ emulsjach
wida¢ obecnos¢ jednej frakeji, drugiej tylko delikatny zarys
(rys. 4). Poza tym niski wspotczynnik dyspersji dla emulsji

zawierajacych hydroksypropylofosforan kleikujacy na goraco
w ilosci 5% 1 dodatku KBS w ilosci 1% oraz emulsji zawie-
rajacej w swoim sktadzie hydroksypropylofosforan kleiku-
jacego na goraco w ilosci 3% i1 dodatku KBS w ilosci 2%,
potwierdza lepsza stabilno$¢ obu emulsji. Wyniki oznaczen
lepkosci wskazuja ze emulsja o sktadzie 3% hydroksypro-
pylofosforanu kietkujacego na goraco i 2% dodatku KBS
wydaje si¢ by¢ najlepiej skomponowanym sktadem emuls;i.
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Rys. 4. Porownanie udziatu procentowego czastek o danej
srednicy oraz ich rozklad dla emulsji zawieraja-
cych odpowiednio: (7%Hfd 2, 0,5% KBS), (5% Hfd
2, 1% KBS), (3%Hfd 2, 2% KBS) (Oznaczenia jak
w tabeli 1.).
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Rys. 5. Porownanie udziatu procentowego czastek o danej
$rednicy oraz ich rozktad dla emulsji zawierajacych
odpowiednio: (7%Hfd 1, 0,5% KBS), (5%Hfd 1, %
KBS) (Oznaczenia jak w tabeli 1.).

Porownujac wielko$¢ czastek emulsji zawierajacych hy-
drosypropylofosforan kleikujacy na goraco i dodatek KBS
z emulsjami zawierajacymi hydroksypropylofosforan klei-
kujacy na zimno i dodatek KBS zaobserwowano, ze §rednia
wielko$¢ czastek jest mniejsza dla emulsji zawierajacych
hydroksypropylofosforan kleikujacy na zimno i dodatek KBS.
Rozktady dla probek o tej samej ilosci dodatku KBS (1%)
zaréwno dla emulsji zawierajacej hydroksypropylofosforan
kleikujacy na zimno czy zawierajacej hydroksypropylofo-
sforan kleikujacy na goraco w ilosci (5%) wygladaja bardzo
podobnie (rys. 4, 5). Porownujac ze soba wielkos$ci czastek
emulsji zawierajacych hydroksypropylofosforan kleikujacy na
zimno w ilosci 7% i koncentrat biatka serwatkowego w ilo-
$ci 0,5% oraz emulsji zawierajacej hydroksypropylofosforan
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kleikujacy na goraco w ilosci 7% 1 koncentrat biatka serwat-
kowego w ilosci 0,5% nie stwierdza si¢ znaczacych zmian.
Dopiero ich wspotczynniki dyspers;ji (dla pierwszej wymie-
nionej emulsji wynosi 3,41 dla drugiej wynosi 2,59) oraz
ilos¢ frakeji (odpowiedni dla pierwszej wynosi 3, dla drugiej
wynosi 2) wskazuja na zmniejszenie stabilno$ci emulsji
zawierajacej hydroksypropylofosforan kietkujacy na zimno
i koncentrat biatka serwatkowego (rys 4, 5). Wysoka warto$¢
lepkosci tej emulsji (72,2 Pa's) rowniez potwierdza gorsza
dyspersje czastek emuls;ji (tabela 2).

WNIOSKI

Ogolnie mozna stwierdzi¢ ze dodatek hydrokoloidow: do-
datku teksturotworczego (hydroksypropyloskrobi kleikujace;j
na goraco i na zimno) oraz koncentratu biatka serwatkowego
utrudnia dyspersj¢ fazy olejowej, dlatego przy ustalaniu
poczatkowych parametrow tworzenia emulsji tj. czasu i szyb-
kosci homogenizacji emulsji, nalezy to uwzglgdni¢. W przy-
padku emulsji otrzymywanych na goraco jeszcze trudniej
jest zdyspergowac olej w fazie wodnej. Prawdopodobnie jest
to zwiazane z tworzeniem si¢ silnych wigzan mi¢dzy hydro-
koloidami fazy wodnej podczas jej podgrzewania.

Generalnie w przeprowadzonych badaniach zaobser-
wowano, ze emulsje otrzymywane na zimno czy na goraco
o wyzszym dodatku hydroksypropylofosforanu diskrobio-
wego 1 nizszym dodatku drugiego zaggstnika (koncentratu
biatka serwatkowego, czy hydroksypropyloskrobi kleikujace;j
na goraco i na zimno) charakteryzowaty si¢ do$¢ wysokim
parametrem lepkosci, wyzszym wspotczynnikiem dyspersji,
mniejsza wielkoscia czastek niz emulsje o nizszym dodatku
skrobi i 0 wyzszym dodatku drugiego zaggstnika.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono,
ze emulsje zawierajace 3% skrobi z tapioki do gotowania
(National Frigex firmy National Starch & Chemical) i 2%
skrobi z tapioki do gotowania (Textra firmy National Starch
& Chemical) oraz emulsj¢ o sktadzie 3% skrobi z tapioki do
gotowania (National Frigex firmy National Starch & Chemi-
cal) 1 2% biatkowego zamiennika tluszczu (Simplesse 100
firmy CP Kelco) wykazaty najwigksza stabilnos¢.

LITERATURA

[11  AvLen T. 1990. Particle size measurements. Chapman
and Hall, London.

[2] CHanamal R., McCLEmENTs D. J. 2000. Cream-
ing stability of flocculated monodisperse oil-in-water
emulsions. J. Colloid Int. Sci., 225, 214-218.

[3] CourranDp J. N., McCLEMENTS D. J. 2001. Droplet
size determination in food emulsions: comparison of
ultrasonic and light scattering methods. Journal of
Food Engineering, 50, 117-120.

[4] Druzewska E., LEszczyNski K. 2006. Stabilnosé i ce-
chy reologiczne emulsji napojowych z dodatkiem gumy
Gatti. Postgpy Techniki Przetworstwa Spozywczego, 1,
21-24.

[5] GouparpEL G. J. W., vAN DuyNHOVEN J. P. M., MOOREN
M. M. W. 2001. Measurement of Oil Droplet Size
Distributions in Food Oil/Water Emulsions by Time
Domain Pulsed Field Gradient NMR. Journal of Colloid
and Interface Science, 239, 535-542.

[6] Gruczysska E., KowaLskl B., KowaLska M., SMIE-
cHowskI K. 2006. Charakterystyka wybranych majo-
nezow oraz wplyw temperatury i czasu przechowywa-
nia na ich stabilnosé. Zywnos¢. Nauka. Technologia.
Jakosc, 4 (49), 154-166.

[7] KowaLska M., GORECKA A., SmiecHowskl K., Kry-
GIER K. 2006. Fizyczna stabilnos¢ emulsji niskottusz-
czowej w zaleznosci od zastosowanych hydrokoloidow.
Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jakoé¢, 2 (47) Supl., 143-
-152.

[8] LANGTON M., JORDANSSON E., ALTSKAR A., SORENSEN
CH., HERMANSSON A.-M. 1999. Microstructure and
image analysis of mayonnaises. Food Hydrocolloids,
13, 113-125.

[91 McMILLAN-PRICE J., BRAND-MILLER J. 2004. Dietary
Approaches to Overweight and Obesity. Clinics in
Dermatology, 22(4), 310-314.

[10] MENGUAL O., MEUNIER G., CAYRE L., PuecH K., SNna-
BRE P. 1999. Turbiscan MA 2000: multiple light scat-
tering measurement for concentrated emulsion and
suspension instability analysis. Talanta, 50, 445-456.

[11] PN-A-86950: 1995. Majonez.

[12] RawLE A. 2001. Podstawowe pojecia z dziedziny ana-
lizy ziarnistosci cz. I. Laboratoria Aparatura Badania,
materiaty firmowe.

[13] RAwLE A. 2001. Podstawowe pojecia z dziedziny ana-
lizy ziarnistosci cz. II. Laboratoria Aparatura Badania,
materiaty firmowe.

[14] Rovranp L., PieL G., DELATTRE L., EvRARD B. 2003.
Systematic characterization of oil-in-water emulsions
for formulation design. International Journal of Phar-
maceutics, 263/1-2, 85-94.

[15] SeviLie J. P. K., Coury J. R., GHADIRI M., CLIFT R.
1984. Comparison of techniques for measuring the size
of fine non-spherical particles. Particle Characterization,
1, 45-52.

[16] Swiperski F. 1999. (red.): Zywnosé¢ wygodna i zywnosé
funkcjonalna. Warszawa, WNT.

[17] Ursica L., TitaD., PaLic1 L., Tita B., VLalA V. 2005.
Particle size analysis of some water/oil/water multiple
emulsions. Journal of Pharmaceutical and Biomedical
Analysis, 37, 931-936.

CHARACTERISTIC OF LOW - FAT
EMULSIONS CONTAINING DIFFERENT
HYDROCOLLOIDS

SUMMARY

The aim of this work was to determine the influence of the size
of the addition and the kind of hydrocolloids on the stability
of low-fatemulsions. Viscosity, dispersion and the average
particle size of the emulsion were determined. As well the
coefficient of dispersion was given.

It was noticed that the emulsions with (3% starch of National
Frigex firmy National Starch & Chemical and 2% starch of
Textra firmy National Starch & Chemical))as well(3% starch
of National Frigex firmy National Starch & Chemical and 2%
starch of Simplesse 100 firmy CP Kelco) had the extremely
stability.
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CHLOROWANE POCHODNE GLICEROLU | ICH
ESTRY — NOWE ZAGROZENIE W ZYWNOSCI®

Chloropropanole to grupa chlorowcopochodnych alkoholi alifatycznych uwazanych za chemiczne zanieczyszczenia Zywno-
Sci. Chloropropanole powstajq w produktach zywnosciowych w efekcie ich przetwarzania, a w szczegolnosci przy zastosowaniu
obrobki cieplnej. Chloropropanole to grupa kilku substancji chemicznych, jednakze tylko jeden z nich, tj. 3-monochloropro-
pano-1,2-diol (3-MCPD) objety jest regulacjami Komisji Europejskiej w zakresie maksymalnych poziomow zanieczyszczenia

ZYWRoSci.

Celem artykutu jest przedstawienie problematyki chloropropanoli jako zanieczyszczen chemicznych, pokazanie obecnego
stanu wiedzy odnosnie ich wystgpowania w Zywnosci, wplywu procesow technologicznych na powstawanie chloropropanoli
oraz czynnikow decydujqcych o ich powstawaniu w trakcie procesow przetworczych.

Stowa kluczowe: MCPD, DCP, chloropropanole, toksyny
W ZYWRosci.

WPROWADZENIE

Przemystowe procesy produkcji i przetworstwa zywnosci
wiaza si¢ nieroztacznie nie tylko ze zmianami parametrow
fizycznych produktu zywnos$ciowego, ale réwniez z mozli-
woscig wystgpowania réznorodnych przemian chemicznych
sktadnikow zywnosci. W wyniku zachodzacych w produkcie
zywno$ciowym proceséw chemicznych istnieje mozliwosé
powstawania roznego rodzaju zwiazkow na skutek rozpadu
wigkszych czasteczek, jak rowniez reakcji zachodzacych
pomigdzy poszczegdlnymi sktadnikami zywnosci. Substancje
chemiczne powstajace w wyniku wspomnianych procesow
czesto korzystnie wptywaja na cechy organoleptyczne goto-
wych produktéow oraz na ich wlasciwosci uzytkowe. Czgsto
niestety zapomina sig, iz procesy chemiczne zachodzace
w produktach zywno$ciowych moga prowadzi¢ do po-
wstawania substancji chemicznych, ktére beda oddziatywac
negatywnie lub wregcz toksycznie na organizm czlowieka.
Substancje chemiczne o charakterze kontaminantéw zyw-
nosci, powstajace na skutek jej przetwarzania, okreslane
sa angielskojezycznym terminem food born contaminants
[5]. Przyktadem tego rodzaju zwiazku jest miedzy innymi
akrylamid powstajacy w efekcie ogrzewania zywnosci
(pieczenie, smazenie) zawierajacej weglowodany (skrobig)
oraz tluszcz. W pewnym sensie do kontaminantéw zywnosci
powstajacych w efekcie przetwarzania zaliczyé mozna izo-
mery trans kwasow ttuszczowych, ktoére chociaz naturalnie
spotykane w zywno$ci moga powstawaé tez w efekcie jej
przetwarzania.

CHLOROPROPANOLE

Kontaminantami zywnos$ci powstajacymi w efekcie jej
przetwarzania sa rowniez chlorowane pochodne glicerolu
(tzw. Chloropropanole) a takze estry chlorowanego glicero-
Iu oraz kwasow ttuszczowych. Chloropropanole to grupa

chlorowcopochodnych alkoholi alifatycznych powstajacych
w zywnosci na skutek stosowanych procesow przetworczych,
a stanowiacych zarazem niebezpieczne zanieczyszczenie che-
miczne. Do najwazniejszych chloropropanoli zalicza si¢ cztery
pochodne glicerolu tj. 3-chloropropan-1,2-diol (3-MCPD)
2-chloropropan—2,3-diol (2-MCPD) oraz 1,3-dichlorpro-
pan-2-ol (1,3-DCP), 2,3-dichloropropan-1-ol (2,3-DCP) [2, 12,
13]. Najwazniejszym i najlepiej poznanym chloropropanolem
jest 3-MCPD i tylko ten zwiazek objgty jest regulacjami
Komisji Europejskiej w zakresie wystgpowania w produktach
zywnoS$ciowych [10, 12].

Chloropropanole zostaty po raz pierwszy zidentyfikowane
w hydrolizatach biatek roslinnych wytwarzanych metodami
kwasowej hydrolizy juz w latach 70 dwudziestego wieku
[17]. Preparaty hydrolizatéw powszechnie wykorzystywane
W gastronomii i przemysle spozywczym produkowano w opar-
ciu o kwasowa hydrolize biatka roslinnego roztworem kwasu
solnego. Proces ten zachodzi w temperaturze 100°C, co pro-
wadzi do powstawania chloropropanoli. Prekursorami dla
chloropropanoli w tego typu reakcjach sa trdjacyloglicerole
oraz chlorowodor [3, 4]. W konsekwencji wysokie zawarto$ci
chloropropanoli stwierdzano migdzy innymi w sosach sojo-
wych wytwarzanych w oparciu o technologi¢ kwasowej hy-
drolizy [7]. Istotnych ilo$ci chloropropanoli nie stwierdza si¢
natomiast w hydrolizatach wytwarzanych metodami hydrolizy
katalizowanej enzymatycznie, co pozwolito w znacznym
stopniu wyeliminowa¢ problem wystgpowania chloropropa-
noli w tego rodzaju produktach.

POWSTAWANIE CHLOROPROPANOLI

Chloropropanole moga powstawaé¢ w produkcie zywnos-
ciowym w efekcie trzech procesow, tj. kwasowej hydrolizy,
obrobki cieplnej, a takze moga by¢ uwalniane z zestryfi-
kowanych form potaczonych z kwasami ttuszczowymi [1].
W przypadku procesu kwasowej hydrolizy chloropropanole
powstaja w efekcie procesu substytucji nukleofilowej grupy
acylowej przez atom chlorowca (pochodzacy z chlorowodoru)



ARTYKULY PRZEGLADOWE 79

aktywowany przez sasiadujaca grupg estrowa czasteczki
triacyloglicerolu. Wolne chloropropanole uwalniane sa na-
stgpnie w efekcie dziatania silnych warunkéw hydrolitycz-
nych w mieszaninie reakcyjnej. Prekursorami chloropropanoli
sa przede wszystkim triacyloglicerole, w mniejszym stopniu
glicerol czy fosfolipidy [4, 8].

Choropropanole moga powstawaé rowniez w zywnosci
bez udziatu chlorowodoru, w wyniku reakcji thuszczu z chlor-
kiem sodu obecnym w produkcie podczas obrobki termicz-
nej. Uwalniany w wyniku hydrolizy tréjacylogliceroli wolny
glicerol moze reagowac z chlorkami zawartymi w produkcie
z wytworzeniem chloropropanolu. Prekursorami chloropro-
panoli moga by¢ rowniez triacyloglicerole, fosfolipidy. Efek-
tywnos¢ tej reakcji w bardzo duzym stopniu uwarunkowana
jest warunkami w jakich prowadzony jest proces technolo-
giczny. Decydujacy wplyw wywiera tutaj temperatura. Badania
modelowe pokazuja gwaltowny wzrost szybkosci syntezy
chloropropanoli w warunkach proceséw prowadzonych w tem-
peraturach powyzej 160°C [2, 13]. Szybko$¢ syntezy chloro-
propanoli jest rowniez istotnie modyfikowana wilgotnoscia
produktu (optymalna zawarto$¢ wody w zakresie 15-30%)
oraz pH s$rodowiska. Wigkszo$¢ chloropropanoli wykazuje
niska stabilno$¢ przy odczynie $rodowiska o wartosciach
pH > 619, 13].

Wolne chloropropanole moga powstawac w efekcie hydro-
lizy estrow chloropropanoli i kwasow ttuszczowych, ktore
rowniez powstaja w produktach zywnos$ciowych. Wazny
podkreslenia jest fakt, ze stgzenia w jakich chloropropanole
zestryfikowane wystepujg w produktach zywno$ciowych sa
wielokrotnie wyzsze anizeli chloropropanole wystgpujace
w postaci niezestryfikowanej (w przeliczeniu na wolne chlo-
ropropanole) [1, 13, 15].

Chloropropanole zestryfikowane powstajg gléwnie w wa-
runkach niskiej aktywnoséci wodnej $rodowiska, wysokiej
zawartosci chlorku sodowego, pod wptywem dtugotrwatego
przechowywania czy dziatania wysokiej temperatury [1].
Wolne chloropropanole moga by¢ uwalniane z form zestryfi-
kowanych zaréwno do produktu spozywczego jak i bezposred-
nio in vivo w organizmach zywych pod wptywem dziatania
enzymo6w o charakterze lipolitycznym [1]. Gléwnym pre-
kursorem chloropropanoli jest glicerol, ale w modelowych
badaniach stwierdzono, ze chloropropanole moga powstawaé

réwniez z innych zwiazkoéw np. acylogliceroli, fosfolipidow
czy lecytyny [16].
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Rys. 1. Mechanizm tworzenia chloropropanoli z glicerolu [14].
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Rys. 2. Mechanizm tworzenia chloropropanoli z mono- i di-
acyloglicerydow [14].

Mechanizm tworzenia chloropropanoli z glicerolu oraz
fosfolipidow przedstawiono na rysunkach 11 2. W przypadku
produktow o wigkszej zawarto$ci wody lecytyna stanowi
wazniejszy prekursor chloropropanoli anizeli glicerol [13].
Znaczne iloci 3-MCPD stwierdzono roéwniez w substancjach
wykorzystywanych jako dodatki do Zywnosci np. emulgato-
rach zbudowanych z pochodnych acylogliceroli [13]. Stwier-
dzono, iz stosunek stezen czterech najwazniejszych chloro-
propanoli w produktach typu hydrolizaty biatkowe wynosi
1000:100:10:1, odpowiednio dla. 3-MCPD,2-MCPD, 1,3-DCP,
2,3-DCP [13]. W konsekwencji grupami produktéw spozyw-
czych, w ktérych chloropropanole spotykane sa w najwigkszych
ilosciach sa migdzy innymi produkty piekarnicze, stdd jgcz-
mienny w_szczegdlnosci stody palone, kawa, sery (glownie
sery topione), zywnos$¢ poddawana procesowi wedzenia.
Warto podkresli¢, iz mechanizm formowania chloropropanoli
w przypadku produktéw wedzonych jest inny niz w pozosta-
tych przypadkach. Tradycyjne metody wedzenia wiaza sig¢
ze spalaniem drewna i rozktadem pirolitycznym celulozy,
ktory prowadzi do powstawania hydroksyacetonu bedacego
prekursorem chloropropanoli. Wykazano réwniez, ze dodatek
weglanu sodu do komory spalania pozwala w znacznym stopniu
ogranicza¢ mozliwo$¢ powstawania chloropropanoli [11].

W przypadku produktow piekarniczych na zawarto$¢ chloro-
propanoli wplywa proces fermentacji ciasta poprzedzajacy
wypiek ze wzgledu na mozliwo$¢ tworzenia wolnego glice-
rolu w procesach fermentacyjnych prowadzonych przez droz-
dze piekarnicze [14]. W konsekwencji dodatek cukrow do
produktow piekarniczych promujacy procesy fermentacyjne
wptywa dodatnio na zawarto$¢ chloropropanoli w gotowym

wyrobie.

WYSTEPOWANIE CHLOROPROPANOLI

Chloropropanole, a przede wszystkich ich estry znajdo-
wane sa w wyrobach migsnych, przede wszystkim wedlinach
dojrzewajacych. Mechanizm tworzenia chloropropanoli w tego
rodzaju wyrobach nie jest do konca poznany, rozwaza si¢
réwniez mozliwo$¢ wystgpowania migracji epichlorhydryny
stanowigcej prekursor chloropropanoli z zywic stosowanych
do produkcji otoczek na wedliny do samego produktu [1], co
prowadzi w konsekwencji do powstawania chloropropanoli.

Warto podkresli¢, iz na mozliwos¢ i szybko$é powsta-
wania chloropropanoli w produktach zywnosciowych maja
réwniez wptyw dodatki funkcjonalne stosowane w produkcji
zywno$ci. W badaniach modelowych stwierdzano przykta-

dowo istotny wplyw emulgatoréw na szybko$¢ tworzenia
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chloropropanoli [1]. Obecno$¢ chloropropanoli stwierdzana
jest rowniez w samych dodatkach do zywnosci, migdzy innymi
emulgatorach opartych o acyloglicerole [13]. Chloropropanole
w formie zestryfikowanej stwierdza si¢ w olejach i thuszczach
ro§linnych, a przede wszystkim olejach rafinowanych [18].
Badania modelowe przeprowadzone nad kinetyka tworzenia
chloropropanoli i ich estrow w olejach pozwolily na stwier-
dzenie, iz procesem odpowiedzialnym za tworzenie chloro-

propanoli w olejach jest proces rafinacji, a doktadnie proces
dezodoryzacji. Stwierdzono réwniez, iz na tworzenie chlo-

ropropanoli wptywa przede wszystkim temperatura w jakiej
prowadzony jest proces dezodoryzacji. Temperatury powyzej
180°C powodowaty radykalny wzrost szybkosci procesu
tworzenia chloropropanoli, gtéwnie w formie zestryfikowa-
nej [6]. Przyktadowe dane dotyczace zawartos$ci 3-MCPD
w formie wolnej i zestryfikowanej w réznych grupach pro-
duktow spozywczych przedstawiono w Tabeli 1.

Tabela 1. Przyktadowe zawartosci 3-MCPD w formie wolnej
i zwiazanej oznaczane w roéznych grupach pro-

duktow
Wolny Zwiazan Zwiazany
Produkt 3 Ma(CPDy +wolny | Zrodto
3-MCPD 3-MCPD
[mg kg-1]

Salami 0,00-0,2 | 0,88-6,08 -
Ser typu feta 0,82 1,01 -
Ser parmezan 0 1,28 -
Paczki 0 4,21 - [13]
Palony siéd 0,028 36,51 .
jeczmienny
Stone krakersy 0,011 12,52 -
Chipsy 0 6,59 -
ziemniaczane 0,006-0,011 R R [3]
Biaty chleb 0,008-0,013 - - [3]
Olej rzepakowy i i 0.51
rafinowany
Olej stoneczniko- i i 0.37
wy rafinowany 8]
Olej rzepakqu i i 0.03-0,04
ttoczony na zimno
Masto - - <0,02

PODSUMOWANIE

Reasumujac — w §wietle powyzszych doniesien wydaje
sig, iz przemyst spozywczy staje przed nowym wyzwaniem
jakim jest ograniczenie wystgpowania chloropropanoli w Zyw-
no$ci. Pomimo, iz nie jest to zapewne problem nowy, gdyz
towarzyszy ludzkosci od chwili rozpoczgcia przetwarzania
zywnosci, to dopiero od niedawna zaczgto dostrzegac zagro-
zenia zwiazane z tym zjawiskiem. Ograniczanie wystgpowa-
nia chloropropanoli w Zzywno$ci nie jest procesem prostym.

Wiaze sig¢ to ze zmianami i przeprojektowywaniem catych
procesow technologicznych w celu eliminacji czynnikow
wplywajacych na mozliwo$¢ powstawania chloropropanoli,
lub przynajmniej istotnego ograniczenia ich wptywu. Ograni-
czanie ilo$ci chloropropanoli w zywnos$ci wiaze si¢ z takimi
zmianami w_procesach produkcyjnych, ktére prowadza do
podnoszenia wartosci pH produktdéw, zmniejszania dodatku
chlorku sodu, cukru, redukowania maksymalnych temperatur
do jakich produkt podgrzewany jest w trakcie proceséw pro-
dukcyjnych. Rowniez unikanie kombinacji czynnikow takich

jak niska aktywno$¢ wodna i wysoka temperatura w istotny
sposdb moze ograniczy¢ mozliwos¢ tworzenia estrow kwasow

thuszczowych i chlorowanych propanoli. Nie bez znaczenia
wydaje si¢ rowniez doktadne kontrolowanie dodatkow sto-
sowanych w produkcji ZzywnoS$ci na zawartos¢ chlorowanych
propanoli oraz ich estréw, ograniczanie wykorzystania dodat-
kow bazujacych na triacyloglicerolach oraz $cista kontrola
materialéw opakowaniowych stosowanych w produkcji zyw-
nosci, ktore moga rowniez stanowi¢ zrodto prekursoréw do
syntezy chloropropanoli [1, 13].

3-MCPD jak i 1,3-DCP uznawane sa za genotoksyczne
kancerogeny. Rozporzadzenie 466 z 2001 roku Komisji Eu-
ropejskiej ustala maksymalny poziom skazenia hydrolizatow
biatek roslinnych (Hydrolised Vegetable Protein) oraz soséw
sojowych na 0,02 mg/kg produktu [6]. Zawarto$¢ chloropro-
panoli w innych grupach produktow nie jest objeta w Unii
Europejskiej regulacja. Nie ma réwniez jakichkolwiek regulacji
dotyczacych wystgpowania estrow chloropropanoli w zyw-
nosci. Komitet Naukowy do spraw Zywnosci Komisji Euro-
pejskiej, w oparciu o szczatkowe dane z badan dotyczacych
toksycznos$ci chloropropanoli ustalit tolerowane dzienne
pobranie (TDI — Tolerable Daily Intake) dla chloropropanoli
na poziomie 2 pg/kg masy ciata [12].
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CHLORINATED GLYCEROL DERIVATIVES
AND THEIR ESTERS, NEW DENGER
IN FOODS

SUMMARY

Chloropropanols are a group of chlorinated alifatic alcohols
regarded as chemical food contaminants. Chloropropanols
originate as a consequence of food procesing, particuralry
when heat-treatment is used. Term of chloropropanol covers
several chemical compounds, however only one compound
- 3-monochloropropane-1,2-diol (3-MCPD) is put under Eu-
ropean Commision regulations of maximum residue levels in
foodstuffs. The scope of this review was to introduce the issue
of chloropropanols as chemical contaminants, describe the
actual state of knowledge in the range of occurence of chlo-
ropropanoles in food products, show the influence of tech-
nological processes on the chloropropanols formation and
the factors deciding on the formation of chloropropanoles
during food processing.

Key words: MCPD, DCP, chloropropanols, food born toxi-
cants.
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ANTYOKSYDANTY W PRODUKTACH SPOZYWCZYCH,
ICH ROLA | WLASCIWOSCI®

W artykule omowiono role antyoksydantow wystepujacych w produktach spozywczych, ich naturalne zrodla wystepowania oraz
pozytywne wlasciwosci jakie niosq ze sobq dla prawidiowego funkcjonowania organizmu ludzkiego. Przedstawiono rowniez
0golny podzial antyoksydantow. Opisano takze flawonoidy — antyoksydanty wykazujqce duze wlasciwosci przeciwutleniajqce.

WSTEP

Szybkie tempo zycia, zanieczyszczenia Srodowiska, pa-
lenie papieroséw czy nadmierne spozywanie alkoholu maja
znaczny wplyw na nasze samopoczucie, wyglad i zdrowie.
Taki styl zycia stwarza dobre warunki do tworzenia si¢
wolnych rodnikéw — czastek o duzej reaktywnosci. Sa one
glownie produktem ubocznym przemian tlenowych i wszyst-
kie w swoim skladzie zawieraja tlen. Wystgpuje tu tak
zwany paradoks tlenowy polegajacy na tym, ze ten sam tlen,
ktory jest niezbedny do zycia, wnikajac do organizmu wy-
twarza szkodliwe produkty swego metabolizmu — reaktywne
formy tlenu (RFT), do ktorych zalicza si¢ rowniez wolne
rodniki tlenowe [1, 2]. Wytwarzane sa one w trakcie catego
fancucha przemian, w wyniku ktérego dochodzi do powsta-
nia wielu rodnikow o réznej trwato$ci i reaktywnos$ci. Wolne
rodniki tlenowe odpowiedzialne sa one migdzy innymi za
starzenie si¢ organizmu i choroby cywilizacyjne.

Organizm ludzki w naturalny sposob produkuje zaréwno
wolne rodniki, jak i niektére przeciwutleniacze, ktoére je
zwalczaja. Stres i niedobory pokarmowe wynikajace ze zlej
diety, zaktdcaja réwnowage migdzy wolnymi rodnikami i ich
naturalnymi antagonistami (rys. 1), co prowadzi do powsta-
wania wielu choréb [21]. W toku ewolucji organizmy zywe
nauczyly sig je zwalcza¢ wytwarzajac lub pobierajac z zyw-
nosci, a takze z réznego rodzaju preparatow farmaceutycznych
i kosmetycznych tak zwane antyoksydanty (zmiatacze
wolnych rodnikéw) [7]. Ich dziatanie polega na tym, ze w nie-
wielkich stezeniach chronia przed utlenieniem lub znaczaco
opozniaja utlenianie kwasdéw nukleinowych DNA i RNA,
bialek, enzymow i innych biomolekut budujacych komorke.
Szczegoblnie antyoksydanty zywieniowe spetniaja wazna rolg
w zmniejszaniu uszkodzen oksydacyjnych w organizmie.

Celem artykulu jest scharakteryzowanie antyoksydan-
tow wystepujacych w produktach spozywczych, a takze
podanie ich podzialu i korzySci jakie niosa ze soba dla
prawidlowego funkcjonowania organizmu.
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ANTYOKSYDANTY W PRODUKTACH
SPOZYWCZYCH

Przeciwutleniacze w przemysle spozywczym, traktowa-
ne sa jako dodatki do zywnosci. Stosuje si¢ je po to, aby
zabezpieczy¢ zywnos$¢ przed utlenieniem kwasow ttuszczo-
wych (jelczenie), przedtuzaja one termin ich spozycia oraz
zapobiegaja utracie warto$ci odzywczych [15]. Wchodza
w reakcje z pierwotnymi produktami utleniania (gtdwnie
thuszczami) tworzac mato reaktywne rodniki [13]. Syntetyczne
przeciwutleniacze takie jak butylohydroksytoluen (BHT,
E-321) i butylohydroksyanizol (BHA, E-320) byly szeroko
stosowane przez wiele lat jako zwiazki do konserwowania,
wydtuzania wartosci odzywczej, aromatéw i barwnikow
w zywnosci oraz w odzywkach dla zwierzat [3, 1]. BHT

poprawia _stabilno$¢ $rodkéw farmaceutycznych, witamin
rozpuszczalnych w ttuszczach i kosmetykow. Ich stosowanie

nie jest jednak dobre z punktu widzenia zdrowia ludzkiego,
odyz w_wysokich stezeniach stwierdzono ich wilasciwosci
toksyczne i kancerogenne [3. 6. 9].

Na uwagg zastuguje rowniez kwas mlekowy (E-270), jako
naturalny produkt wystgpujacy w kiszonych ogorkach, kiszone;j
kapuscie oraz jogurtach. Wptywa on pozytywnie na zdrowie
czlowicka migdzy innymi przez utrzymywanie w_normie

flory bakteryjnej jelit, tatwiejsze wchianianie zelaza i wapnia
oraz utrzymywanie rbwnowagi oksydacyjnej [2].




ARTYKULY PRZEGLADOWE 83

Eradin egregenms b il endogenme
Loancus h
e -E.[T:"-i J‘“x_ I.-"'] sddec awy,
] r
3 - ot
yrrcrenia '|.-""' x“l F“ﬂlﬂl
srndewiaka, '
Antreksvianty Anaksrdumy
nizkocigsieczkowe EHIYMATNCTNE
E J
- - (LT TTEEE]
Ewas atharbinawy, ot Bsiwra
w- Tokekrel, VahUDLLNIA Katalata,
Gluiatinn, Fersksyduzn
Kareisneddy, Tea ks dzs mis etrukibury hialadk, glmtationawa,
Kwas moecmewy, Thzhoder mia lipidaw, Celurspluzmin,
Hoseci vimm 1}, Ustkodis nia Kwasew DMNA, BHMNA Femksydaza
Riliruhina cytechremu T

Rys. 2. Zrodla RFT (reaktywnych form tlenu), podziat antyoksydantow.

Oprocz klasycznych przeciwutleniaczy w zywnosci, ist-
nieja pewne substancje pomocnicze, wykazujace stosunkowo
niewielkie efekty ochronne. Moga to by¢ zwiazki o charak-
terze kwasnym, takie jak kwas cytrynowy (E-330) i jego sole
(E 331-333), kwas fosforowy (E-338) i jego sole (E 339-341),
kwas winowy (E-334) i jego sole (E 335-337), ktére zwiekszaja
stabilno§¢ oksydacyjna uktadu poprzez kompleksowanie

jonéw metali [3].

Cenne antyoksydanty wystepuja w przyprawach kuchen-
nych, herbatach, ziotach, kawie, miodach czy czerwonych
winach. Wiadciwosci przeciwutleniajace posiadaja miedzy

innymi tymianek, rozmaryn, gozdziki, imbir, cynamon,
czarny pieprz, zielona i biata herbata i wiele innych. Spozycie

tych produktéw wzbogaca nasza diet¢ nie tylko w sktadni-
ki odzywcze, mineralne i budulcowe, ale staje si¢ niekiedy
niezastapione w walce z wolnymi rodnikami i reaktywnymi
formami tlenu. Wigkszo$¢ przeciwutleniaczy naturalnych ma
charakter zwiazkéw polifenolowych Iub aminowych [16]. Do
najwazniejszych przeciwutleniaczy naturalnych nalezg toko-
ferole (E 306-309), kwas nordihydrogwajaretowy (NDGA),
kwas galusowy i jego pochodne (E 310-312). Wtlasciwo$cia-
mi _przeciwutleniajacymi obdarzone sa réwniez naturalne
sktadniki roélinne: wanilina, kumaryna, zywica gwajakolowa
i flawonoidy.

Przeciwutleniacze znalazty rowniez szerokie zastosowanie
w kosmetologii [15] i farmakologii. Stosuje si¢ je zwlaszcza
w preparatach opdzniajacych procesy starzenia si¢ skory i do
produkcji lekow [14].

PODZIAL ANTYOKSYDANTOW

W warunkach fizjologicznych wolne rodniki sa stale
unieczynniane przez obecny w organizmie system antyoksy-
dacyjny. Organizmy aerobowe w toku ewolucji wytworzyty
szereg mechanizméw zapobiegajacych lub naprawiajacych
uszkodzenia powstate wskutek dziatania wolnych rodnikéw
i reaktywnych form tlenu (rys. 2). Generalnie mechanizmy te
mozna podzieli¢ na: antyoksydanty enzymatyczne i nieenzy-
matyczne oraz na systemy naprawcze bialek, lipidow i DNA

[18, 11]. Wyrodznia si¢ antyoksydanty zapobiegawcze — biatka
wiazace kationy metali przejSciowych, zwlaszcza zelaza, za-
pobiegajac ich udziatowi w reakcji Fentona, w wyniku ktorej
tworza si¢ bardzo reaktywne i zarazem szkodliwe rodniki
hydroksylowe. Wymieni¢ tu mozna przyktadowo transferryne,
laktofferyng czy albuminy. Istotng rol¢ w obronie organi-
zmu przed atakami wolnych rodnikéw odgrywaja rowniez
zwiazki niskoczasteczkowe, okreslane mianem antyoksydan-
tow niskoczasteczkowych. Najistotniejszymi z nich wydaja
si¢ by¢ kwas askorbinowy (witamina C) i kwas moczowy [3].
Waznymi niskoczasteczkowymi antyoksydantami osocza sa
réwniez rozpuszczalne w wodzie: glutation (i jego prekursor
N-acetylocysteina, -ACC), bilirubina, pirogronian oraz
rozpuszczalne w ttuszczach: a— i y—tokoferol (witamina E),
o— i f—karoten (witamina A), likopen i koenzym Q [3, 17].
Silne wlasciwos$ci antyoksydacyjne maja takze budzace duze
zainteresowanie rozne substancje pochodzenia roslinnego,
takie jak zwiazki polifenolowe czy katechiny.

Ponadto antyoksydanty mozna podzieli¢ na odtwarzalne
lub jednokrotne (samobojcze). Przeciwutleniacze odtwarzalne
usuwajac wolne rodniki utleniaja si¢, po czym moga ulec
regeneracji (redukcji) w innych reakcjach. Zaliczamy do nich
migdzy innymi witaminy C i E, koenzym Q, glutation oraz
inne zwiazki zawierajace grupy tiolowe —SH. Natomiast
antyoksydanty jednokrotne ulegaja przeksztatceniu do zwiaz-
kow nie posiadajacych wlasciwosci przeciwutleniajacych, lub
w malo reaktywne chemicznie wolne rodniki [10].

BUDOWA, ZRODLA | WLASCIWOSCI
FLAWONOIDOW

Rosnace zainteresowanie flawonoidami budzi zapotrzebo-
wanie na kompleksowa i syntetyczna wiedzg o tych zwiazkach.
Ze wzgledu na mozliwos¢ roznic w budowie strukturalnej
podstawowego szkieletu flawanu (rys. 3) wyrézniamy sze$é
podgrup zwiazkow flawonowych: flawony (apigenina), flawono-
le (kwercetyna, kempferol, rutyna), flawanony (hesperydyna),
flawanole (katechina, epikatechina), izoflawony (genisteina),
antocyjany (cyjanidyna, malwidyna) [12]. Wigkszo$¢ flawonoi-
dow wytwarza migdzy pier§cieniami aromatycznymi uktad
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heterocykliczny y-pironu, dlatego flawonoidy moga by¢
uwazane za pochodne benzo-y-pironu. Zwiazki te moga
wystgpowaé samodzielnie lub w potaczeniu z cukrami, jako
tak zwane glikozydy flawonoidowe.

Rys. 3. Wzor strukturalny flawanu

Aktywnos$¢ przeciwutleniajaca zwiazkow polifenolowych
wiaze si¢ z pierScieniowa budowsg czasteczki majacej sprze-
zone wiazania podwojne, jak i z obecnoscia grup funkcyjnych
w tych pierscieniach [20]. Zwiazki fenolowe, jako antyoksy-
danty moga dziala¢ w bardzo rézny sposob, migdzy innymi
poprzez: bezposrednia reakcje z wolnymi rodnikami, zmiatanie
wolnych rodnikéw, nasilenie dysmutacji wolnych rodnikéw
do zwiazkéw o znacznie mniejszej reaktywnosci, chelatowanie
metali prooksydacyjnych (gtéwnie zelaza), hamowanie lub
wzmacnianie dzialania wielu enzymow.

Bardzo korzystna dla aktywno$ci antyutleniajacej
kwercetyny czy rutyny jest wtasnie obecnos$¢ grup — OH
w pierscieniu B (rys. 4). Petnia one funkcje antyoksydantow
w stosunku do witaminy C. Opodzniaja przeksztalcenie askor-
binianu do dehydroaskorbininu i ochraniaja przed dzialaniem
wolnych rodnikow. Z kolei kwas askorbinowy hamuje oksy-
datywne przemiany flawonoidow i przedtuza ich ochronne
dzialanie. Rutyna posiada zdolno$¢ uszczelniania naczyn

krwiono$nych [16].
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Rys. 4. Wzor strukturalny kwercetyny (z lewej) i rutyny
(z prawej).

Zidentyfikowano dotychczas ponad 4000 zwigzkoéw feno-
lowych, ktore stanowia tylko czes¢ ogolnej ilosci wystepujacej
w naturze. Flawonoidy zaliczamy do substancji fitochemicz-
nych, znajduja si¢ one gtéwnie w roslinach. Wystepuja one
migdzy innymi w owocach, szczegdlnie cytrusowych nadajac
im pomaranczowe i zolte zabarwienie, warzywach (pomidory,
brokuly, papryka, salata) oraz w roslinach straczkowych
(soja, groch wloski), a takze w licznych roslinach leczni-
czych (skrzyp polny, mitorzab japonski) [16]. Wysokie
stezenie flawonoidow zawieraja takie napoje jak, herbata,
kakao, czerwone wino [5]. W czerwonym winie znajduje si¢
znacznie wigeej tych zwiazkéw niz w winie bialym. Spo-
wodowane to jest nie tylko gatunkiem winorosli, ale takze

réznymi procesami wyrobu. Czerwone wino powstaje jako
produkt fermentacji calych owocéw, zas wino biale z fer-
mentacji soku. Herbata zawiera katechiny, czerwone wi-
nogrona za$ bogate sa w antocyjany i resweratrol. W 100 g
czerwonego wina wystepuje okoto 55 mg taniny, 20 mg
katechiny i 20 mg antocyjanidyny. Spozywanie czerwonego
wina w umiarkowanych ilosciach moze by¢ skutecznym
zabiegiem wspomagajacym w zapobieganiu chorobie wien-
cowej serca. Kakao stanowi znaczace zrodto polifenoli
(611 mg w 40 g kakao) i flawonoidow (katechiny, epikate-
chiny). Czarna czekolada zawiera 951 mg katechin w 40 g
czekolady, biata czekolada 394 mg w 40 g [4]. Herbata biata
i zielona naleza do herbat niepoddawanych procesowi fer-
mentacji, dlatego tez sa bogate w szereg antyoksydantow.
Herbata biata powstaje z mtodych pakéw lisci, ktore jeszcze
nie zdazyty si¢ rozwinaé. Poddaje si¢ je tylko proce-
sowi wigdnigcia i suszenia, nie prazy si¢ ich ani nie zwija.
Z kolei $wiezo zebrane liscie herbaty zielonej pozostawia si¢
do przeschnigcia i poddaje obrdobce cieplnej, co powstrzy-
muje fermentacj¢. Dzigki zastosowaniu takiej obrobki liscie
zachowuja zielony kolor i cenne wlasciwosci lecznicze.
Rodniki hydroksylowe sa najsilniej zmiatane przez napar
z herbaty zielonej i biatej. Stabsza zdolno$¢ do zmiatania
rodnikéw hydroksylowych wykazuja napary herbaty czarnej,
jak rowniez z kawy zolg¢dziowej, ktéra zostala zaliczona do
zi6t oraz napary z herbat ekspresowych [19]. Soki owocowe
1 napoje dostarczaja okoto 25% flawonoidéw spozywanych
przez cztowieka [4]. Wérdd nich na szczegolna uwagg zastu-
guje karob, ktory charakteryzuje si¢ silnymi wlasciwosciami
antyoksydacyjnymi. Karob wystgpuje w regionie $rodziem-
nomorskim. Rozwijajace si¢ straki karobu (zwane chlebem
swigtojanskim) wygladem przypominaja zielone, lecz bardzo
szerokie straki fasoli, ktore dojrzewajac staja si¢ ciemnobra-
zowe. Zaro6wno nasiona jak i straki sa jadalne. Karob w smaku
przypomina ostodzone kakao, dlatego tez jest uzywany jako
jego substytut, glownie ze wzgledu na bardzo niska zawar-
to$¢ thuszezu, hipoalergicznos$¢ i brak kofeiny.

Liczna grupe polifenoli stanowia antocyjany — flawono-
idy o charakterze barwnikow [23]. Wystepuja one przede
wszystkim w jagodach i winogronach nadajac im intensywna
barwg. Najwigksza zawarto$¢ antocyjandw, a przy tym
najwyzsza zdolno$¢ przeciwutleniajaca wykazuja owoce
jagodowe, takie jak: zurawina, czarna jagoda, malina, jagody
bzu czarnego oraz boréwki czarne;.

Zwiazki fenolowe wprowadzone do organizmu cztowicka
dziataja podobnie jak witaminy, dlatego tez czgsto stosowana
jest nazwa bioflawonoidy. Badania aktywnosci biochemicz-
nej flawonoidow, zaréwno in vivo jak i in vitro, potwierdzito
ich wlasciwo$ci migdzy innymi przeciwzapalne, prze-
ciwalergiczne, przeciwwirusowe, przeciwzakrzepowe oraz
przeciwkancerogenne [16, 22, 8]. Wplywaja one korzystnie
na uktad sercowo-naczyniowy chroniac lipoproteiny o matej
gestosci (LDL) przed utlenieniem, a takze zwigkszaja stezenie
korzystnego cholesterolu (HDL — lipoprotein o duzej gestosci).
Flawonoidy maja rowniez zdolno$¢ wiazania toksycznych
pierwiastkow, takich jak miedz i otow, oraz wydalania ich
Z organizmu.
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PODSUMOWANIE

Organizm ludzki, podobnie jak inne zZywe organizmy
potrzebuje tlenu, jednak nalezy pamigtac, ze jego nadmiar
szkodzi. Zwlaszcza nadmiar reaktywnych form tlenu moze
mie¢ grozne konsekwencje. Istotng rol¢ w ochronie organi-
zmu przed negatywnymi skutkami oddziatywania wolnych
rodnikéw odgrywaja antyoksydanty. Produkty spozywcze,
glownie pochodzenia roslinnego, stanowia bogate zrodto
wielu przeciwutleniaczy, migdzy innymi zwiazkow fenolowych,
witamin A, C i E oraz karotenoidéw. Obecno$¢ w codziennej
diecie flawonoidow, a glownie zachowanie odpowiedniego
ich spozycia jest bardzo waznym elementem w profilaktyce
powstawania wielu choréb. Pozwalaja obnizy¢ ryzyko cho-
roby wiencowej, udaru mézgu, choréb naczyn obwodowych.
Chronia przed czynnikami powodujacymi raka. Podnosza
ogblna odpornos$é organizmu na zakazenia i infekcje.
Lagodza przebieg wielu chorob.
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ANTIOXIDANTS IN FOOD PRODUCTS,
THEIR ROLE AND PROPERTIES

SUMMARY

The present article discusses the role of antioxidants in foods
of their natural sources of beneficial properties, and posed
for the proper functioning of the human body. It also presents
the breakdown of antioxidants. Much attention has been
focused on the description of flavonoids — antioxidants exhi-
biting high antioxidant properties of naturally occurring in
food.

This article aims to approximate the antioxidants found in
food products and the distribution of the benefits that entails
for the proper functioning of the body.
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ZNACZENIE STRUKTURY TRIACYLOGLICEROLI
W PROJEKTOWANIU LIPIDOW STRUKTURYZOWANYCH®

Wiasciwosci funkcjonalne i Zywieniowe tluszczow roznego pochodzenia zalezq od rodzaju kwasow tluszczowych i od
ich rozmieszczenia w czqsteczkach triacylogliceroli. Znajomos¢ struktury triacylogliceroli wazna jest przy programowaniu
strukturyzowanych lipidow o zalozonych wiasciwosciach fizycznych, reologicznych czy zZywieniowych. Strukturyzowane
triacyloglicerole sq zwiqzkami chemicznymi o zmodyfikowanych w stosunku do naturalnych triacylogliceroli wlasciwosciach

zywieniowych i fizykochemicznych.

Stowa kluczowe: lipidy strukturyzowane, zamienniki ttuszczu
mleka kobiecego, ekwiwalenty masta kakaowego.

WPROWADZENIE

Wiasciwosci thuszezow zaleza nie tylko od sktadu kwa-
sow tluszczowych, lecz takze od skladu i struktury tria-
cylogliceroli [13]. W ttuszczach roslinnych wystgpuje od 5
do 15 roznych kwasow thuszczowych, a tluszcze zwierzece
zawieraja ich kilkadziesiat a nawet kilkaset. Kazda z reszt
kwasowych moze zajmowaé w czasteczce triacyloglicerolu
pozycje zewngtrzne 1 i 3, okreslane rowniez jako sn-1 1 sn-3,
albo tez moze by¢ umiejscowiona w pozycji wewngtrznej 2
okreslanej jako sn-2 (rys. 1) [10].

I
CHZ—O—C_R1 sn -1
(0}
I
R,—/C—0—CH sn -2
0
I
CHZ_O_C—R3 sn -3

R1, R2, R3 —reszty acylowe kwasow ttuszczowych.

Rys. 1. Pozycje sn-1, sn-2 i sn-3 w czasteczce triacylogli-
cerolu.

Zaleznie od budowy chemicznej poszczegdlnych kwasdéw
thuszczowych oraz ich polozenia w czasteczkach triacylogli-
ceroli istnieje ogromna ilo$¢ kombinacji, powodujaca duza
roznorodno$¢ triacylogliceroli wystepujacych w przyrodzie.
Liczba mozliwych triacylogliceroli z n réznych kwasow
ttuszczowych jest rowna r?, jezeli uwzglednione sa wszyst-
kie izomery. Oznacza to, ze dla 5 r6znych kwasow thuszczo-
wych liczba mozliwych triacylogliceroli wynosi 5%, czyli 125,
natomiast dla 20 r6znych kwasow — 8000. Wedtug dostepne;j
literatury wiadomo, ze w wigkszosci naturalnych ttuszczoéw
liczba réznych triacylogliceroli osiaga 50 — 80% teoretycznie
mozliwych kombinacji triacylogliceroli [8, 10].

Celem artykulu jest przyblizenie charakterystyki
tluszcz6w roznego pochodzenia pod wzgledem struktury

triacylogliceroli. Przedstawiono réwniez wplyw rozmiesz-
czenia kwasow tluszezowych w czasteczkach triacyloglice-
roli na metabolizm tych lipidéw w organizmie czlowieka.
W artykule przedstawiono takze mozliwo$ci uzyskania
lipidow strukturyzowanych na drodze enzymatycznej
modyfikacji.

METODY BADANIA STRUKTURY
TRIACYLOGLICEROLI

Z uwagi na duza liczbe triacylogliceroli wystepujacych
w przyrodzie badanie ich sktadu i struktury jest przedsig-
wzigciem niezmiernie trudnym. W zaleznosci od tego, jakimi
metodami badawczymi si¢ postugiwano, na przestrzeni lat
proponowano rozne teorie struktury naturalnych triacyloglice-
roli. W miarg zglebiania wiedzy o thuszczach oraz wraz z po-
stgpem rozwoju stosowanych metod analiz zaproponowano
hipotez¢ réwnomiernego rozktadu kwasow thuszczowych,
ktora pozniej zastapiono teoria statystycznego rozktadu. Teoria
ta mowi o statystycznym rozmieszczeniu kwasow thuszczo-
wych wewnatrz i pomigdzy wszystkimi czasteczkami triacy-
logliceroli. Nastgpnie, gdy okazato sig, ze zawartosc¢ catkowicie
nasyconych triacylogliceroli jest na ogét mniejsza od przewi-
dywanej, wysunigto teori¢ ograniczonej przypadkowosci [10].

Obecnie w celu okreslenia struktury triacylogliceroli
stosowane sa najcze$ciej metody wykorzystujace regio-
i sterospecyficzno$¢ enzymoéw — lipaz do selektywnego
odszczepiania reszt acylowych z okreslonych pozycji triacylo-
gliceroli. Pierwsze z nich pozwalaja na oznaczenie sktadu
kwasoéw thuszczowych w pozycji sn—2 triacylogliceroli i sumy
kwasow ttuszczowych w pozycjach zewngtrznych: sn—1
i sn—3. W metodach tych wykorzystuje si¢ zdolnos¢ lipazy
trzustkowej ssakow do deacylacji triacylogliceroli w pozycjach
zewngtrznych (sn—1 i 3). Z tego wzgledu, iz lipaza trzustkowa
nie rozrdznia pozycji zewngtrznych przyjmuje sig, ze s one
réwnocenne. W metodach wykorzystujacych enzymy stereo-
specyficzne istnieje mozliwos¢ oznaczenia skladu kwasoéw
thuszczowych w kazdej z trzech pozycji triacylogliceroli
oddzielnie [2, 6, 8].

Po raz pierwszy petnej stereospecyficznej analizy triacy-
logliceroli dokonat Brockerhoff w 1965 roku. W petnej ana-
lizie stereospecyficznej triacylogliceroli sposobem Brocker-
hoffa wykorzystuje si¢ hydrolityczna stereospecyficznosé
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fosfolipazy A w stosunku do syntetycznych fosfolipidow
otrzymanych z naturalnych triacylogliceroli [1, 2].

STRUKTURA
TRIACYLOGLICEROLI TLUSZCZOW
ROZNEGO POCHODZENIA

Rozmieszczenie kwasow tluszczowych w czasteczkach
triacylogliceroli nie jest przypadkowe, lecz jest charaktery-
styczne dla danego rodzaju tluszczu. Cecha charakteryzujaca
tluszcz mleczny krowi i kobiecy jest wysoka zawartos¢ krot-
kotancuchowych kwasow ttuszczowych, ktére w odroznie-
niu od kwaséw dlugotancuchowych, charakteryzuja si¢ tatwa
absorpcja i przyspieszonym metabolizmem [15]. Z kolei
glowne réznice w odniesieniu do ttuszczu migdzy mlekiem
krowim, a mlekiem matki dotycza zawartosci catkowitej i pro-
porcji kwaséw tluszczowych nasyconych, jedno- i wielonie-
nasyconych, udzialu specyficznych kwasow ttuszczowych —
szczegblnie dhugotancuchowych wielonienasyconych kwasow
thuszczowych, cholesterolu oraz struktury stereoizometrycznej
triacy logliceroli [11]. W tluszczu mleka krowiego kwasy
thuszczowe nasycone dtugotancuchowe (np. stearynowy — C
18:0) maja tendencje do zajmowania pozycji sn-1, podczas
gdy krétkotancuchowe (np. mastowy C 4:0) znajduja si¢
w pozycjach sn-3, a $redniotancuchowe w pozycjach sn-2.
Rozmieszczenie kwasow tluszczowych, zwlaszcza mirysty-
nowego (C14:0) i palmitynowego (C16:0), w triacyloglice-
rolach ttuszczu mleka kobiecego jest unikatowe, poniewaz
te wlasnie nasycone kwasy tluszczowe wykazuja wyjatkowa
preferencje¢ do obsadzania pozycji sn-2 triacylogliceroli
w proporcjach: 68% (C16:0) 1 57% (C14:0). Sktad i struktura
triacylogliceroli smalcu sg zblizone do sktadu i struktury
triacylogliceroli tluszczu mleka kobiecego. Prawie 80% kwasu
palmitynowego zawartego w smalcu obsadza pozycje sn-2.
Triacyloglicerole w olejach roslinnych maja natomiast od-
mienng strukturg stereospecyficzna. W olejach roslinnych
pozycje zewngtrzne sn-1,3 triacylogliceroli sa zajmowane
w przewazajacej ilosci przez kwasy nasycone, natomiast
W pozycji wewngtrznej sn-2 znajduja si¢ glownie kwasy
nienasycone osiemnastowg-glowe (w olejach tych okoto 70%
kwasu linolowego — C 18:2 znajduje si¢ w pozycji we-
wngetrznej) [4, 8]. W olejach rybich pozycje sn-1,3 zajmuja
glownie kwasy monoenowe natomiast w pozycji sn-2
dominuja kwasy polienowe (eikozopentaenowy — C 20:5
i dokozoheksaenowy — C 22:6) oraz nasycone kwasy thusz-
czowe (mirystynowy C 14:0 i palmitynowy C 16:0) [10].

METABOLIZM LIPIDOW
W ORGANIZMIE CZLOWIEKA

Réznice w strukturze stereospecyficznej triacylogliceroli
roznych tluszezéw moga mie¢ swoje przetozenie na rodzaje
produktow powstajacych w organizmie ludzkim w wyniku
hydrolizy triacylogliceroli. Lipaza trzustkowa wykazuje
bowiem specyficzna zdolno$¢ do odszczepiania kwasow
thuszczowych wytacznie z pozycji skrajnych, tj. sn-1 lub sn-3,
co prowadzi do powstawania w jelicie cienkim sz-2 monoa-
cylogliceroli kwasow thuszczowych.

Wspolna cecha charakterystyczng tluszczu mlecznego
wszystkich przezuwaczy jest wysoka zawartos¢ krotkotancu-
chowych kwaséw tluszczowych. Krétkotancuchowe kwasy

thuszczowe, w odréznieniu od kwasow diugotancuchowych,
ulegaja w organizmie cztowieka, w procesie trawienia, bez-
posredniemu wchianianiu do naczyn krwiono$nych i stad
zyla wrotna transportowane sg do watroby. Ttuszcze zawie-
rajace krotkotancuchowe kwasy tluszczowe moga by¢ zatem
spozywane przez osoby z zaburzeniami wydzielania zdlci
oraz zaburzeniami czynno$ci wydzielniczej trzustki, a takze
z pierwotnymi zespoltami ztego wchianiania [15].

W przypadku thuszczu mleka kobiecego w wyniku hy-
drolizy triacylogliceroli prowadzonej przez lipaze trzustkowa
powstaje gtéwnie sn-2 monopalmitynian glicerolu, ktory jest
w_ponad 98% wchlaniany przez nasz organizm. Uwolnione
natomiast w wyniku hydrolizy kwasy tluszczowe, glownie
mono- i dinienasycone oraz ich sole wapniowe, sa dobrze
wchlaniane w organizmie cztowieka [3, 14].

Odmienna sytuacja wystepuje w_naszym organizmie
w_przypadku hydrolizy triacylogliceroli olejéw roslinnych.

Uwolnione ze skrajnych pozycji wolne kwasy ttuszczowe,
w_wickszo$ci nasycone kwasy thuszezowe (C16:0; C18:0),
sa gorzej wchlaniane i jako takie reaguja z wolnymi jonami
Ca2+ tworzac nierozpuszczalne sole wapniowe, ktére na-
stepnie sa wraz z katem usuwane z organizmu [4].

LIPIDY STRUKTURYZOWANE

Strukturyzowane triacyloglicerole sa zwiazkami che-
micznymi o zmodyfikowanych w stosunku do naturalnych
triacylogliceroli wiasciwosciach zywieniowych i fizykoche-
micznych. Strukturyzowane lipidy mozna otrzymac na drodze
enzymatycznej modyfikacji (przeestryfikowania) z uzyciem
specyficznych lipaz. Przy odpowiednio dobranych substra-
tach tluszczowych i odpowiednich warunkach prowadzenia
procesu przeestryfikowania, mozna otrzymaé produkty
o pozadanym sktadzie i rozktadzie kwasow tluszczowych
w czasteczkach triacylogliceroli, a w konsekwencji uzyskac
produkt o okreslonych i z gory zaplanowanych wtasciwos-
ciach fizycznych i chemicznych [7].

Struktura czasteczek triacylogliceroli masta kakaowego
charakteryzuje si¢ tym, ze w pozycjach zewngetrznych (sn—1,3)
znajduje si¢ kwas palmitynowy i stacarynowy, za$ w pozycji
wewngtrznej (sn—2) przewaznie kwas oleinowy. Podczas acy-
dolizy thuszczu zawierajacego w pozycji wewngtrznej kwas
oleinowy (przy uzyciu lipazy sn—1,3 regioselektywnej),
kwasem palmitynowym lub stearynowym, nastgpuje wbudo-
wanie tych kwaséw w pozycje zewngtrzne triacyloglicerolu,
natomiast pozycja wewngtrzna (sn—2) pozostaje nienaruszona.
Ekwiwalenty masta kakaowego mozna otrzymacé, stosujac jako
substraty reakcji przeestryfikowania mieszaniny np.: oleiny
palmowej i kwasu stearynowego, oleju z oliwek i catkowicie
uwodornionego oleju bawetnianego, oleju stonecznikowego
i kwasu stearynowego. Otrzymane w ten sposob nowe pro-
dukty moga charakteryzowac si¢ lepszymi wiasciwos§ciami
topnienia i lepsza wytrzymalo$cia na zmiany temperatury
oraz sa tansze od naturalnego masta kakaowego [5, 9].

Zamienniki tluszczu mleka matki mozna otrzymac
stosujac acydolizg tripalmitynianu nienasyconymi kwasami
thuszczowymi. Otrzymane triacyloglicerole beda cechowaty
si¢ zblizonym sktadem i rozktadem kwasow ttuszczowych do
tych zawartych w mleku kobiecym. Metoda ta jest obecnie
rozwijana, np. produkt opracowany przez firm¢ Unilever
o nazwie handlowej Betapol [3, 9, 12, 14].



88 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2010

Preparaty dietetyczne przeznaczone dla osob z zaburze-
niami trawienia i wchtaniania lipidéw moga by¢ réwniez
otrzymane na drodze przeestryfikowania enzymatycznego. Do
tego celu stosuje si¢ triacyloglicerole zawierajace w swym
sktadzie sredniotancuchowe kwasy ttuszczowe, gltownie ka-
prylowy (8:0) i kaprynowy (10:0), np. z oleju kokosowego i oleju
z ziaren palmowych. Kwasy te, w odroznieniu od dtugotan-
cuchowych ulegaja w organizmie bezposredniemu wchiania-
niu do naczyn krwiono$nych, a stad transportowane sa zyla
wrotng do watroby, omijajac uktad limfatyczny. W watrobie
jako zrodlo energii ulegaja spalaniu podobnie jak weglowo-
dany [9, 12]. Szczegolnymi wilasciwosciami zywieniowymi
charakteryzuja sig lipidy otrzymane rowniez na drodze prze-
estryfikowania enzymatycznego, ktérych triacyloglicerole
zawieraja zarowno $redniotancuchowe kwasy tluszczowe
(8:0 1 10:0) w pozycji sn—1,3, jak i niezbgdne nienasycone
kwasy ttuszczowe (NNKT) w pozycji sn—2. Sa to lipidy sn,
w ktorych kwasy S$redniotancuchowe szybko dostarczaja
potrzebna organizmowi energi¢, a NNKT sa biologicznie
aktywne. Stosowanie takich preparatow, pozwala na wyeli-
minowanie z diety duzych ilo$ci zbednego ttuszczu i polep-
szenie funkcji odpornos$ciowych organizmu. Tego rodzaju
tluszcze otrzymuje si¢ najczesciej na drodze acydolizy
w obecnosci lipaz regioselektywnych. Substratami w reak-
cjach moga by¢ oleje rybie i kwas kaprynowy, rézne oleje
roslinne i kwasy kaprylowy, kaprynowy i in. [7, 12, 14].

Struktura triacylogliceroli ma réwniez wpltyw na wias-
ciwosci fizyczne tluszczéw migdzy innymi na temperaturg
migknigcia, zawarto$¢ fazy stalej, strukture krystaliczna oraz
szybkos$¢ ich utlenienia i polimeryzacji [7]. Triacyloglicerole
zawierajace w czasteczce obok nienasyconych lub $rednio-
tancuchowych kwasow tluszczowych, kwasy dtugotancu-
chowe (C20 i dtuzsze) np.: asymetryczne triacyloglicerole
zawierajace w czasteczce dwa kwasy behenowe (22:0) i kwas
oleinowy (18:1), powoduja niezaleznie od warunkow krystali-
zacji powstanie stalej przezroczystej powloki. W produktach
czekoladowych zapobiega to powstawaniu wykwitéw nato-
miast dodatek takiego ttuszczu do shorteningdéw stabilizuje
te produkty oraz opdznia proces rozdziatu faz ciecz-ciato
stale. Przyktadem ttuszczu tego typu jest Bohenin, otrzymy-
wany na drodze enzymatycznej interestryfikacji trioleinianu
kwasem behenowym w obecnosci lipazy sn—1,3 regiospe-
cyficznej [7, 12].

Enzymatyczne przeestryfikowanie stluzy réwniez do otrzy-
mywania niskokalorycznych strukturyzowanych triacylogli-
ceroli. Do tego celu wykorzystywane sa krotko- i $rednio-
tancuchowe kwasy ttuszczowe, charakteryzujace si¢ mniejsza
kalorycznoscia 1 niska tendencja do odktadania si¢ w organiz-
mie w postaci tluszczu zapasowego oraz diugotancuchowe
kwasy tluszczowe, ktore s oporniej hydrolizowane i trudniej
absorbowane. W 1992 roku firma Procter & Gamble Co.
wprowadzita na rynek pierwszy strukturyzowany tluszcz
o nazwie Caprenin. Sktada si¢ on z kwasow s$redniotan-
cuchowych (8:0 1 10:0) oraz kwasu behenowego (22:0)
i dostarcza zaledwie 5 kcal/g [12].

PODSUMOWANIE

Ttuszez jest przede wszystkim zrodlem energii dla na-
szego organizmu. Obok dostarczania energii jest on zrodtem
niezbgdnych nienasyconych kwaséw thuszczowych (NNKT),
przede wszystkim kwasu linolowego i a-linolenowego, ich

dtugotancuchowych metabolitéw oraz witamin rozpuszczal-
nych w thuszczach. Jako$¢ spozywanego przez nas thuszczu
zalezy od skladu kwasow ttuszczowych, a takze od struktury
stereospecyficznej triacylogliceroli i ma podstawowe znacze-
nie dla wlasciwego zbilansowania diety. Struktura triacylog-
liceroli odgrywa istotna rolg przede wszystkim w Srodkach
spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego ta-
kich jak np.: produkty dla niemowlat i matych dzieci, czy tez
preparaty dietetyczne przeznaczone dla osob z zaburzeniami
trawienia i wchianiania lipidow. Nieodpowiednia budowa
stereoizomeryczna triacylogliceroli w tych produktach moze
przyczyni¢ si¢ np.: do zmniejszenia absorpcji thuszczu, co
si¢ wiaze ze strata niezbgdnych nienasyconych kwaséw
thuszczowych, oraz do powstawania nierozpuszczalnych soli
wapniowych i nadmiernego wydalania wapnia i innych soli
z organizmu niemowlat.

Produkcja na drodze enzymatycznej modyfikacji lipidow
strukturyzowanych stwarza mozliwosci uzyskania takich
thuszczow jak m.in. substytuty masta kakaowego, produkty
imitujace tluszcz mleka matki, czy tez ttuszcze o zwigk-
szonej warto$ci zywieniowe] — zawierajace w pozycjach
zewngtrznych czasteczek triacylogliceroli kwasy $redniotan-
cuchowe, a w pozycji wewngtrznej niezb¢dne nienasycone
kwasy ttuszczowe.
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KNOWLEDGE OF THE STRUCTURE
OF TRIACYLGLYCEROLS IN DESGNINING
STRUCTURED LIPIDS

SUMMARY

Functional and nutritional properties of fats of different
origins depend on the type of the fatty acids and theirs
distribution in the triacylglycerols molecules. Knowledge
of the structure of triacylglycerols is also important when
planning structured lipids with desired physical, rheological
and nutritional properties. Structured triacylglycerols are
chemical compounds with modified nutritional and physico-
chemical properties compared to natural triacylglycerols.

Key words: structured lipids, mimic human milk fat, cocoa
butter equivalents.
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MOZLIWOSCI ZMNIEJSZANIA SEGREGACJI®

Przemyst spozywczy obok przemystu chemicznego i farmaceutycznego, jest najwiekszym producentem i przetworcq materia-
tow sypkich. Procesowi przetwarzania tych materiatow stale towarzyszy segregacja. Poznanie czynnikow wplywajqcych na
segregacje umozliwia podjecie dzialan minimalizujqcych jej skutki. W kazdym rodzaju segregacji najefektywniejszq metodq
minimalizowania segregacji jest ujednorodnienie materiatu. Istniejq tez metody wiasciwe tylko dla okreslonych procesow
obrobki i typow stosowanych urzqdzen. W wiekszosci sq one jakoSciowe lub empiryczne.

WPROWADZENIE

W przypadku manipulowania materiatami sypkimi nie
mozna rozdzieli¢ mechanizmoéw mieszania i segregacji.
Jakos$¢ koncowa mieszanin okresla wzglgdny udzial tych
mechanizméw. Zlagodzenie segregacji jest warunkiem ko-
niecznym osiagnigcia produktu o wysokiej jakosci. Wyrdz-
niamy dwa rodzaje metod minimalizowania segregacji —
metody uniwersalne (modyfikowanie wlasnosci materiatow,
urzadzen, proceséw i warunkow srodowiskowych) oraz metody
specjalne (specyficzne dla okreslonych operacji i urzadzen).

Celem artykulu jest préba prezentacji mozliwosci
zmniejszenia segregacji towarzyszacej procesowi prze-
twarzania w przemysle spozywczym.

METODY UNIWERSALNE

Modyfikowanie wlasciwos$ci materiatu

Poprawa wtasno$ci materiatu moze zminimalizowa¢ lub
catkowicie wyeliminowaé wszystkie rodzaje segregacji. Do
najwazniejszych zabiegdw nalezy:

Ujednorodnienie wielkosci

Segregacja wynika przede wszystkim z roznic wielko-
Sci, dlatego najwazniejszym sposobem minimalizowania
segregacji jest stosowanie komponentoéw wielkosciowo tak
podobnych, jak to jest mozliwe. Zawe¢zenie zakresu wiel-
kosSci ziaren mozna osiagnac przez zmniejszanie wielko$ci
ziaren (rozdrabnianie), podzielenie na grupy wielkoSciowe
(sortowanie) lub zwigkszenie wielkosci (aglomerowanie).
Zmniejszanie wielko$ci ziaren skutecznie ogranicza segregacje
(zwlaszcza stosowanie ziaren o wielkosci mniejszej niz 100
um [2]). Trzeba jednak bra¢ pod uwage fakt, ze nadmierne
rozdrobnienie moze zmniejszy¢ mobilnos¢ ziaren (zwigkszy¢
spojnos¢ materiatu). Sortujac materiat warto pamigtaé, ze do
stosunku wielkosci ziaren 1,3:1 material mozna traktowac
jako jednorodny [2]. Aglomerowanie jest przydatne w przy-
padku taczenia rozniacych sig jakosciowo i ilosciowo kompo-
nentow. Przyktadowo, kiedy dodajemy mata ilos¢ sktadnikow
uszlachetniajacych do mieszaniny produktéw spozywczych,
dodatkowi powinno si¢ nada¢ im posta¢ i wielko§¢ podobnag
do pozostatych sktadnikow.

Ujednorodnianie wielkosci jest najefektywniejsza metoda
minimalizowania segregacji wielkosciowej, lecz metoda ta mo-
ze by¢ procesem skomplikowanym, drogim lub niekorzystnie

wplywa¢ na kolejne operacje (przykladowo materiat jed-
norodny w przypadku wyrobow prasowanych daje gorsza
strukturg upakowania, [9].

Ujednorodnienie ksztattu

Nalezy wystrzegac si¢ ziaren o roznych ksztattach a takze
nieregularnie uksztaltowanych. Szczegoélnie nalezy unikad
(eliminowacd) ziaren o ksztalcie iglastym. Nalezy tak prowa-
dzi¢ poprzedzajace procesy, by takie czastki nie powstawatly
lub eliminowac je przez mielenie. Pomocne moze réwniez
okaza¢ si¢ granulowanie. Stwierdzono [1], ze czynnik ksztaltu
odgrywa istotng rol¢ w prawach rzadzacych strumieniem
materiatow ziarnistych. W przypadku materialow zroznico-
wanych istotne sa proporcje sktadnikow.

Zrownowazenie odmiennych mechanizmow segregacji

Mozliwe jest znalezienie rownowagi miedzy segregacja
wielkoSciowa 1 ggstosciowa przez manipulowanie stosun-
kiem wielkosci i ggstodci ziaren [11, 12]. Jesli wystgpuje
konieczno$¢ mieszania ziaren o réznych gestosciach, wtedy
korzystne jest stosowanie uktadow ztozonych z duzych ziaren
o wigkszej gestosci i matych ziaren (z 1zejszego materiatu).
Rownowage migdzy segregacja wielkosciowa i gestosciowa
uzyskamy jesli stosunek wielko$ci czastek jest wigkszy niz
stosunek ich ggstosci, [5]. Stosunki dla ktorych segregacja
zanika, nie sg doktadnie sprecyzowane i dlatego w konkret-
nych przypadkach konieczne sa badania.

Ograniczanie mobilnosci ziaren

Swoboda ruchu wzglgdnie matego ziarna wzglgdem
duzego, jest jednym z warunkoéw wstepnych wystapienia
segregacji. Oczywistym zabiegiem zmniejszajacym tendencje
do segregacji jest zwigkszenie spoistosci materiatu przed
operacja mieszania. Sp6jno$¢ mozna zwigkszy¢ przez zwick-
szanie wilgotno$ci (dodawanie malej ilo$ci ptynu np. oleju),
wprowadzanie drobnego spojnego komponentu lub wywo-
fanie w sktadnikach o bardzo matych ziarnach fadunkow
elektrostatycznych [6].

Zwigkszenie wilgotnosci wywoluje sity spdjnosci przez
tworzenie ciektych mostkow. Dodanie matej ilo$¢ cieczy zna-
czaco zmniejsza segregacj¢, [8]. Segregacja spada wraz ze
wzrostem ilo$ci cieczy oraz ze zwigkszaniem lepkosci cieczy.
Stwierdzono rowniez silng zalezno$¢ skutecznos$ci mieszania
od zawartos$ci ptynu [4].

Wprowadzanie dodatkowego drobnego, spojnego sktad-
nika moze zmieni¢ mobilno$¢ catego materiatu ziarnistego.
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Jesli jeden ze skladnikéw jest bardzo drobny, a drugi jest
stosunkowo duzy, to teoretycznie istnieje mozliwo$¢ pokry-
cia drobnymi ziarnami powierzchni duzych ziaren i przez
to zminimalizowanie segregacji i umozliwienie osiagnigcia
mieszaniny jednorodnej [7].

Trzeba pamigtaé, ze ograniczanie mobilnos$ci ziaren ogra-
nicza jednoczes$nie skuteczno$¢ mieszania, ktore réwniez
zalezy od wzglednego ruchu miedzy czastkami. Nadmiernie
zwigkszanie spoistosci moze by przyczyna problemow
(wysklepianie si¢ tadunku, powstawanie pustek) [2].

Manipulowanie stanem asymptotycznym

W przeciwienstwie do mieszania plynéw, dtuzsze mie-
szanie materialdw ziarnistych nie zawsze gwarantuje lepsza
mieszaning. Istnieje posredni stan, w ktorym efekt mieszania
jest najlepszy. Dalsze mieszanie jedynie zmniejsza stan
zmieszania do czasu osiagnig¢cia stanu réwnowagi (stanu
asymptotycznego). Celem badan powinno by¢ wskazywanie
sposobow osiggania podobnego efektu mieszania nie przez
zatrzymywanie procesu w okre§lonym posrednim stanie,
lecz przez manipulowanie asymptotycznym stanem [7].

Modyfikacja innych wlasnosci ziaren, takich jak ggstosé
lub chropowato$¢ powierzchni nie jest opcja. Jesli modyfiko-
wanie wielkosci, ksztaltu i spdjnosci nie jest mozliwe, nalezy
rozwazy¢ inng metode redukcji segregaciji.

Modyfikowanie urzadzen i procesu

Istotny jest projekt urzadzenia oraz parametry eksploa-
tacji linii.

Urzqdzenie

W projektowanych uktadach nalezy [2]:

— stosowac przeptyw materiatu w uktadzie strumienia:
»pierwsze - wchodzi, pierwsze - wychodzi”,

— zapewni¢ ruch materialu uniemozliwiajacy koncen-
tracj¢ drobnych ziaren w okreslonych (martwych) sekcjach
urzadzenia,

— minimalizowa¢ gradienty predkosci strumienia i tym
samym eliminowac¢ segregacje.

Proces

Nalezy tak prowadzi¢ proces, aby [9]:

— ogranicza¢ wysokos$ci swobodnego spadania surowca,

— stosowac staty i jednolity strumien,

— unika¢ gwattownych zmian kierunku ruchu materiatu,

— dla mieszanin skfadajacych si¢ z wielu jednolitych
komponentdéw wyraznie rdzniacych si¢ migdzy soba nalezy
przetwarza¢ kazdy skladnik oddzielnie i operacj¢ mieszania
prowadzi¢ dopiero w ostatnim kroku.

Modyfikowanie warunkéw srodowiskowych

Istotna jest kontrola i ewentualna zmiana warunkow
otoczenia, w ktorym prowadzimy procesy. Przyktadowo,
musimy dazy¢ do minimalizacji wibracji (przez jej elimino-
wanie lub izolowanie si¢ od niej), do utrzymywania stabilnej
wilgotno$ci oraz pilnowania optymalnego czasu czy tempe-
ratury operacji.

METODY SPECJALNE

Z okreslonymi operacjami zwigzanymi z materiatami
ziarnistymi (napeinianie/oproéznianie, zsypywanie rynna
zsypowa, formowanie haldy, transportowanie i mieszanie)
zwigzane sa odmienne mechanizmy segregacji. Dlatego do
kazdej operacji, oprocz opisanych wyzej ogdlnych metod,
nalezy stosowa¢ metody wlasciwe tylko dla wybranych pro-
cesow [9]. Ponizej podano kilka przyktadow.

Zbiorniki

W przypadku zbiornikéw najczgéciej mamy do czynienia
z segregacja wynikajaca z przesiewania, réznych katow
usypu, fluidyzacji i pradu powietrza.

Przesiewanie - segregacja wystgpuje w przypadku, gdy
podstawowym skladnikiem (dominujacym iloSciowo) sa
fatwo plynace duze ziarna, a dodatkowym tatwo ptynace
mate ziarna ($rednia wielko§¢ ziaren matych mniejsza od 1/3
sredniej wielkoS$ci ziaren duzych) [6]. Przesiewanie powoduje
wzgledny ruch ziaren. Zapobieganie — a) wytwarzanie pod-
stawowych 1 dodatkowych komponentéw tej samej wielkosci,
b) dodawanie cieczy do duzych ziaren, ¢) wprowadzanie
spojnych matych ziaren, d) umieszczanie elektrostatycznych
fadunkéw na drobnym komponencie.

Kqt usypu - segregacja wystepuje w przypadku wzgled-
nego $lizgania si¢ dwoch komponentow. Material ziarnisty
charakteryzujacy si¢ duzym katem usypu tworzy zbocze, po
ktorym $lizga si¢ swobodnie material z mniejszym katem
usypu. Ziarna nie musza roznic si¢ wielkoscia. Zapobieganie -
a) stosowanie duzych ziaren zmieszanych z ciecza (skutek -
przywieranie drobnych ziaren do duzych), b) odpowiedni
dobor ksztattu i chropowatosci powierzchni ziaren (zaokra-
glone albo gladkie ziarna tworza mniejsze katy usypu od
ptaskich, chropowatych nieréwnych i kanciastych), c) stoso-
wanie gtéwnego sktadnika o mniejszym kacie usypu.

Fluidyzacja - wystepuje, gdy mieszaning tworza dwa
latwo ptynace skladniki: gtéwny fluidyzujacy o bardzo
matych wymiarach i drugi stosunkowo duzy i ciezki. Zapo-
bieganie — a) dodawanie cieczy (nawet w matych iloSciach),
b) wstgpna aglomeracja matych ziaren.

Segregacja w prqdzie powietrza - wystgpuje w procesie
podawania materiatu ziarnistego. Ziarna bardzo male staja
si¢ ,,lotne” 1 sa porywane w kierunku $cian zbiornika albo
do systemu odpylania. Zapobieganie: a) rozpylanie cieczy
podczas operacji (efekt - skupiania si¢ ,,lotnego” sktadnika
i jego opadanie), b) dodawanie ptynu do duzych ziaren przed
potaczeniem z bardzo matymi (efekt - przywierania matych
ziaren do duzych).

Celowe jest stosowanie roznych wkladek zmniejszajace
segregacj¢ podczas proceséw napelniania lub roztadowy-
wania zbiornikow.

Bebny obrotowe

W przypadku operacji prowadzonych w obracajacych si¢
bebnach, jako specyficzne sposoby zmniejszania segregacji
mozna wykorzystac spostrzezenia:

- wysokie udziaty duzych ziaren przeciwdziatajg segre-
gacji [10].

- w uktadach ztozonych z ziaren o dwdch wielko$ciach
i tej samej gestosci mozna oczekiwa¢ mniejszej segregacji
dla duzej wartosci stosunku $rednic begben / ziarno [3].
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PODSUMOWANIE

Uniwersalne metody minimalizowania segregacji polega-
ja na poprawianiu wlasnosci materiatu, wlasciwym doborze
urzadzen i ich parametréw oraz kontroli warunkdéw, w kto-
rych operuje si¢ materiatem ziarnistym. W kazdym przy-
padku ujednorodnienie wlasciwosci materiatu prowadzi do
zmniejszenia grupowania si¢ ziaren. Zawgzanie zakresu
wielko$ci (w przypadku jednakowe] gestosci) jest najefek-
tywniejsza metoda minimalizowania segregacji.

Stosowane sposoby ograniczania segregacji sa w wigkszosci
jakosciowe lub empiryczne. Ich mechanizmy nie w pelni sa
jasne i w konsekwencji nie wiadomo, jakie rozwiazania sg
optymalne i w jaki sposob skutecznie taczy¢ r6zne metody.

Drugim mankamentem sg trudno$ci w praktycznym sto-
sowaniu tych metod. Na przyktad zalecany jest waski zakres
wielkos$ci ziaren, ale nie istnieje efektywny sposob okreslania
optymalnego zakresu wielko$ci dla okreslonego materiatu.

W wigkszosci przypadkéw produkty i procesy sa projek-
towane metoda prob i btedéw z powodu niepetnego zrozu-
mienia zjawiska.
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THE POSSIBILITY OF REDUCING
THE SEGREGATION

SUMMARY

The methods of the reduction of segregation consist of
improving the features of the material, the specific selection
of apparatuses and their parameters and the control of the
conditions in which one operates the grainy material. The
well-known ways of limiting segregation are in qualitative
or empirical majorities. Their mechanisms are not quite
comprehensible. It is not known what solutions is optimum
and how to join various methods effectively. The majority
of machines and processes are projected by the method of
tests and mistakes.
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ZANIECZYSZCZENIA Z GRUPY WWA - WYSTEPOWANIE,
CHARAKTERYSTYKA ORAZ METODY OZNACZANIA
W ZYWNOSCI | SRODOWISKU®

W artykule poruszono problem wystepowania wielopierscieniowych weglowodorow aromatycznych (WWA) w srodowisku i w Zyw-
nosci poddanej obrobce termicznej. W oparciu o doniesienia literaturowe przedstawiono ogolng charakterystyke budowy WWA oraz
skutki oddziatywania tych zanieczyszczen na organizm. W artykule przedstawiono rowniez mozliwosci oznaczania zwiqzkow grupy
zanieczyszczen wielopierscieniowych weglowodorow aromatycznych WWA z wykorzystaniem technik chromatograficznych.

Celem pracy zaprezentowanej w artykule bylo przedstawienie zagadnien zwiqzanych z oddziatywaniem zanieczyszczen z grupy

WWA na zywnos¢ i Srodowisko oraz metody ich oznaczania.

WSTEP

Cztowiek wspotczesny, egzystujac w ztozonym makroe-
kosystemie, poddawany jest dzialaniu jego czynnikow abio-
tycznych i biotycznych, czg$ciowo bedacych wytworem
dziatalnosci ludzkiej — technosfery, warunkéw spotecznych —
socjosfery i1 kulturowych — noosfery. Czynniki te moga mie¢
dziatanie negatywne na organizm ludzki, stad sa przedmiotem
zaro6wno nauk medycznych, biologicznych, toksykologicznych,
zywieniowych, a takze badan ekologicznych i epidemiologicz-
nych.

Zagadnienia zwiazane ze skazeniem $rodowiska natural-
nego oraz zanieczyszczeniami artykutéw rolno-spozywczych
wzbudzaja zainteresowanie spoleczenstwa juz od kilku lat.

W zwiazku ze wzrostem uprzemystowienia w ciagu ostat-
nich kilku dekad, ilo$ci zwiazkéw chemicznych wprowadza-
nych do srodowiska naturalnego przez cztowieka sa ogromne
[23]. Szacuje sig, ze w Srodowisku wystepuje obecnie ponad
100 000 ksenobiotykow, ktore nie wystgpowalty w nim wczes-
niej [1, 21]. Zatem w codziennym zyciu organizm ludzki jest
narazony na dziatanie tysi¢cy substancji chemicznych, ktore
sa wytworem procesOw naturalnych, jak rowniez dziatalno$ci
cztowieka. Niektore z nich sa korzystne dla zdrowia (na
przyktad gtéwne sktadniki zywno$ci), ale wiele innych moze
wplywaé negatywnie, pogarszajac jako$¢ i1 bezpieczenstwo
zycia [8, 30].

Edukacja prowadzona w $rodkach masowego przekazu
i dotyczaca szczegdlnie zagrozenia zdrowia ,,zwigzanego” ze
spozyciem zywnosci skazonej mikrobiologicznie, czy chemicz-
nie sprawita, ze w konsumenckiej ocenie artykutéw rolno-
spozywczych brane sa pod uwagg nie tylko walory uzytkowe,
sensoryczne, higieniczne czy estetyczne, ale i zawarto$¢ sub-
stancji obcych w produkcie mogaca zagraza¢ bezpieczenstwu
zdrowia [7].

Obecnos¢ ksenobiotykdéw nie oznacza problemow per se
(sama w sobie), to jednak wiele z nich wykazuje whasciwo-
$ci toksyczne i negatywnie wplywa na organizmy zywe po
ich wchionigciu. Wykrywanie wysokiego poziomu zwiazkéw
pogarszajacych jako$¢ zycia w roznych elementach $rodowiska

poglebia zakres prowadzonych badan nad ich dopuszczalnym
stezeniem. Z uwagi na to, ze zdrowie spoteczenstwa jest
najwigkszym dobrem, coraz wigkszego znaczenia nabieraja
czasowo-przestrzenne badania monitoringowe poziomu kon-
taminantow zaréwno w elementach §rodowiska jak i artykutach
rolno-spozywczych oraz paszach dla zwierzat. Pozwalaja one
na ustalenie zaré6wno pochodzenia skazen chemicznych, jak
i ich przyczyn, co umozliwia skuteczne zapobieganie za-
grozeniom bezpieczenstwa zdrowia konsumentéw oraz zwierzat
hodowlanych [30, 31].

Do zwiazkéw tej grupy naleza metale ciezkie, trwale zanie-
czyszczenia organiczne; w tym weglowodory chloroorganiczne,
dioksyny, polichlorowane bifenyle, a takze wielopierscieniowe
weglowodory aromatyczne (WWA). Ostatnie z wymienionych
maja charakter powszechny i antropogenny [9].

Celem artykulu jest prezentacja niekorzystnego oddzia-
lywania zanieczyszczen z grupy WWA na zywnos¢ i Srodo-
wisko oraz metody ich oznaczania.

GLOWNE ZRODLA
| CHARAKERYSTYKA WWA

Glownym zroédlem WWA sa paliwa kopalniane — wegiel
i ropa naftowa, z ktorych sa uwalniane. Powstaja takze w czasie
wytwarzania energii w elektrowniach i elektrocieptowniach.
Drugim istotnym zrédtem emisji do atmosfery sa gazy spalino-
we transportu samochodowego, jak rowniez dymy z kottowni,
urzadzen grzewczych i zakladéw przemystowych, w szczegol-
nosci przemyshu cigzkiego, hut, koksowni i tym podobnych.

Policykliczne weglowodory wystepuja w powietrzu w for-
mie par lub skondensowane sa na czasteczkach pytow. W zalez-
nos$ci od warunkow atmosferycznych moga si¢ przemieszczaé
na znaczne odlegtosci od Zzrodet emisji i sprzyjaé imisji WWA
nawet na terenach stabo zindustrializowanych lub typowo
rolniczych. Zazwyczaj cigzsze wielopierScieniowe weglowo-
dory (o masie czasteczkowej powyzej 228 u) sa przenoszone
wraz z pytami. Opadajace z atmosfery pyly i kondensujace na
powierzchni zwiazki moga zanieczyszcza¢ surowce rolno-
spozywcze, wodg i glebe [1, 30].
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Wiele prac poswigcono badaniom charakterystyki profili
emitowanych WWA i ich zmiennosci w zaleznos$ci od zrodet
emisji [12]. Niewatpliwie najbardziej istotnymi czynnikami
moderujacymi profil imisji WWA do srodowiska sa warunki
atmosferyczne, a w szczegdlnosci termiczne ruchy powietrza
[29]. Wsrod weglowodordw zanieczyszczajacych atmosferg
przewazaja alifatyczne (nasycone i nienasycone) oraz aromatycz-
ne, o matej masie czasteczkowej [22]. Alkeny i dieny w zakresie
temperatur 500-800°C typowych dla rozktadu termicznego
(w szczegdlnosci w warunkach ograniczonego dostgpu tlenu)
maja tendencj¢ do rodnikowej polimeryzacji, tworzac wie-
lopierscieniowe weglowodory aromatyczne. Uwolnione do
atmosfery policykliczne weglowodory wystepuja w postaci
par lub ulegaja adsorpcji na powierzchni pylow: sadza i lotne
popioty [16, 28].

Zywnos$¢ i surowce rolne moga by¢ zanieczyszczone po-
licyklicznymi weglowodorami nie tylko pochodzacymi ze
srodowiska produkcji rolnej, ale rowniez w wyniku procesow
termicznych utrwalania zywno$ci i przygotowywania do spo-
zycia. Wiadomo, ze termiczne przygotowywanie positkow
oproécz nadania pozadanego smaku i aromatu, sprzyjaé moze
tworzeniu si¢ niepozadanych zwiazkow chemicznych, takich,
jak m.in.: heterocykliczne aminy aromatyczne, wielopier$cie-
niowe we¢glowodory aromatyczne czy akrylamid.

Znane od tysigcy lat procesy utrwalania zywno$ci poprzez
suszenie, wedzenie, pieczenie na ogniu czy tez suszenie
bezprzeponowe gazami spalinowymi, moga zanieczyszczad
produkty spozywcze znacznymi ilosciami WWA [10, 11, 24].

PiSmiennictwo dotyczace obecnosci WWA w zywnosci
jest bardzo bogate i obejmuje réoznorodne aspekty wystgpowa-
nia tych zwiazkow. Wykorzystujac doniesienia literaturowe
w Tabeli 1 przedstawiono zrodta i przyczyny zanieczyszczenia
przez WWA produktéw rolno-spozywcezych [16, 20, 21, 31].

Budowa przestrzenna wielopierscieniowych weglowodorow
aromatycznych ma charakter planarny. Aktywnos$¢ biologiczna
przypisywana jest niektérym regionom i pozycjom atomoéw
wegla w czasteczce WWA. Odnosi si¢ to w szczegolnosci do
regionu K (zewngtrzny naroznik pier§cienia fenantrenowego)
oraz regionu M (para przeciwstawnych atomoéw pierscieni
antracenowych) a takze usytuowania regionu ,,zatoki” (rys.
1.)[10, 11].

Region zatoki 12 |
\.\ i1
10

97 N

Region M

Rys. 1. Budowa benzo[a]pirenu oraz miejsca regionow o bio-

logicznej aktywnosci.

Wielopiericieniowe weglowodory aromatyczne stanowia
grupe ksenobiotykéw, posrod ktérych wiele przejawia wias-
ciwosci toksyczne, genotoksyczne, mutagenne i rakotworcze
[2, 20].

WWA zbudowane sa z dwoch lub wigcej skondensowanych
pierScieni aromatycznych. Nie naleza do zwiazkéw o tak
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Tabela 1. Zrodha i przyczyny zanieczyszczenia zywnosci przez
WWA [Larsson 1986; Jenkins 1996 et al.; Zakrzewski
1997; Larson 2002]

. - . . rZenoszone rodzaj
rodzaj skazenia zrodto p . J
przez zywnosci
przemyst,
ogrzewanie,
wytwarzanie energii, warzywa,
transport, ) owoce,
; spalanie odpadow. powietrze,
srodowisko P p 4 woda zboza,
egzogenne pozary lasow, globa rosliny oleiste,
wybuchy wulkanéw, ryby i inne
zanieczyszczenia owoce morza
pozostatosciami paliw
i/lub olejow mineral-
nych
biosynteza
$rodowisko w ro$linach
. - warzywa
endogenne biosynteza
mikroorganizmow
wedzenie,
pieczenie
na ruszcie,
1 . wedzona
gritlowanie Zywnos’é,
;uszenle dym, pieczona
ezprzeponowe . . i
przep ’ powietrze, Zywnosc,
alenie kaw .
zabiegi p ¥s rozpuszczalniki, | Suszona
technologiczne ekstrakcja ik woski Zywnos¢,
egzogenne rozpuszezainikamt, - ) rafinowe, palona kawa,
woski, smoty, oleje i ttuszcze
parafiny stosowane do paki ro$linne,
opakowarn, sery,
oleje mineralne, woda pitna
preparaty
uszczelniajace do rur
wodociggowych
obrobka Zywnos¢
. . wysokotemperaturowa .
zywnosci . . L wstgpnie
obrobka zywnosci
endogenna przetworzona

wysokiej trwatosci w srodowisku, jak chlorowane weglowodo-
ry (dioksyny, furany i polichlorowane bifenyle). W obecno$ci
$wiatla i tlenu ulegaja reakcjom fotochemicznym z utworze-
niem dioli, chinonéw i aldehydow.

Wochlonigte przez organizm, wielopier§cieniowe weglo-
wodory, jako nierozpuszczalne w wodzie ulegaja aktywacji
metabolicznej koniecznej do detoksykacji. Celem tego procesu,
aktywowanego mikrosomalnie, jest przeprowadzenie hydro-
fobowego ksenobiotyka w sprzyjajace usunigciu z organizmu
formy rozpuszczalne w wodzie [32]. Przemiany metaboliczne
zachodza na drodze utleniania przez mikrosomalny uktad
enzymatyczny — zapoczatkowany przez monooksygenaze
o mieszanej funkcji i sprzgganie metabolitow z glukuronia-
nami lub siarczanami [32]. W procesie oksydacji ulegaja one
aktywacji metabolicznej, a reaktywne metabolity poprzez
arylowy receptor Ah, moga si¢ taczy¢ z makroczasteczkami
komoérkowymi DNA i biatkami tworzac addukty. Uwaza sig,
ze wiasnie powstawanie adduktow DNA-WWA moze mieé
charakter uszkodzen promutagennych, a ilo§¢ powstatych
adduktow biatko-WWA moze stuzy¢ przyzyciowym pomia-
rom ekspozycji na WWA [11, 25].

W wyniku nieprawidtowych proceséw naprawczych lub
btednej replikacji, uszkodzenia DNA moga prowadzi¢ do
trwalych zmian o charakterze mutacji, a te z kolei sprzyjaja
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inicjacji 1 progresji procesu nowotworowego. W trakcie tego
procesu istnieje potencjalna mozliwo$¢ tworzenia przez reak-
tywne formy policykilcznych weglowodoréw adduktéw z ma-
kroczasteczkami biatkowymi, co rowniez moze prowadzi¢ do
oddzialywan genotoksycznych, a nastgpnie mutacji [7].

Raport ekspertow Komitetu Naukowego ds. Zameczyszczen
Zywnoéci Europejskiej Agencji Bezpieczenstwa Zywnosci
podkresla konieczno$¢ zharmonizowania metod badania WWA
w Unii Europejskiej z proponowang lista US EPA genotok-
sycznych WWA, ktére powinny by¢ przedmiotem dalszych
badan krajow cztonkowskich Wspoélnoty (Tabela 2) [26].

Tabela 2. Porownanie WWA rekomendowanych do badan
przez EPA i Komitet Naukowy UE i ich potencjalne;j

kancerogennosci
EPA KN UE
nazwa kancero- nazwa kancero-
genno$é genno$é¢

Naftalen Benzo(a)antracen ++
Acenaften Chryzen +
Acenaftylen S-metylochryzen ++
Fluoren Cyklopenta(c,d)piren +
Fenantren Benzo(b)fluoranten +
Antracen Benzo(j)fluoranten +
Fluoranten Benzo(k)fluoranten ++
Piren - Benzo(a)piren +++
Benzo(a)antracen ++ Inenol(1,2,3-c,d)piren ++
Chryzen + Dwubenzo(a,h)antracen +++
Benzo(b)fluoranten + Benzo(g,h,i)perylen +
Benzo(k)fluoranten ++ Dibenzo(a,e)piren ++++
Benzo(a)piren +++ | Dibenzo(a,h)piren ++++
Inenol(1,2,3-c,d)piren ++ Dibenzo(a,i)piren ++++
Dwubenzo(a,h)antracen +++ | Dibenzo(a,l)piren +H+++
Benzo(g,h,i)perylen +

Pobranie WWA z zywnos$cia w Polsce od kilku lat szaco-
wano na podstawie oznaczen tych zwiazkéw w produktach
zywnosciowych w oparciu o dane zaczerpnigte z zagranicz-
nych opracowan m.in. Agency for Toxic Substances and
Disease Registry - Public Health Statement (1990), Polycyclic
aromatic hydrocarbons. Poniewaz w raportach UE, ktore
ukazaty si¢ w latach 2004 i 2008 finansowanych ze $rodkow
Wspolnoty Europejskiej nie zostaly zaprezentowane poziomy
tych zwiazkow w zywnosci oraz w $rodowisku na terenie
Polski [2, 22, 27] istnieje koniecznos¢ okreslenia poziomu
WWA w poszczegolnych surowcach rolno-spozywczych.

ANALIZA | TECHNIKI
OZNACZANIA WWA

Obecnie wyzwaniami poznawczymi sa coraz bardziej
szczegolowe metody wykrywana i rozpoznania sktadu oraz
zawartosci WWA w zywnosci, jak rowniez w $rodowisku.
Opisywane w literaturze badania jednoznacznie wskazuja na

zywnos¢ jako zrodlo, a uktad pokarmowy na glowna droge
pobrania i ekspozycji cztowieka na t¢ grupe zwiazkoéw. Wie-
dza na temat pochodzenia i kumulacji wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych w zywnoS$ci w czasie prowa-
dzonych operacji technologicznych obrébki surowcow zyw-
no$ciowych jest nicodzowna dla analizy i oceny zagrozen czy
podatnosci na nie, a wigc 1 bezpieczenstwa zarowno zywnosci,
jak 1 konsumenta [7].

Przeglad metod analitycznych oznaczania WWA z ostat-
nich 50 lat jednoznacznie wskazuje, ze najwickszy wptyw
na ich rozwdj miat postep w dziedzinie metod separacyjnych
i specjacji WWA, a w szczeg6lno$ci chromatografii.

W poczatkowym okresie badan nad WWA w $rodowisku
i zywno$ci koncentrowano si¢ na oznaczaniu benzo[a]pirenu
(B[a]P), najlepiej poznanego wowczas weglowodoru, i trakto-
waniu go jako wskaznika wystgpowania innych kancerogen-
nych weglowodorow [14, 15]. Tendencja traktowania tego we-
glowodoru, jako wskaznikowego zostata utrzymana w pracach
poswigconych opracowaniu wspolczynnikéw réwnowaznej
toksyczno$ci i stanowi swoisty pomost miedzy badaniami
ubieglego stulecia a realizowanymi w dobie wspotczesne;.
W badaniach WWA w $rodowisku, istotnym ograniczeniem
byty dostepne techniki analityczne, a w szczegolnos$ci techni-
ki separacji 1 rozdziatu WWA. Stosowano chromatografi¢ bi-
butowa, a p6zniej cienkowarstwowa i kolumnowa. Od szeregu lat
stosuje si¢ w badaniach policyklicznych weglowodorow kon-
cepcj¢ analizy 16 zwiazkow WWA zaproponowanych przez
amerykanska Agencje Ochrony Srodowiska (rys. 2.) [13, 15].
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Rys. 2. Chromatogram 16 WWA.

Rozwdj metodyki badan nad zawarto$cia WWA miat cha-
rakter prekursorski w rozwoju analizy $ladowej w zywnosci.
Metody oznaczania wielopier§cieniowych weglowodorow
w réznorodnych matrycach zywnosci zostaty omoéwione w sze-
regu prac przegladowych, a matryce zywnosciowe z punktu
widzenia analitycznego charakteryzuja si¢ bardzo wysokim
stopniem trudnosci w poréwnaniu ze Srodowiskowymi (woda,
osady, gleba), [4, 5, 6, 23]. Homocykliczne WWA zazwyczaj
wystepuja w zywnosci w ilo$ciach od 10¢ do 10° g w kilo-
gramie produktu (od 1 do 100 ppb, part per bilion, czg$¢ na
miliard), stad tez kazda z matryc zywnosciowych wymaga
odregbnych sposobow ich oczyszczania i wzbogacania [9, 21].
Przeglad pismiennictwa dotyczacego wiclopierscieniowych
weglowodordéw aromatycznych dostarcza wiele informacji na
temat stopnia skomplikowania ztozonych mieszanin WWA,
ktore sa rozpowszechnione w Srodowisku i wystepuja w zyw-
nosci. W matrycach zywno$ciowych, bedacych w istocie
mozaika $rodowisk, lipofilne WWA wystepuja nie tylko w nie-
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polarnej czg$ci matrycy, ale rowniez przenikaja do komorek
w wyniku gradientu st¢zen. Z tych wzgledow do uwolnienia
WWA konieczne jest stosowanie hydrolizy, zazwyczaj w §ro-
dowisku alkalicznym. Alternatywna metoda wyodrebniania,
cho¢ jeszcze rzadko stosowana, jest ekstrakcja ptynem w stanie
nadkrytycznym, zazwyczaj modyfikowanym ditlenkiem wegla.
Inna mozliwoscia jest stosowanie przyspieszonej ekstrakcji
w wyzszej temperaturze — bliskiej temperatury wrzenia roz-
puszczalnika. W przysztosci metody te moga sta¢ si¢ konku-
rencyjnymi w stosunku do tradycyjnej ekstrakcji rozpuszczal-
nikami organicznymi, ktdre obecnie sa stosowane glownie do
desorpcji WWA z probek statych.

Inna metoda intensywnie rozwijang w ostatnich latach
jest zastosowanie membran potprzepuszczalnych do selektyw-
nego wyodrebnienia zwiazkéw chemicznych o okre§lonym
zakresie mas czasteczkowych z probek zywnosci o wysokiej
zawartosci tluszczow oraz dyspersyjnej chromatografii na
fazie stalej. Rozdzialy wyodrgbnionych WWA dla ilosciowe;j
ich analizy dokonywane sa technikami wysokorozdzielczej
chromatografii gazowej (HRGC) na kolumnach kapilarnych
z faza niepolarna lub przy zastosowaniu wysokoci$nienio-
wej chromatografii cieczowej (HPLC). Zaleta chromato-
grafii gazowej jest jej wysoka rozdzielczo$¢, co jest istotne
z punktu widzenia liczby wystgpujacych wegglowodorow,
a takze mozliwo$ci potaczenia chromatografii gazowej ze
spektrometria mas i zastosowanie selektywnej detekcji. Wada
za$ sa ograniczenia w analizie trudno lotnych, szescio-, sied-
miopierscieniowych WWA, ktorych wlaczenie do badan WWA
ostatnio si¢ postuluje. HPLC pomimo nizszej rozdzielczosci
w porownaniu z HRGC pozostaje alternatywa dla chromato-
grafii gazowej. Wspomniana niedogodno$¢ jej zastosowania
jest rekompensowana selektywnoscia i wykrywalnos$cia ba-
danych weglowodorow przy zastosowaniu detektora fluorescen-
cyjnego oraz mozliwoscia analizy cigzkich weglowodoroéw
aromatycznych. Wymienione cechy analizy HPLC pozwalaja
znaczaco zmniejszy¢ nawazki analityczne do oznaczeh WWA
w porownaniu z HRGC, co ma duze znaczenie praktyczne
i ekonomiczne, w szczeg6lnosci dla badan przegladowych
[3, 17, 18, 19]. W przypadku analiz WWA obserwuje si¢
tendencj¢ do robotyzacji postgpowania analitycznego, w szcze-
golnosci do oznaczen WWA w $rodowisku Iub jednorodnej
matrycy. Opiera si¢ ono o stosowanie technik skojarzonych —
polaczenie ekstrakcji na fazie stalej z oczyszczeniem technikg
chromatografii kolumnowej/zelowej i koncowego rozdziatu
technika chromatografii gazowej i/lub cieczowej. Innym waznym
kierunkiem rozwojowym w analityce WWA w $rodowisku
1 Zywnosci s3 opracowywane sensory immunoenzymatyczne
do badan przegladowych obecnosci wybranych weglowodo-
row. Ich zastosowanie, w przypadku stwierdzenia obecno$ci
weglowodoréw, wymaga jednak badan potwierdzajacych
technikami HRGC lub HPLC. Powszechnie stosowang tech-
nika do identyfikacji WWA sa techniki sprzgzone, w szczego6l-
nos$ci chromatograficzne ze spektrometria mas. Postgp w za-
kresie tych prac wynika z rozwoju tych technik i dostgpnosci
komercyjnej. Dotyczy to przede wszystkim takich technik jak
wielowymiarowa chromatografia gazowa w sprzgzeniu ze
spektrometria masowa, wielokrotna spektrometria mas oraz
sprzgzenia HPLC z MS czy spektrometria rezonansu jadro-
wego [17, 19, 27 ].

PODSUMOWANIE

We wspolczesnym spoleczenstwie wzrasta zainteresowanie
zywieniem jako sposobem zapewnienia zdrowia. Przedmiotem
zainteresowania naukowcow sa badania majace na celu uzy-
skanie produktéw zywno$ciowych o optymalnych cechach
jakosciowych, w szczegolnosci produktow bezpiecznych dla
zdrowia konsumenta. Osiagnigciu tego celu stuza badania nad
wystepowaniem, powstawaniem i oddzialywaniem substancji
niepozadanych, w tym takze WWA, zaréwno w $rodowisku
cztowieka, jak i w zywnosci. Wykorzystanie najnowszych
technik chromatograficznych pozwala na monitorowanie
poziomu zanieczyszczen wystepujacych w probkach $rodo-
wiskowych, surowcach rolno-spozywczych oraz produktach
zywnosciowych po obrobee termicznej. Pozwoli to na uzu-
petnienie kolejnych raportow UE o doniesienia zwiazane
z oznaczonym poziomem WWA w probkach srodowiskowych
i zywnos$ciowych, dajac mozliwosci w skali UE bilansowania
zagrozen (spoteczenstw Europejskich) wynikajacych z zanie-
czyszczenia Srodowiska i Zzywnosci.
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PAH’S POLLUTION GROUP OCCURRENCE,
CHARACTERISTICS AND METHODS FOR
THE DETERMINATION IN FOOD
AND ENVIRONMENT

SUMMARY

The paper raised the problem was the presence of polycyclic
aromatic hydrocarbons (PAHs) in the environment and heat
treated foodstuffs. Presents the background literature, general
characteristics of the construction of PAH and the effect on the
body after entering into it. The article also includes the possi-
bility of determining the union group of pollutants, polycyclic
aromatic hydrocarbons using chromatographic techniques.
The aim is to present issues related to the impact of pollutants
from the PAHs group on food and environment, and methods
for their determination.
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METODA RADIACYJNA W UTRWALANIU ZYWNOSCI®
CZESC |

W artykule dokonano charakterystyki metody utrwalania zywnosci technologiq radiacyjnq. Przedstawiano zagadnienia
dotyczqce wplywu napromieniowania na wartos¢ odzywczq oraz bezpieczenstwo mikrobiologiczne utrwalonego produktu zyw-
nosciowego. Ponadto dokonano analizy porownawczej omawianej metody z tzw. konwencjonalnymi metodami konserwacji

ZYWROoSCI.
Stowa kluczowe: utrwalanie Zywnosci, metoda radiacyjna.

WSTEP

Powszechnie stosowane konwencjonalne metody utrwala-
nia zywnosci (mrozenie, suszenie), zapewniaja bezpieczenstwo
spozycia oraz wydtuzenie trwato$ci utrwalonego produktu
zywnoS$ciowego, ale jednoczes$nie przyczyniaja si¢ do powsta-
wania niekorzystnych zmian w sktadzie zywnoSci. Najczesciej
dochodzi do obnizenia wartosci odzywczej oraz niekorzystnych
zmian organoleptycznych, na skutek dziatania temperatury
na sktadniki termo wrazliwe lub denaturacji biatka. Przemyst
spozywczy probuje rozwigza¢ problem strat sktadnikéw
odzywczych podczas konserwacji poprzez opracowywanie
nowych bardziej efektywnych metod utrwalania zywnosci,
ktore nie beda powodowaly niekorzystnych zmian wlasciwo-
$ci fizykochemicznych. Technologia omowa oraz technika
radiacyjna sa zaliczane do grupy nowych metod utrwalania
zywnosci, ktéore maja spetnia¢ wspomniane wymagania
[16, 21, 24, 26, 36].

Celem artykulu jest prezentacja metody radiacyjnej
w utrwalaniu zywno$ci z uwzglednieniem wplywu napro-
mieniowania na warto$¢ odzywcza oraz bezpieczenstwo
produktu zywnoS$ciowego.

UTRWALANIE RADIACYJNE ZYWNOSCI

Stosunkowo wczesnie odkryto mozliwo$¢ zastosowania
promieniowania w celu zapewnienia jako$ci sensorycznej
i bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnos$ci. Mimo to
technologia radiacyjna, w poréwnaniu z innymi nowymi
metodami utrwalania zywno§$ci, upowszechnita si¢ w nie-
wielkim stopniu. Wynika to z faktu, ze radiacyjne metody
konserwowania zywnosci musialy pokona¢ wigcej barier na
drodze swojego rozwoju. Do czynnikow ograniczajacych
wykorzystanie metody radiacyjnej, zwlaszcza w Europie,
mozna zaliczy¢: postawy konsumentéw wobec stosowania
promieniowania (uprzedzenia), obawy o bezpieczenstwo
zdrowotne napromieniowanej zywnosci, dezinformacje,
restrykcyjne regulacje prawne oraz wysokie koszty ekono-
miczne metody [1, 8].

ASPEKT PRAWNY STOSOWANIA
RADIACYJNYCH METOD UTRWALANIA
ZYWNOSCI

W Polsce warunki stosowania radiacyjnej metody utrwa-
lania zywnosci reguluje Rozporzadzenie Ministra Zdrowia
z dnia 20 czerwca 2007 r. (Dz. U. Nr 121, poz. 841) [32].
Okresla ono jakie produkty spozywcze moga by¢ poddane
utrwalaniu przy uzyciu promieniowania jonizujacego, a takze
podaje wymagania dotyczace stosowania opakowan oraz
sposobu znakowania produktéw napromieniowanych.

W UE na podstawie Dyrektywy 1999/2/EC, zezwala si¢
na stosowanie radiacyjnych metod utrwalania zywnosci,
wylacznie pod warunkiem, ze jest to niezb¢dne pod wzgle-
dem technologicznym, nie powoduje ryzyka zdrowotnego
oraz przynosi korzysci konsumentom. Ponadto w dyrektywie
podkresdla sig, ze nie mozna stosowac konserwowania zyw-
nos$ci przy uzyciu promieniowania w celu zatuszowania
niedociagni¢¢ w zakresie przestrzegania zasad higieny i/lub
GMP w procesie produkcji. Zywno$¢ poddana radiacyjnym
metodom utrwalania musi by¢ odpowiednio oznakowana.
Opracowana zostata pozytywna lista produktéw, ktére moga
by¢ poddane radiacji i ktorymi mozna prowadzi¢ obrét w EU,
ale jak dotad zawiera ona jedynie jedna z kategorii Zywnosci,
tj. suszone ziota i przyprawy oraz suszone warzywa, w sto-
sunku do ktorych stosuje si¢ dawki ok. 10 kGy [1, 38].
,»Wspolnotowa lista srodkéw spozywcezych i ich sktadnikow,
ktore moga by¢ poddane radiacji” po zatwierdzeniu przez
Rade Europejska Wspdlnoty zastapi indywidualne, istniejace
w niektorych krajach cztonkowskich narodowe listy pozy-
tywne [39].

W UE konserwowanie zywnoS$ci z zastosowaniem promie-
niowania zatwierdzono migdzy innymi we Francji (16 produk-
tow), Wielkiej Brytanii (10 produktow), Holandii (8 produktow),
Belgii (6 produktow) oraz we Wtoszech (3 produkty) [39].
We Francji, Holandii i Belgii radiacyjnie moga by¢ utrwalane
owoce i warzywa, zboza, produkty migsne i skorupiaki, w Pol-
sce suszone warzywa, grzyby i przyprawy [1].

Zgodnie z obowiazujacymi regulacjami prawnymi pro-
dukty spozywcze utrwalane przy uzyciu metody radiacyjnej
musza by¢ oznakowane informacja ,napromieniony” lub



ARTYKULY PRZEGLADOWE 99

wpoddany dziataniu promieniowania jonizujgcego’. Ponadto
Migdzynarodowy Komitet ds. Znakowania Zywnosci opra-
cowal specjalny symbol, tzw. znak radura (rys. 1.), ktory
rowniez stosuje si¢ w oznakowaniu zywnosci utrwalanej
z wykorzystaniem promieniowania [14, 39].

Rys. 1. Symbol oznaczajacy zywno$¢ utrwalong za pomoca
technik radiacyjnych (http:www.chemistry.oregon-
state.edu/.../image005.jpg).

ZRODLA PROMIENIOWANIA
JONIZUJACEGO STOSOWANE
W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

W radiacyjnej metodzie utrwalania zywnos$ci wyko-
rzystuje si¢ nastgpujace typy energii jonizacyjnych, dopusz-
czonych do stosowania przez migdzynarodowe agencje:

a. promieniowanie Yy emitowane przez izotopy promie-
niotworcze °Co lub '*’Cs - o energii do 10 kGy,

b. promieniowanie X (rentgenowskie) — o energii do
5 kGy,

c. traktowanie szybkimi elektronami — o energii do
10 kGy [34, 39].

W celu wytworzenia danego rodzaju promieniowania
stosuje si¢ odpowiednie urzadzenia, tj. generatorowe i izoto-
powe do wytwarzania promieniowania X lub y oraz akcele-
ratory do wytwarzania i przyspieszania elektronow.

Podczas procesu radiacyjnego utrwalania zywnosci, pro-
dukt zywnos$ciowy jest dostarczany przez specjalny system
transportujacy do komory radiacyjnej, bedacej pewnego rodzaju
bunkrem, majacym za zadanie ochrong pracownikéw oraz
srodowiska przed napromieniowaniem. Zautomatyzowany,
tunelowy system transportujacy gwarantuje swobodny dostep
do produktu zywnos$ciowego, a jednocze$nie zapobiega
przenikaniu promieniowania. Po zakonczeniu procesu radiacji
zywnosci akcelerator jest wylaczany, natomiast w przypadku
zrodla izotopowego rama z radioizotopem musi zosta¢ umiesz-
czona w tzw. bezpiecznej pozycji, co najczgsciej oznacza
zanurzenie w glgbokim basenie z woda [9].

W tabeli (Tab. 1.) zebrano cechy charakteryzujace zrodia
promieniowania radiacyjnego.

Liczba zatwierdzonych urzadzen dostosowanych do utrwa-
lania Zywno$ci metoda radiacyjng jest stosunkowo niewielka,
w skali §wiatowej wynosi jedynie 65 jednostek. W Polsce
funkcjonuja jedynie zaktady o charakterze badawczym: osro-
dek naukowo-doswiadczalny AR w Poznaniu oraz pilotowa
stacja konserwowania zywnosci z wykorzystaniem promie-
niowania we Wtochach (koto Warszawy) [39]. W zaktadzie
dzialajacym w okolicach Warszawy do wytwarzania promie-
niowania wykorzystuje si¢ akcelerator liniowy o mocy 10 kW
i energii elektronow 10 MeV [12].

Tabela 1. Charakterystyka zrodet promieniowania [29]

Zrodto
promieniowania Charakterystyka
1. Wysoki stopien przenikliwosci
2. Trwale radioaktywne Zrodto
Izotop L
‘0 3. Wysoka wydajno$é¢
kobaltu ®Co ; .
4. Niska przepustowos$¢
5. Potrzeba uzupehiania Zrodta
1. Niska przenikliwos¢
. Mozliwos¢ uruchamiania i wylaczania urza-
Strumien dzenia
przyspieszonych Wymagane zrodlo energii i system chlodzenia
elektronéw Techniczna ztozono$¢ urzadzen

Wysoka wydajnos¢
Wysoka przepustowosé¢

S kW

1. Niska przenikliwo$¢

2. Mozliwos¢ uruchamiania i wytaczania urza-
dzenia

Promieniowanie X| 3. Wymagane zrodto energii i system chtodzenia
4. Techniczna ztozono$¢ urzadzen

5. Niska wydajnosé¢

6. Wysoka przepustowosé

Funkcjonowanie zaktadéow zajmujacych si¢ radiacyjnym
utrwalaniem zywnoS$ci zwiazane jest z pewnymi zagrozeniami
i problemami, tj.: koniecznos$cia ochrony pracownikéw przed
potencjalnym napromieniowaniem, powstawaniem gazow
(ozon, pochodne fluoru), stanowiacych zagrozenie dla zdro-
wia 1 wptywajacych na korozj¢ urzadzen, potencjalnym
niebezpieczenstwem pozaru czy porazenia pradem elektrycz-
nym [22]. Niemniej jednak uwaza sig, ze system urzadzen
do napromieniowania zZywnosci jest wystandaryzowany,
a bezpieczenstwo zapewniaja i monitoruja odpowiednie
jednostki [9].

ZASTOSOWANIE PROMIENIOWANIA
JONIZUJACEGO W UTRWALANIU
ZYWNOSCI

Promieniowanie jonizujace moze by¢ stosowane do
niszczenia mikroorganizmow, pasozytéw, plesni i owadow,
a takze wykorzystywane w celu opdzniania procesu dojrzewa-
nia owocoéw oraz kietkowania cebul i bulw. W radiacyjnym
utrwalaniu zywnos$ci wykorzystuje si¢ zdolno§¢ promie-
niowania do denaturacji kwasu nukleinowego w zywych
komorkach, co prowadzi do ich dysfunkcji, a nastepnie
rozpadu [1, 4, 38].

Mimo, ze radiacja zywnoSci jest przydatnym procesem
w utrwalaniu zywno$ci i dekontaminacji, jednak dawki
promieniowania stosowane do kontroli mikrobiologicznych
patogendéw i niszczenia pasozytdw oraz owadow, nie moga
przekracza¢ ustalonych limitow [1]. Dobierajac dawkg pro-
mieniowania zwraca si¢ uwageg na to, aby uzyska¢ odpo-
wiednia jako$¢ mikrobiologiczna utrwalanego produktu bez
wywolania niepozadanych przemian biochemicznych [28].

W zaleznosci od rodzaju utrwalanego produktu, a takze
zaktadanego celu konserwacji stosuje si¢ dawki niskie (do
1 kGy), srednie (od 1 do 10 kGy) lub wysokie (10-50 kGy)
[28].

Dawki potrzebne do zniszczenia owadow czy pasozytow
(radiodezynsekcja), opodznianiajace proces dojrzewania
owocow oraz kietkowania cebul i bulw, sa generalnie niskie
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(ponizej 1 kGy), poniewaz komorki zawieraja relatywnie
duza ilos¢ DNA lub RNA [1]. Mate dawki promieniowania
nie wptywaja na pogorszenie jakosci utrwalanej zywnosci
zarowno pod wzgledem odzywczym, jak i sensorycznym
[28].

Jako przyktad praktycznego wykorzystania matych da-
wek promieniowania do utrwalania zywnos$ci mozna podac:

— hamowanie kietkowania ziemniakow (zastosowana
dawka 0,1 kGy — dwukrotnie nizsze straty przechowalnicze);

— utrwalanie cebuli (zastosowana dawka 0,1 kGy -
zmniejszenie strat o 40-50% podczas przechowywania w czasie
8 miesigcy);

— niszczenie patogendw w utrwalanej zywnosci (np.
dawka 0,8-1 kGy powoduje zniszczenie larw otorbionych
Trichinella spiralis w migsie),

— radiodezynsekcja ziarna zboz;

— konserwacja przypraw, suszonych warzyw, slodu
jeczmiennego [29].

Srednie dawki promieniowania jonizujacego znalazty
zastosowanie w procesie tzw. raduryzacji, czyli wydtuzenia
okresu trwalosci réznych produktéw spozywczych (np. migso,
ryby, owoce 1 warzywa) podczas przechowywania. Dziatanie
promieniowania w dawce w zakresie 1-10 kGy polega na
redukcji ogdlnej liczby drobnoustrojow i ograniczeniu nam-
nazania komorek [18, 29]. Nie bez znaczenia pozostaje tez
mozliwo$¢ stosowania §rednich dawek promieniowania w pro-
cesie radycydacji, polegajacym na ograniczeniu mozliwosci
wystapienia zatrucia pokarmowego, na skutek niszczenia
mikroorganizmoéow, a w tym drobnoustrojow chorobotwor-
czych [29]. Dawki promieniowania jonizujacego w granicach
3-7 kGy ograniczajq liczebno$¢ bakterii tj. Salmonella czy
Campylobacter (patogeny wystepujace w schtodzonym lub
zamrozonym drobiu) (Anonim, 2008). Stosowanie promie-
niowania w ilosci 1-10 kGy moze wywotaé¢ niekorzystne
zmiany w skladzie chemicznym oraz obnizenie jako$ci
sensorycznej utrwalanego produktu [28].

Wysokie dawki promieniowania (10-50 kGy) sa wykorzy-
stywane w przemystowej produkcji sterylizowanej zywnosci
[1]. Wysterylizowana radiacyjnie Zywno$¢ jest bardzo trwata.
Trwatos¢ migsa utrwalonego dawka 45 kGy wynosi od 4 do
6 lat (w temperaturze otoczenia). Tak utrwalona zywnos¢
stosuje si¢ w przypadku specjalnych diet przeznaczonych dla
0s6b z ostabionym uktadem immunologicznym (pacjenci po
przeszczepach szpiku kostnego) a ponadto w kosmonautyce
oraz w wojsku [12]. Tak duze dawki pozostaja nie bez zna-
czenia dla jakos$ci utrwalanego produktu — przyczyniaja si¢
do istotnych zmian w sktadzie chemicznym oraz znacznie
obnizajg jako$¢ organoleptyczna [28].

W stosunku do zZywnosci utrwalanej radiacyjnie, podobnie
jak 1 kazdej innej nalezy stosowaé zasady Dobrej Praktyki
Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej, majacych na
celu zapewnienie higieny i bezpieczefnstwa zdrowotnego pro-
duktow zywnosciowych. Napromieniowanie zZywnoS$ci nie
moze poprawié jako$ci produktow, ktore nie sa Swieze, albo
zapobiec zanieczyszczeniom, ktore nastgpuja po radiacyjnym
utrwaleniu podczas przechowywania albo przygotowywania
[3].

W tabeli 2 zebrano informacje dotyczace mozliwosci
zastosowania oraz wymagane dawki promieniowania w celu
konserwacji zywnosci.

Tabela 2. Wykaz wymaganych dawek promieniowania
i mozliwe do uzyskania efekty utrwalenia produktu
[10]

- . . Wymagana
Efekt utrwalenia i rodzaj zastosowania dawka (kGy)

Hamowanie kietkowania ziemniakow i cebuli 0.03-0.12
Niszczenie owadow 0.2-0.8
Zapobieganie rozmnazaniu pasozytow w zywnosci 0.1-3.0
Opoznianie dojrzewania owocow i warzyw, wydluzenie
trwatosci zywnosci na skutek redukcji 0.5-5.0
mikroorganizmow
Eliminacja mikroflory chorobotwdrczej — nie
przetrwalnikujacej (innej niz wirusy) w $wiezej 1.0-7.0
i mrozonej Zywnosci
Redukcja lub eliminacja mikrobowej populacji 3.0-10
w suchych sktadnikach zywnosci '
Sterylizacja zywnoS$ci 25-60

Najwczesniej zaczgto wykorzystywaé promieniowanie
jonizujace w celu hamowania kietkowania surowcow spo-
zywczych takich jak: ziemniaki, cebula, czosnek, soja, yamu.
Stosowane dawki w ilosci 0,06-0,15 kGy nie wptywaja na
powstawanie zwiazkéw toksycznych, czy niekorzystnych
zmian organoleptycznych, a jedynie, hamujac kietkowanie,
wydtuzaja okres trwatosci surowcoéw [14, 27]. Technologia
radiacyjna sprawdza si¢ takze w przypadku przechowalni-
ctwa warzyw i owocow. Zalecane dawki w ilosci 1-2,5 kGy
przeciwdziataja ples$nieniu oraz reguluja dojrzewanie su-
rowcow [28].

Nowszym aspektem radiacyjnego utrwalania zywnosci
jest radapertyzacja, czyli catkowita sterylizacja radiacyjna
produktéw zywnosciowych pochodzenia zwierzgcego. W przy-
padku radapertyzacji nie uzyskuje si¢ efektu petnej i gwa-
rantowanej trwatosci utrwalanego artykutu z uwagi na fakt,
ze enzymy - zarowno bakteryjne, jak i tkankowe - sa nadal
aktywne biologicznie. W zwiazku z tym stosuje si¢ wysokie
dawki promieniowania, czego konsekwencja sa znaczne
zmiany sensoryczne i chemiczne utrwalanego produktu [14,
28].

Radiacyjna konserwacja zywnosci ma tez swoje ograni-
czenia. Niektore rodzaje zywnosci (np. produkty mleczne,
migso, thuste sery i ryby) nie odpowiadaja dobrze na radia-
cyjne metody utrwalania. Ich jako$¢ sensoryczna i wartos$¢
odzywcza obniza si¢ z powodu wystgpowania (w sladowych
ilosciach) produktow rozktadu radiacyjnego [1, 38]. Natomiast
zywno$¢ o delikatnej strukturze (§wieze skorupiaki owoce)
moze by¢ zniszczona pod wptywem dziatania promienio-
wania [1].

Ponadto bardziej preferowanymi produktami do utrwa-
lania promieniowaniem jonizujacym sg produkty suche niz
chociazby migso. Zawarto§¢ wody w utrwalanej zywnosci
decyduje o optacalnosci catego procesu, a takze determinuje
wielko$¢ zmian radiacyjnych, ktore sa wprost proporcjonalne
do zawartos$ci wody [38].

Przez wiele lat, jedynie ziota i przyprawy byty grupa
produktow dopuszczonych do utrwalania przy uzyciu pro-
mieniowania jonizujacego. Obecnie w niektorych krajach
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doszto do poszerzenia asortymentu utrwalanych radiacyjnie
produktoéw. Szacuje sig, ze jedynie 10 gramow konsumowanej
zywnoS$ci w przeliczeniu na 1 osobg rocznie jest utrwalana
z uzyciem promieniowania [39]. Obecnie do lideréw w za-
kresie radiacyjnego utrwalania zywno$ci mozna zaliczy¢
takie kraje, jak USA, Tajlandia i Afryka Potudniowa. W Sta-
nach Zjednoczonych FDA wyrazito zgodg na napromienio-
wanie produktow zywno$ciowych, tj.: drobiu, czerwonego
migsa, owocow, warzyw, ziot, przypraw, jaj w skorupkach
oraz $wiezych i mrozonych skorupiakow, w celu kontroli
patogenow [1].

Radiacyjne utrwalanie owocow cytrusowych (papaja,
rambutan, liczi, owoce gwiazdy, atemoya) jest skuteczna
metoda w walce z muszka owocowa, ktora atakuje owoce
sprowadzane z Hawajow [38]. Dotychczasowa metoda
niszczenia owadow z cytruséw byto utrwalanie termiczne,
polegajace na kilkugodzinnym podgrzewaniu owocow przy
uzyciu pary wodnej. W efekcie dochodzito do $mierci mu-
szek wewnatrz utrwalanego surowca. Ograniczeniem tej metody
byta konieczno$¢ utrwalania jeszcze zielonych cytrusow.
Natomiast dezynfekcja z uzyciem promieniowania nie tylko
powoduje zniszczenie owadow, ale tez wptywa na przyspie-
szenie dojrzewania owocow, co pozwala na zaoferowanie
produktu o duzo wyzszej jakosci [7].

Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) zaleca stosowanie
radiacyjnego utrwalania w odniesieniu do grup zywnosci tj.
drobiu, $wiezego migsa, owocow morza, w ktorych najczesciej
wystepuja patogeny bedace przyczyna licznych chorob [38].

W Polsce mozna stosowaé metode radiacyjna w od-
niesieniu do kilku grup produktéw rolno-spozywczych
w celu dezynsekeji (zboza i suszone warzywa), dekontaminacji
mikrobiologicznej (przyprawy, suszone grzyby i suszone
warzywa), hamowania kietkowania (czosnek i cebula) [13, 28].
W ponizszej tabeli (tab. 3.) wyszczegolniono srodki spozywcze,
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ktore moga by¢ utrwalane promieniowaniem radiacyjnym
w Polsce.

WPLYW PROMIENIOWANIA
JONIZUJACEGO NA WYBRANE
SUROWCE | PRODUKTY SPOZYWCZE

Liczne badania wskazuja na przydatno$¢ stosowania pro-
mieniowania do utrwalania coraz wigkszej liczby surowcow
i produktow spozywczych. Ponizej przedstawiam wyniki
badan przeprowadzonych na réznych artykutach spozyw-
czych.

Zhang i wsp. (2006) [37] zbadali wplyw promieniowa-
nia jonizujacego na mikroorganizmy i procesy fizjologiczne
w $wiezej, rozdrobnionej (pocigtej), zapakowanej prézniowo
salacie, podczas jej przechowywania w temp 4°C. Wykazano,
ze po jej utrwaleniu promieniowaniem w dawce 1 kGy, do-
szto do znacznej redukcji ogélnej liczby drobnoustrojow oraz
bakterii z grupy coli. Ponadto aktywnos$¢ oksydazy polife-
nolowej w $§wiezej, rozdrobnionej satacie zostata znaczaco
zahamowana. Radiacyjne utrwalenie sataty pozwolilo takze
na ograniczenie strat witaminy C. Stosowanie promieniowania
jonizujacego w dawce 1 kGy gwarantuje bezpieczenstwo
mikrobiologiczne i zachowanie wartosci odzywczej sataty
przez 9 dni przechowywania w temperaturze 4°C.

Réwniez Chaudry i wsp. (2004) [6] zbadali mozliwos¢
stosowania promieniowania w celu utrwalenia zywnosci
minimalnie przetworzonej. Material do badan stanowita
obrana, rozdrobniona i zapakowana marchew. Stwierdzono,
ze dawka 2 kGy zapewnia bezpieczenstwo mikrobiologiczne
oraz zachowanie odpowiedniej jakosci sensorycznej (przede
wszystkim tekstury i barwy) produktu, w czasie 14 - dniowego
okresu przechowywania w temperaturze 5°C.

Tabela 3. Wykaz $rodkow spozywczych, ktore moga byé poddane napromienianiu promieniowaniem jonizujacym oraz
maksymalne dopuszczalne dawki promieniowania jonizujacego (Zatacznik nr 1 do Rozporzadzenia Ministra

Zdrowia z dnia 20 czerwca 2007 r., poz. 841).

Lp. Rodraj srodka spodywezeno Cel napromiznienia Davda kGy
1 Ziamiiaka Hamowanie krelkowania 0,025=0.10
2 Cebuls Hamowanie kielkowania do 0,060
3 Crosmek Harmowanie kielkowania 0030115
4 Pieczarki Zahamowania wirastu i starze- | 1.0

nia 58 grzyhow

B Preyprawwy sucha, w tym sugro- | nizenia poziomu zanieeryss- | 10,0

na arormatyczre Diola, przypra- | czen bisdogcamych
WY kOIZenng | prayprawy wa
2y Wiee

B Piscrarki susrone Dbnizenie poziomu 2anicyse- | 10

czen biologicanych

T Suszone wanrywa Obnizenie poziomu zanieczysz- | 10

cien biologcmmych

T Warlakd giine) granicy priedziabuy stanow maksymalng dawkg dopusscralng,
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Technologia radiacyjna moze by¢ rowniez z powodzeniem
stosowana do utrwalania pieczywa. Wyniki badan Kawki
i wsp. (1989) [19] wskazuja, Ze przy zastosowaniu roéznych
dawek promieniowania (3 kGy, 5 kGy, 7 kGy) mozna wy-
dtuzy¢ okres trwatosci chleba zytniego z 7 do 30 dni prze-
chowywania.

Na podstawie wynikéw badan Migdata i wsp. (2000) [23]
mozna tez stwierdzi¢ przydatnos¢ promieniowania do dekon-
taminacji naturalnego miodu. Zastosowanie promieniowania
w dawce 10 kGy pozwolito na uzyskanie wysokiej czysto$ci
mikrobiologicznej miodu. Na skutek zastosowania metody
radiacyjnej doszto do 99% redukcji mikroorganizmow, bez
wigkszych zmian w jako$ci sensoryczne;.

Przeanalizowano takze wplyw promieniowania y na
jakos¢ mikrobiologiczng i aktywno$¢ antyoksydacyjna swiezo
wyciskanych sokow warzywnych. Wykazano, ze sterylizacja
soku marchwiowego oraz soku z kapusty przy zastosowaniu
promieniowania y w dawce 3 kGy, poprawia bezpieczenstwo
mikrobiologiczne produktu. Ponadto stwierdzono, ze radiacyj-
ne utrwalenie soku gwarantuje utrzymanie lub nawet wzrost
aktywno$ci antyoksydacyjnej [33].

Kijowski i wsp. (1994) [20] badali wptyw promieniowa-
nia y na jako$¢ sproszkowanej masy jajowej. Stwierdzono, ze
promieniowanic w dawce 5 kGy daje catkowita eliminacj¢
form wegetatywnych mikroorganizméw. Mimo uzyskania
czystosci mikrobiologicznej utrwalonej radiacyjnie masy
jajowej, obserwowano jednak niekorzystne zmiany, pogar-
szajace jako$¢ produktu. Doszlo do zmniejszenia rozpusz-
czalno$ci oraz ograniczenia przydatnosci technologicznej
masy jajowej, na skutek wystapienia obcego, nieakcepto-
wanego posmaku oraz niekorzystnej zmiany barwy ciasta,
sporzadzonego z wykorzystaniem napromienionej masy
jajowe;j.

Badania Ozden i wsp. (2007) [25] wykazaty, ze radiacyjne
utrwalenie leszcza (Sparus aurata) dawka promieniowania
2,515 kGy 1 przechowywanie w temperaturze 4°C w lodzie
pozwala na wydtuzenie dopuszczalnego okresu przechowy-
wania. Trwalo$¢ ryby nie poddanej radiacyjnej konserwacji
i przechowywanej w identycznych warunkach wynosita
13 dni, podczas gdy napromieniowanej — 15 dni dla dawki
2,5 kGy i 17 dni w przypadku dawki 5 kGy.

Technologia radiacyjna moze by¢ rowniez wykorzystywa-
na w celu obnizania alergennosci produktéw zywno$ciowych.
Byuni wsp. (2002) [5] wykazali, ze pod wplywem dzialania
promieniowania y na produkt zywno$ciowy zawierajacy
jeden z alergendéw (laktoglobulina z mleka, albumina jaj,
tropomiozyna pochodzaca z krewetek), dochodzi do zmiany
strukturalnej w obrgbie epitopu alergenu, a w efekcie do
obnizenia alergennosci produktu.

Przytoczona literatura jednoznacznie potwierdza bez-
pieczenstwo mikrobiologiczne zywnoS$ci utrwalonej poprzez
zastosowanie promieniowania jonizujacego. Radiacja zapewnia
wydtuzenie terminu przydatnosci do spozycia produktow
zywnos$ciowych, bez jednoczesnego niekorzystnego wptywu
na sktad chemiczny, czy wlasciwosci sensoryczne [18] przy
niskich dawkach promieniowania.

Kontynuacja artykutu — Czgs¢ 11, w ktérym oméwiony
zostanie wplyw radiacji na skladniki ZywnoS$ci oraz spis
literatury (bedacy w posiadaniu Autorow oraz redakcji)
zamieszczone zostana w kolejnym numerze.

THE METHODS OF FOOD PRESERVATION
— THE FOOD IRRADIATION

SUMMARY

This work gives detailed characteristic of the novel method
of food preservation - the food irradiation. The issues re-
ferring to influence of radiation on nutritious value as well as
the microbiological safety of the preserved food product are
discussed. Moreover, the food irradiation is compared with
the conventional methods of food preservation.

Key words: food preservation, food irradiation.
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POLSKI SEKTOR ROLNO-ZYWNOSCIOWY
PO AKCESJI DO UNII EUROPEJSKIEJ;
ZNACZENIE WSPARCIA FINANSOWEGO SEKTORA®

Rozwoj polskiego sektora rolno-zywnosciowego w pierwszych pieciu latach po akcesji Polski do UE nalezy uznac za pozytywny,
zarowno w odniesieniu do rolnictwa, jak i przemystu rolno-spozywczego, ktory osiqgnat wysoki poziom rozwoju porownywalny
z poziomem w panstwach UE-15. W petni i wlasciwie wykorzystywane sq srodki publiczne kierowane do tego sektora. Celowe
bytoby utrzymanie poziomu obecnego wsparcia po 2013 roku. Potwierdzeniem istotnego rozwoju polskiego sektora rolno-
zZywnosciowego jest wzrost i rozwoj eksportu rolno-zywnosciowego, ktory jednakze stabnie, zarowno ze wzgledu na swiatowy
kryzys gospodarczy, jak i na naturalny wzrost kosztow produkcji i cen polskiej zywnosci (zblizajqcych sie do poziomow w najbo-
gatszych panstwach unijnych). Celowe jest wspieranie dalszego rozwoju sektora rolno-zywnosciowego ze wzgledu na jego duze
znaczenie w gospodarce narodowej, jak i ze wzgledu na dobro polskich konsumentow zywnosci.

WPROWADZENIE

Ocena sytuacji ekonomiczno-finansowe]j oraz tendencji
rozwojowych w polskim sektorze rolno-zywnosciowym, w tym
w rolnictwie nie jest jednoznacznie pozytywna. Obok wzrostu
i rozwoju sektora w niektorych dziedzinach i branzach, wystg-
puja koszty spoteczne i gospodarcze restrukturyzacji. Widac
to na przyktadzie likwidacji duzej czgSci cukrownictwa,
przetworstwa ziemniaczanego, zalamania si¢ wielu kierunkow
produkcji zwierzecej (owczarskiej, chowu drobnych zwierzat,
np. futerkowych itp.), ograniczenia upraw (ziemniakow, bu-
rakow, Inu, konopi, tytoniu, chmielu, zi6t) i przetworstwa
niektdorych roélin itp.

Generalnie biorac, produkcja rolnicza w Polsce wzrosta
w pierwszych pigciu latach po akcesji, o ok. 2,5% w stosunku
do $redniej z lat 2001-2003. Produkcja zwierzgca wzrosta
o niespetna 7%, natomiast roslinna spadta o ponad 1,0%
przy czym wzrosta np. produkcja rzepaku, owocow. Wzrost
globalnej produkcji rolniczej liczony w latach 2003-2008
wyniost 10,3%, a koncowej 14,8%. Warto podkresli¢, ze w tym
okresie stopa wzrostu spozycia Zywnosci (napojow i wyrobow
tytoniowych) byta wysoka i wyniosta 14,1% [2]. Produkcja
przemystu rolno-spozywczego wzrosta w latach 2003-2008
az o ok. 36%. Polska jest obecnie szo6stym w UE producen-
tem zywnosci (mierzonej warto$cia jej obrotow rynkowych),
po takich potentatach zywnosciowych jak — Niemcy, Francja,
Wiochy, Wielka Brytania i Hiszpania.

Oczywiscie, najwazniejsze jest, ze sektor rolno-zywnos-
ciowy otrzymat po akcesji Polski do Unii Europejskiej (UE)
i nadal otrzymuje znaczace wsparcie finansowe ze §rodkow
budzetowych, w tym unijnych, kierowanych egalitarnie (a nie
elitarnie jak przed okresem transformacji) do tzw. rolnictwa
uspolecznionego. Pozwala to na planowy i wieloaspektowy
rozwoj rolnictwa i jego wiejskiego oraz produkcyjno-ustugo-
wego otoczenia. Pojawia sig, jak si¢ wydaje w sposob nieuza-
sadniony, twierdzenie, ze zakres przemian strukturalnych
jest zbyt powolny.

W ramach dziatan wspolnej polityki rolnej UE, wspiera
si¢ rowniez, ochrong §rodowiska naturalnego, chociaz jest to

trudne, a niekiedy iluzoryczne wobec niekiedy przemysto-
wego stopnia koncentracji produkcji rolniczej, np. w chowie
zwierzat migsnych, bydta mlecznego, drobiu nie$nego.

Obiektywnie negatywny wptyw na Srodowisko widocz-
ny jest juz po kilku latach cztonkowstwa w Unii Europej-
skiej (UE) ze wzgledu na koncentracj¢ produkcji roslinnej
(coraz wigksze pola uprawne), uproszczone zmianowanie
upraw, czy wrgcz monokultura upraw zbozowych, przemy-
stlowych oraz paszowych, zwlaszcza kiszonkowych (glownie
kukurydzy). Powoduje to zaklocenie warunkow bytowania
wielu gatunkéw dzikich zwierzat, ktérych obfitoscia szczy-
cilisSmy si¢ przed akcesja. Niszczace dziatanie dla zwierzat
maja upowszechniane nowe techniki zbioru pasz, zwlaszcza
przeznaczonych na sianokiszonki z trwatych uzytkow zielo-
nych (zwlaszcza podmoktych), ze wzgledu na czgste koszenie
(nawet pieciokrotne) i zbior cigzkim sprzgtem, ktory niszczy
totalnie wszelka flor¢ w miejscu zbioru. Wydaje sig, ze zwlaszcza
w odniesieniu do uzytkowania trwatych i podmoktych uzyt-
kow zielonych powinny zosta¢ wdrozone ochronne standardy
i zasady uprawy i zbioru, w ramach unijnej zasady wzajemnej
zgodnoséi — cross-compliance.

Ocena rozwoju polskiego sektora rolno-zywnosciowego
po akcesji jest zrelatywizowana w zalezno$ci od punktu
widzenia.

Zwolennicy gospodarki liberalnej zarzucaja sektorowi
zbyt wolne zmiany struktury obszarowej, zbyt mala wydaj-
no$¢ pracy i niewystarczajace dochody i tym samym niewy-
dolno$¢ finansowa i brak zdolno$ci rozwoju i konkurowania
na rynku unijnym (czy $wiatowym). Bylaby to prawda, jesli
prawdziwa bytaby liberalna teza, ze rolnictwo powinno by¢
tak samo traktowane jak inne pozarolnicze dziaty gospodarki
narodowej, np. przemyst.

Zwolennicy gospodarki zréwnowazonej (czy zwolennicy
spotecznej gospodarki rynkowej) z natury rzeczy opowiadaja

si¢ za ewolucyjnymi i naturalnymi zmianami w rolnictwie
(i jego otoczeniu), za réwnowaga w czynnikach produkcji
i w relacjach rolnictwo - $rodowisko naturalne, a jednoczesnie
za potrzeba wspierania rolnictwa, bo ono na ogoét nie jest




104 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2010

w stanie konkurowa¢ z dziatami pozarolniczymi. Gospodarstwa
rolne maja z natury rzeczy slabsza pozycj¢ na rynku. Ponadto
istotne jest, ze rolnictwo spetnia wiele pozaprodukcyjnych
funkcji spoteczno-gospodarczych i ekologicznych, a wige
wiele stuzebnych funkcji, tak jak, upraszczajac, nie nadajace
si¢ do poddania w pelni wolnej grze rynkowej resorty: resort
zdrowia, resort szkolnictwa, resort spraw wewngtrznych czy
resort obrony narodowe;j.

Zasada zréwnowazonego rolnictwa i jego otoczenia jest
realizowana we wspoélnej unijnej polityce rolnej. Do takiej
polityki aplikowato polskie rolnictwo i caly sektor rolno-
zywnosciowy, bo zapewnia to normalny plynny rozwdj
i stabilizacje¢ rynku oraz bezpieczenstwo zywnos$ciowe.
Tymczasem coraz czgsciej mowi si¢ o radykalnych zmianach
wspolnej polityki rolnej po 2013 roku i o glebokich cigciach
w zakresie wsparcia budzetowego oraz o pelnym otwarciu
rynku unijnego na import rolno-zywnosciowy z krajow
trzecich, glownie z Ameryki, Australii, Nowej Zelandii.
Widoczne jest, ze Unia (Komisja) Europejska wobec naciskow
silnego lobby rolno-zywnosciowego z krajow o olbrzymiej
nadprodukcji zywnos$ci ma dylemat - czy utrzymywac dotych-
czasowe zalozenia wspolnej polityki rolnej czy zredukowac
swoje rolnictwo i caly sektor rolno-zywno$ciowy. Druga
opcja miataby niezwykle niekorzystne konsekwencje, nie tylko
dla sektora rolno-zywnosciowego, ale dla calej gospodarki.
Rezygnacja z wlasnej produkcji rolno-zywno$ciowej bytaby
grozna dla calego unijnego spoteczenstwa, gdyz niemozliwe
statoby si¢ gwarantowanie bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnoSci, glownie importowanej. Zachowanie obecnych zasad
wspolnej polityki rolnej UE lezy wigc nie tylko w interesie
unijnych rolnikéw i producentow zywnosci, ale takze catej
unijnej spotecznosci i konsumentéw zywnosci. Jest to szcze-
g0lnie istotne dla polskiego sektora rolno-zywnosciowego, ze
wzgledu na zacofanie strukturalno-inwestycyjne i potrzebe
jego dalszego rozwoju.

Niezrozumiala jest polityka nowego podziatu §wia-
towych rynkéw zywno$ciowych, lansowana przez Swiatowa

Organizacje Handlu (WTO — World Trade Organization).
Moze ona spowodowac w efekcie gwattowne zatlamanie pro-
dukcji rolno-zywnosciowej w niektorych wysokorozwinigtych
centrach rolno-zywno$ciowych, np. w Europie. Prognozy
demograficzne przewiduja dalszy istotny wzrost liczby lud-
nosci, a zatem kazde dobrze funkcjonujace $wiatowe centrum
rolno-zywnoS$ciowe powinno by¢ stabilizowane i rozwijane.

W s$wiatowej polityce zywnosciowe], wydaje si¢ niezbgdne
przyjecie zasady, ze kazdy region, kazde ugrupowanie krajow

i kazdy kraj ma prawo do realizacji wtasnej polityki zyw-
noéciowej i utrzymywania zadowalajacego dla niego stopnia
samowystarczalno$ci zywnosciowej, czemu oczywiscie nie
sprzyja gleboka liberalizacja swiatowego rynku zywnos-
ciowego (zmniejszanie lub znoszenie cet importowych na
produkcty rolno-zywnos$ciowe).

Celem artykulu jest ocena wzrostu i rozwoju pol-
skiego sektora i rynku rolno-zywnosciowego po akcesji
do Unii Europejskiej (UE), gtéwnie w pierwszych pigciu
latach, z uwzglednieniem dotychczasowego wsparcia fi-
nansowego sektora.

POLSKIE ROLNICTWO
NA TLE ROLNICTWA UNIJNEGO;
WSPARCIE SEKTORA
ROLNO-ZYWNOSCIOWEGO

Warto$¢ srodkéw finansowych przekazanych do sektora
rolno-zywnos$ciowego (z budzetu unijnego i krajowego) byta
znaczaca. Istotne jest, ze zostala w petni wykorzystana, co
$wiadczy o witalnosci 1 determinacji rozwojowej polskich
producentéw zywnosci, w tym rolnikéw. Wsparcie sektora
wyniosto:

— z przedakcesyjnego Programu SAPARD — 2,0 mld zt

— z Planu Rozwoju Obszarow Wiejskich (PROW 2004-
-2006) — 14.0 mld zt,

— z Sektorowego Programu Operacyjnego (SPO) ,.Re-
strukturyzacja i Modernizacja Sektora Zywnosciowego oraz
Rozwdj Obszarow Wiejskich 2004-2006 — 6,0 mld zt,

— zrealizowanego obecnie Programu Rozwoju Obszarow
Wiejskich (PROW 2007-2013) przekazano juz do sektora —
ok. 15,0 mld zt.

Polskie gospodarstwa rolne sa znacznie mniejsze obsza-
rowo niz wynosza §rednie unijne. W 2005 roku $rednia
powierzchnia gospodarstwa rolnego w Polsce (powyzej 1 ha
uzytkow rolnych) wynosita 7,6 ha, podczas gdy w ,,starych
panstwach” unijnych (EU-15) 21,4 ha, natomiast w catej Unii
(EU-27) 11,9 ha. W Polsce gospodarstwa o obszarze powyzej
20 hektaréw obejmuja ok. 43% ich powierzchni, tymczasem
w wysokorozwinigtych panstwach UE (np. Wielka Brytania,
Francja, Dania, Niemcy) — ponad 90%.

Jeszcze mniej korzystnie ksztattuja si¢ wskazniki tak
zwane] wielkoSci ekonomicznej gospodarstw rolnych (ESU
— European Size Unit)!, uwzgledniajace dochody wyrazone
standardowq nadwyzkq bezposredniq. Dla polskich gospodarstw
(powyzej 1 ha uzytkéw rolnych) wskaznik ten wynosit w 2005
roku 4,3 ESU, natomiast dla EU-15 22,6 ESU oraz dla EU-27
10,5 ESU. Wskaznik ten rosnie w Polsce, chociaz bardzo
powoli. Np. w latach 2002 — 2007 r. wzrést z 4,2 do 4.4 ESU
[1].

W Polsce istnieje 2 380 tys. gospodarstw rolnych (uwz-
gledniajac rowniez gospodarstwa ponizej 1 hektara i nie
posiadajace uzytkdéw rolnych, ale chowajace zwierzgta
gospodarskie), co stanowi ok. 17% ogolnej liczby gospodarstw
w UE. W polskim rolnictwie pracuje (dane z 2007 roku w prze-
liczeniu na petnozatrudnionych) ok. 2 300 tys. 0sob, tj. najwigcej
sposrod panstw unijnych. Dla porownania w innych panstwach
unijnych pracuje — we Francji — ok. 900 tys. osob, w Niem-
czech — ok. 550 tys. osob, w Wielkiej Brytanii — ok. 280 tys.
0s6b. Wydajnosé pracy (produkcja na 1 petnozatrudnionego
w euro) wynosi (2007 r.): w Polsce 8,5 tys. euro (przy ogoélnej
warto$ci produkcji rolniczej — ok. 20,0 mld euro), we Francji
— ok. 72,0 tys. (przy ogoélnej wartosci produkcji rolniczej —
ok. 65,0 mld euro), w Niemczech — ok. 81,5 tys. (przy ogdlnej
warto$ci produkeji rolniczej — ok. 45,0 mld euro), w Wielkiej
Brytanii — 77,0 tys. (przy ogoélnej wartosci produkeji rolniczej
ok. 21,5 mld euro).

Trzeba jednakze wyraznie stwierdzié, ze ciagle, wzglednie
rozdrobniona, struktura obszarowa polskich gospodarstw
rolnych wyréznia si¢ rowniez pozytywnymi cechami, np.:

' 1 ESU=1 200 euro.
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— absorbuje wzglednie duzo tzw. zatrudnionych niewy-
kwalifikowanych, zwlaszcza osob starszych, a wigc w wieku
niemobilnym, co ogranicza stref¢ ubostwa w rejonach wiej-
skich najmniej rozwinigtych;

— W sposob naturalny chroni, a nie degraduje srodowiska
naturalnego, stanowi zaplecze sity roboczej sezonowej, np.
w budownictwie mieszkaniowym, infrastrukturalnym (np.
drogowym), ktore jest szczeg6lnie istotne na obecnym etapie
polskiego rozwoju spoteczno-gospodarczego. Wzglednie duze
zasoby krajowej sity roboczej, w tym sezonowej, gwarantuja
dobre wykorzystanie srodkow unijnych, przewidzianych dla
Polski w obecnej perspektywie finansowej 2007-2013;

— zasoby sity roboczej z obszaréw wiejskich pozwalaja
na pewne buforowanie skutkéw kryzyséow gospodarczych,
np. takich jak obecnie rozwijajacy si¢ kryzys ekonomiczno-
finansowy, w Polsce na szczes$cie ciagle nie gleboki.

SYTUACJA EKONOMICZNO-FINANSOWA
POLSKIEGO SEKTORA
ROLNO-ZYWNOSCIOWEGO;
ZMIANY POAKCESYJNE

Po akcesji, dochody polskich rolnikow wzrosty ponad
dwukrotnie w przeliczeniu na jedna osobg petnozatrudniona,
glownie ze wzgledu na doptaty (ptatnosci) bezposrednie.
Juz w pierwszym roku po akcesji, udziat doptat w dochodach
wyniost prawie 40%. W 2006 roku udziat doptat wyniost
ponad 50%, a wigc warto$¢ ich byla wyzsza niz dochodéw
uzyskiwanych z dziatalnosci produkcyjnej w rolnictwie.
W efekcie udziat sredniego dochodu rolniczego (per capita)
w wynagrodzeniu netto, uzyskiwanym w catej gospodarce
narodowej w dziatach pozarolniczych, wzrost w 2004 roku
ponad dwukrotnie w stosunku do okresu sprzed akcesji, tj.
do ponad 56%. Mimo wzrostu dochodéow rolniczych wspar-
tych doptatami bezposrednimi, byly one znacznie nizsze niz
przychody pozarolnicze.

Wzrost dochodéw rolniczych na skutek wsparcia budzeto-
wego oraz wymagania sanitarne i standaryzacyjne (glownie
w odniesieniu do jakos$ci zywca rzeznego i mleka) zapoczat-
kowaty zmiany w polskim rolnictwie. Widoczne jest przesu-
wanie si¢ produkcji roslinnej z drobniejszych do wigkszych
gospodarstw, gtdéwnie poprzez nieformalna dzierzawe (wiclu
rolnikow nie uprawia posiadanych uzytkow rolnych, wydzierza-
wia je, mimo, ze pobiera doptaty bezposrednie). Stad, chociaz
oficjalnie wzrost Sredniego obszaru gospodarstw jest nieznaczny,
to w praktyce rolnicy ..rozwojowi”, zwtaszcza z chowem bydta
mlecznego i trzody chlewnej, oraz prowadzacy gospodarstwa
bezinwentarzowe (zbozowe, z uprawa roslin przemystowych,
np. rzepaku) uprawiaja znacznie wigksze powierzchnie niz
wynika ze statystyki.

W zwiazku ze wzrostem optacalno$ci uprawy rzepaku
(duzy eksport nasion), wzrosta dwukrotnie liczba jego pro-
ducentow z ok. 40 tysigcy do 80 tysigcy. Jednoczesnie spadia
liczba gospodarstw z uprawa burakéw cukrowych, w zwiazku
z drastycznym ograniczeniem przetworstwa, z ponad 100 tys.
do ponad 65 tys.

Produkcja zwierzgca rowniez ,,przesuwa si¢” z drob-
niejszych gospodarstw do wigkszych obszarowo, w kto-
rych nastgpuje koncentracja chowu zwierzat, zwlaszcza byd-
fa mlecznego, trzody chlewnej i drobiu. W efekcie liczba

gospodarstw z chowem bydla mlecznego zmniejszyta sig
w latach 2002-2007 z 875 tys. do 656 tys., przy czym
produkcj¢ mleka na sprzedaz do przetworstwa realizuje juz
tylko ok. 200 tys. gospodarstw (w 1990 roku byto w Polsce
ok. 1 milion dostawcow mleka). Ponad potowa z tych gospo-
darstw chowa juz 10 i wigcej krow.

W 2009 roku chowem trzody chlewnej zajmowalo si¢ ok.
600 tys. gospodarstw. W 1990 roku takich gospodarstw bylo
ponad dwukrotnie wigcej. Natomiast §rednie stado chowa-
nych §win wzrosto w tym okresie ok. dwukrotnie, z 15 do
30 sztuk.

Powyzsze przyklady $wiadcza o bardzo istotnych zmianach
w polskim rolnictwie po akcesji do UE.

SYTUACJA EKONOMICZNO-
PRODUKCYJNA | RYNKOWA
PRZETWORSTWA
ROLNO-SPOZYWCZEGO

Po akcesji, przemyst rolno-spozywczy rozwija si¢ bar-
dzo dynamicznie, produkcja ro$nie w tempie 6-7% rocznie.
W latach 2003-2008 warto$¢ produkcji, liczona w cenach
statych, wzrosla o ok. 36%. Warto$¢ produkcji przemystu
rolno-spozywczego stanowi obecnie ponad 12% ogoélnej
warto§¢ produktu krajowego brutto (PKB). Wyniosta ona
w 2007 roku ok. 40 mld zt, a wigc byta ponad dwukrotnie
wigksza niz w rolnictwie. Istotnie wzrosta wydajno$é pracy
w tym przemysle. Jest ona zblizona do wydajno$ci w innych
branzach polskiego przemystu, chociaz jak si¢ szacuje o ok.
35% nizsza niz w przemysle rolno-spozywczym w ,,starych”
panstwach unijnych (EU-15).

Glownym czynnikiem stymululacym poakcesyjny rozwdj
przemystu rolno-spozywczego byt eksport produktéw przetwo-
rzonych. Jego warto$¢ wzrosta z 2,7 mld euro $redniorocznie
w latach 2000-2002 do az 9,7 mld euro w 2008 roku. W efekcie
udziat eksportu w przychodach tego przemystu wzrést z 11%
w latach 2000-2002 do 22% w 2008 roku [2]. Udziat wartosci
eksportu w wartosci sprzedanej przemystu rolno-spozywczego
wzrost ponad dwukrotnie w pigciu latach po akcesji, tj.
z 10,5% do 21,5%.

Warto podkresli¢, ze niektore branze przemyshu rolno-
Spozywczego, np. migsna, czy mleczna rozwijaly si¢ dynamicz-
nie juz przed 2004 rokiem. Realizowano w tych branzach
intensywne procesy inwestycyjne, w tym w oparciu o $rodki
z Programu przedakcesyjnego SAPARD. Po akcesji, w latach
2004-2008 srednia roczna warto$¢ inwestycji w tym prze-
mysle wynosita (w cenach statych) 6,7 mld zt rocznie, a wigc
o ok. 2 mld zt wigcej niz w latach 2000-2002. Stopa inwe-
stowania (wartos¢ inwestycji do warto$ci majatku trwatego)
wyniosta 7 — 8% [2].

Rentowno$¢ netto przemystu rolno-spozywczego wzrosta
po akcesji ok. dwukrotnie, tj. do poziomu ok. 4%. W efekcie
zysk netto wzrést z 1.6 mld zt w 2003 r. do ok. 6.5 mld zt
w 2007 roku.

Znaczace tempo rozwoju przemystu rolno-spozywczego,
w tym po akcesji do UE, jak réwniez osiagnigty juz poziom
rozwoju techniczno-technologicznego gwarantuja wysoka
jako$¢ wytwarzanych przetworow rolno-zywnosciowych,
co z kolei przektada si¢ na wysoka konkurencyjnos¢ polskiej
zywnosci na rynku wewngtrznym i zagranicznym, (w eksporcie).
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Ze wzgledu na rosnace ceny konkurencyjno$¢ ta maleje,
co ostabia eksport oraz wzmaga import zywnosci do Pol-
ski. Mimo to polski przemyst rolno-spozywczy jest i bedzie
w przysztosci gtownym ,,motorem napedowym” w rozwoju
polskiego sektora rolno-zywno$ciowego.

POLSKI HANDEL ZAGRANICZNY
PRODUKTAMI ROLNO-ZYWNOSCIOWYMI;
KONKURENCYJNOSC POLSKIEGO
SEKTORA ROLNO-ZYWNOSCIOWEGO

W pierwszych pigciu latach po akcesji, skokowo zwigk-
szyly si¢ polskie obroty w handlu zagranicznym towarami
rolno-zywno$ciowymi. Eksport rolno-zywno$ciowy wzrost
z ok. 4.0 do 11,3 mld euro, czyli prawie trzykrotnie. Podobnie,
prawie trzykrotnie wzrdst import rolno-zywnosciowy do
Polski z 3.6 do prawie 10 mld euro. W efekcie saldo w handlu
rolno-zywnosciowym uleglto zdecydowanemu polepszeniu;
wzrosto z ok. 0.4 do 1,5 mld euro.

Konkurencyjno$¢, a tym samym stopa wzrostu eksportu
zaleza od kosztéw produkcji, a w efekcie od cen produktow
rolno-zywno$ciowych. Koszty produkcji i ceny produktow
rolno-zywnos$ciowych rosng w Polsce od czasu akcesji do
UE. Jest to jeden z czynnikdéw ostabiajacych stopg wzrostu
polskiego eksportu tych produktéow. Dla przykladu w 2006 r.
poziom cen wybranych polskich produktéow zywnosciowych
(w odniesieniu do takich samych produktéw w Niemczech)
wynosit?, w %:

— mleko spozywcze — 92,7%,

sery dojrzewajace — 99,8%,

— sery $wieze — 110,8%,

— migso wieprzowe — 82,1%,

— mieso wolowe — 84,0%,

— mieso drobiowe, tuszki — 54,7%,

— cukier bialy — 85,8%,

— pieczywo $wieze — 39,6%,

— olej rzepakowy rafinowany — 105,2%.

Wida¢ wigc na podanych przyktadach, ze juz w 2006
roku, niektore ceny polskich produktéow zywnosciowych
byly wzglednie wysokie, a niektére wyzsze niz na rynku
niemieckim.

Jezeli chodzi o dynamike handlu zagranicznego produk-
tami rolno-zywnosciowymi po akcesji do UE (ogotem, w tym
do 15 ,sstarych” panstw UE), tj. wzrost eksportu i importu
oraz wzrost dodatniego salda handlowego to byla ona znaczaca
(dane GUS), co potwierdza ponizsze zestawienie:

Lata 2004 2005 2006 2007 2008
Eksport (wWmlneuro) 5242 7072 8522 10089 11314
-w tym do UE-15 2988 4086 4948 6022 6569
Import (W mlneuro) 4406 5443 6429 8070 9822

-wtym z UE-15 2395 2978 3439 4557 5757
Saldo (w mln euro) 835 1628 2093 2018 1491
-wtym z UE-15 592 1108 1509 1465 812

2 Dane Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej
PIB.

Jezeli chodzi o warto$¢ i tempo (stopg) wzrostu eksportu
najwazniejszych grup towaréw rolno-zywnosciowych w latach
2004 — 2008, to przedstawia je ponizsze zestawienie:

wzrost
2004 2005 2006 2007 2008 2004-2008
(%)
Zwierzeta
Zywe
(w mln euro) 221 288 347 261 229 3,6
Prod. zwierz.
przetworzone
(w mln euro) 1319 1998 2372 2965 3374 155,8
Surowce rosl.
(w mln euro) 609 792 807 1097 1113 82,7
Prod. rosl.
przetworzone
(w mln euro) 1957 2424 2968 3400 3886 98,5

Na podstawie powyzszych zestawien widoczne jest, ze
zar6wno w eksporcie, jak i w imporcie najbogatsze pan-
stwa unijne (UE-15) dominuja, tj. maja udzialy ponad 50%.
W pierwszym roku kryzysu §wiatowego (2008 r.), panstwa
te zwigkszyty import do Polski w znacznie wigkszym stop-
niu niz wzrdst polski eksport rolno-zywnosciowy do tych
panstw. W efekcie, saldo handlowe pogorszylo si¢ znaczaco
i spadto prawie o 50%.

Ponadto, widoczna jest bardzo duza dynamika wzrostu
eksportu produktéow przetworzonych w stosunku do surow-
cow. Szczegodlnie duza stopa wzrostu odznaczaja si¢ produkty
przetworzone zwierzece (migsne i mleczne). Jest to bardzo
pozytywne zjawisko, gdyz to produkty przetworzone (o duzej
warto$ci dodanej), a nie surowce, decyduja o oplacalno$ci
eksportu w ogdle, w tym przypadku eksportu rolno-zywnos-
ciowego.

PRZEWIDYWANY DALSZY ROZWOJ
POLSKIEGO SEKTORA
ROLNO-ZYWNOSCIOWEGO

Obecnie, bardzo trudno jest przewidywac stopien inten-
sywnosci rozwoju polskiego sektora rolno-zywnosciowego,
poniewaz zalezy on od wielu uwarunkowan, a mianowicie:

— od utrzymania obecnego poziomu finansowego wspar-
cia sektora po 2013 roku, (w nastgpnym okresie finansowym
UE), a tym samym utrzymania tempa rozwoju procesow
inwestycyjno-modernizacyjnych i utrzymania odpowiednich
dochodow rolniczych. Wlasciwy poziom wsparcia sektora
warunkuje rowniez odpowiedni poziom konkurowania na rynku
wewngtrznym i na rynkach eksportowych,

— od utrzymania dotychczasowych barier w imporcie
rolno-zywnosciowym na rynek UE, a tym samym ochrony
unijnej produkcji rolno-zywnosciowe;j,

— od glebokosci swiatowego kryzysu ekonomiczno-
finansowego w najblizszej przysztosci.

Jezeli wystapia negatywne warianty tych uwarunkowan,
tj. spadnie poziom wsparcia sektora rolno-zywno$ciowego,
zliberalizowana zostanie polityka UE w zakresie importu
rolno-zywno$ciowego oraz poglebi si¢ kryzys gospodarczy,
to polski sektor rolno-zywnos$ciowy moze przesta¢ rozwijaé
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sig, zacznie kurczy¢ si¢ i moze zosta¢ zagrozony upadkiem
w wigkszym lub mniejszym stopniu w zaleznosci od grupy
gospodarstw, czy branzy przetworstwa rolno-spozywczego.

Biorac pod uwageg jedynie mozliwosci przyrodniczo-
techniczne niektorzy eksperci przewiduja np., ze do 2020 roku
w Polsce wzrosnie:

— poglowie bydla z 5,8 do 8 mln sztuk, a produkcja mleka
nawet o 2 mld litrdw, tj. do ok. 12 mld litréw,

— ok. dwukrotnie poglowie koni, tj. do ok. 600 tys.
sztuk,

— poglowie owiec z ok. 200 tys. obecnie do ok. 1 500 tys.
sztuk.

— poglowie trzody chlewnej bedzie utrzymane na poziomie
ok. 18 mln sztuk.

W $wietle wczesniejszych stwierdzen, wydaje si¢ ze
przytoczone dane sa mato prawdopodobne.

WNIOSKI

Powyzsza analiza upowaznia do nastgpujacych wnioskdw:

1. Rozwdj polskiego sektora rolno-zywnosciowego
w latach 2004-2008 nalezy uznaé¢ za pozytywny; Srodki
budzetowe (w tym unijne) kierowane do tego sektora byly
wykorzystywane wlasciwie (i w petni). Dobre wykorzystanie
srodkéw §wiadezy, migdzy innymi, o duzej witalnosci i pro-
rozwojowych postawach polskich producentow zywnosci,
w tym rolnikow.

2. Niestety, poczawszy od 2008 roku (czego nie
uwzglednia powyzsza analiza) dochody rolnicze maleja,
a optacalnos¢ produkeji, zwlaszcza rolniczej, spada. Wynika
to nie tylko z nieznacznych na razie skutkéw kryzysu gospo-
darczego (spadku popytu na zywno$¢), ale gtownie bardzo
duzego wzrostu cen $rodkoéw produkceji rolniczej oraz za-
hamowania wzrostu, a nawet spadku cen zbytu niektorych
produktow rolniczych (zbdz, zywca wieprzowego, mleka

i innych). Oznacza to niejako dewaluacj¢ (zmniejszenie)

znaczenia wsparcia finansowego, kierowanego do rolnictwa
po _akcesji do UE. To zjawisko moze wpltynaé na zahamowanie

inwestycji w rolnictwie, a tym samym na oslabienie jego
modernizacji i przemian strukturalnych. W dalszej perspek-
tywie moze spowolni¢ wzrost produkcji rolniczej, a nawet
powodowac jej spadek. W efekcie polski sektor rolno-zyw-
no$ciowy moze na dtugo pozostaé na duzo nizszym poziomie
rozwoju niz rozwinigte sektory bogatych panstw unijnych.

3. Szczegblnie pozytywna rolg w polskim sektorze rolno-
zywnosciowym odgrywa przemyst rolno-spozywczy. Jest
nowoczesny, konkurencyjny w stosunku do przemystu rolno-
spozywczego innych panstw unijnych i jak potwierdzita
wczesniejsza analiza, warunkuje rozwoj i wzrost eksportu
rolno-zywnosciowego. Niestety swiatowy kryzys ekonomicz-
no-inansowy moze hamowaé popyt na zywnos$¢, zardéwno
na rynku wewngtrznym, jak i zagranicznym, moze zmusi¢
przemyst do importu surowcow do przerobu - wobec ewen-
tualnego zatamania produkcji krajowej. Moze to prowadzié
do wzrostu cen zywno$ci na rynku krajowym, a wigc bezpo-
srednio pogarszac sytuacj¢ konsumentow zywnosci.

4. Analogiczne skutki moze wywotaé gwattowne ogra-

niczenie wsparcia polskiego rolnictwa i calego sektora rolno-
zywnos$ciowego po 2013 roku.

5. Za optymalny i pozytywny nalezy uzna¢ rozwoj
(wzrost udziatu towardéw przetworzonych) i wzrost polskiego
eksportu rolno-zywnos$ciowego, co kreuje dobra koniunkture
dla producentéw zywnosci, a tym samym dla rozwoju ekono-
micznego i technicznego calego sektora rolno-zywnosciowego,
w tym rolnictwa. Niestety, polski eksport rolno-zywnosciowy
stabnie w ostatnich latach, zaréwno na skutek kryzysu gospo-
darczego jak i na skutek wyczerpywania ,,renty zacofania”,
tj. nizszych kosztow produkcji i nizszych cen, wynikajacych
Z nizszego poziomu rozwoju spoleczno-gospodarczego Pol-
ski. Zahamowanie eksportu moze bezposrednio negatywnie
oddzialywac na wzrost calego sektora rolno-zywnosciowego.
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THE POLISH AGRICULTURAL -
FOOD SECTOR AFTER JOINING THE
EUROPEAN UNION
THE SIGNIFICANCE OF THE FINANCIAL
SUPPORT FOR THE SECTOR

SUMMARY

The development of the Polish agricultural-food sector
during the first five years after joining the European Union
can be considered positive both in respect to agriculture as
well as to the agricultural-food industry, where the latter has
achieved high level of development comparable with the
level of this industry in 15 old members states of the European
Union. Public financial resources, which have been transferred
to this sector, have been fully and properly utilized. This is
why it would be advisable to maintain the present level of
financial support after 2013. The confirmation of the consi-
derable development of the Polish agricultural-food sector is
the increase in the agricultural-food export, which, however,
has been slowing down because of the influence of both the
world crisis, as well as the natural increase of costs pro-
duction and prices of the Polish food (approximating to the
level in the richest countries of the European Union).

It is advisable to provide financial support for the continuous
development of the agricultural-food sector due to its im-
portance for the national economy, as well as for the well
being of the Polish food consumers.
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STRATEGIA MARKETINGOWA
PRZEDSIEBIORSTWA USLUGOWEGO®

Opracowanie strategii marketingowej w przedsiebiorstwie ustugowym {qczy sie z koniecznosciq przeprowadzenia analizy firmy
i rynku, okreslenia grupy odbiorcow docelowych, pozycjonowania oferty, a takze dostosowania instrumentow marketingowych
do specyfiki nabywcow oraz oferowanych ustug, przy jednoczesnym uwzglednieniu dziatan marketingowych ukierunkowanych

na realizacje diugookresowych celow przedsiebiorstwa.

Stowa Kluczowe: analiza firmy, analiza rynku, segmentacja,
rynek docelowy, pozycjonowanie, instrumenty marketingowe.

WPROWADZENIE

Tendencja, jaka mozna zaobserwowaé w wigkszo$ci kra-
jow wysoko rozwinigtych oraz na rynkach wschodzacych,
to wzrost znaczenia sektora ustug w relacji do pozostatych
dziatéw, tzn. rolnictwa i przemystu, czego wyrazem jest
zwigkszajacy si¢ udziat zatrudnionych w ustugach oraz zna-
czacy wplyw tego sektora na uzyskiwana wielko$¢ przycho-
déw w gospodarce. W wielu krajach zatrudnieni w ustugach
stanowia 70-80% o0sob czynnych zawodowo, a udziat ustug
w tworzeniu produktu krajowego brutto ksztattuje si¢ na
zblizonym poziomie [12]. Na uwagg zastuguje fakt, ze dzia-
alnosci ustugowej nie mozna ograniczy¢ wylacznie do trady-
cyjnie pojmowanego sektora ustug oraz do poszczegdlnych
sekcji tego dziatu. W przedsigbiorstwach prowadzacych
dziatalno$¢ produkcyjna zatrudnieni sa takze pracownicy
dziatéw ustugowych, a poszerzanie oferty firmy o dodatkowe
ustugi stanowi obecnie jeden ze sposobdw pozyskiwania
nabywcow, co przyczynia si¢ do zwigkszania przewagi kon-
kurencyjnej na rynku [3].

Umiejetno$¢ zdobycia i utrzymania klienta jest obecnie
istotnym wyzwaniem dla kierownictwa firmy, a kluczem do
sukcesu jest umiejetnos¢ opracowania, wdrozenia oraz realizacji
skutecznej strategii marketingowej [13]. Nalezy podkreslic,
ze rola przedsigwzig¢ marketingowych w budowaniu pozycji
konkurencyjnej firmy jest znaczaca, a decyzje dotyczace dzia-
tan marketingowych przenikaja caloksztatt obszarow decyzyj-
nych firmy. Oznacza to, ze strategia marketingowa powinna
by¢ formutowana na wszystkich poziomach zarzadzania,
poczawszy od zarzadu przedsigbiorstwa, poprzez zarzady
strategicznych jednostek gospodarczych, az do decyzji podejmo-
wanych na poziomie funkcjonalnym [6]. Opracowujac strategi¢
marketingowa nalezy przyjac szersza perspektywg rozumienia
dzialan marketingowych, uwzgledniajac zaréwno zintegro-
wane elementy marketingu mix, jak i kwesti¢ budowania
relacji z uczestnikami rynku, praktyki z zakresu marketingu
wewnetrznego 1 instrumenty umozliwiajace realizowanie zasad
marketingu spotecznie odpowiedzialnego [5, 8].

Celem artykulu jest przedstawienie specyfiki ksztal-
towania strategii marketingowej w przedsi¢biorstwie
ushugowym poprzez ukazanie podstawowych etapéw bu-
dowy strategii oraz podkreslenie rozwigzan dotyczacych

dzialan marketingowych typowych dla firm prowadza-
cych dzialalno$¢ ustugowa.

Proces formulowania strategii marketingowej nalezy
rozpoczaé od przeprowadzenia analizy firmy i jej pozycji
konkurencyjnej na rynku w celu identyfikacji mocnych oraz
stabych stron przedsigbiorstwa, a nastgpnie dokona¢ oceny
otoczenia zewngtrznego z punktu widzenia wystgpujacych
trendow rynkowych, ktére moga stanowi¢ szanse oraz za-
grozenia dla przedsigbiorstwa. Nastgpnie nalezy dokonaé
wyboru rynku docelowego, okresli¢ odpowiednia pozycje
oferty w percepcji klientow oraz podjaé¢ decyzje dotyczace
ksztattu oraz struktury instrumentéw marketingowych, co
pozwala na stworzenie unikalnej koncepcji dziatan skiero-
wanych do nabywcow.

ANALIZA FIRMY

Przeprowadzenie analizy firmy wiaze si¢ z koniecznoscia
uwzglednienia kontekstu strategicznego prowadzonej dzia-
talnosci, czyli podstawowych dokumentéw oraz deklaracji,
ktore stanowia podstawe funkcjonowania przedsigbiorstwa,
a takze zatozen dtugofalowej polityki firmy zwiazanych
z przewidywanym rozwojem przedsigbiorstwa oraz jego
pozycja konkurencyjna [4 s. 31].

Dokumentem, ktoéry okresla pozadany obraz i pozycjg
firmy w przysztosci jest wizja strategiczna, sformutowana
najczegsciej przez wiascicieli przedsigbiorstwa, ktorych prag-
nieniem jest ekspansja i rozwoj prowadzonej dziatalnosci.
W przedsigbiorstwach ustugowych czgsto wyrdznionym ele-
mentem jest dazenie do zapewnienia klientom unikatowego
i niepowtarzalnego do$wiadczenia zwiazanego z oferowana
ustuga. Przyktadem wizji podkreslajacej niezapomniane wra-
zenia i obietnice spedzenia udanych wakacji jest stwierdzenie
wylansowane przez koncern TUI - ,,TUI to najpigkniejsze
chwile w roku”, ktore jest kierunkowskazem dla zarzadzaja-
cych przedsigbiorstwem oraz istotng informacja dla klientow
o zaoferowanych korzys$ciach [14].

Kolejnym dokumentem, jaki nalezy wzia¢ pod uwagg
przy formutowaniu strategii marketingowej jest deklaracja
misji, ktora obejmuje zasady oraz filozofi¢ firmy zwiazane
z realizacja okre$lonej wizji. Misje firm ustugowych sa za-
zwyczaj mniej kompleksowe w poréwnaniu do misji firm
produkcyjnych, akcentuja tez inne elementy, koncentru-
jac si¢ na kwestii dbatosci o klienta i publiczny wizerunek
[11 s. 89-90], czego przyktadem moze by¢ misja ING Banku
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Slqskiego, ktorej nadrzednym celem jest ,,Pomaganie klien-
tom w zarzadzaniu ich finansowa przysztoscia” [16].

Decyzje marketingowe powinny by¢ zgodne z koncepcja
rozwoju firmy przewidziana na kilka najblizszych lat. Strate-
gia ta moze dotyczy¢ wejscia przedsigbiorstwa na nowe rynki,
rozwoju obecnej oferty, poszerzenia zakresu §wiadczonych
ushug. Do podstawowych celéw strategii Grupy Hotelowej
Orbis przewidzianej na lata 2007-2011 naleza: znaczacy rozwoj
segmentu hoteli ekonomicznych, restrukturyzacja istniejacej
bazy hotelowej oraz wzrost wynikéw i wartosci grupy [15].
Kierunki rozwoju przedsigbiorstw ustugowych okresla sig
podobnie jak w przypadku przedsigbiorstw produkcyjnych,
koncentrujac cele na rozwoju oferty produktowej badz zdo-
bywaniu nowych rynkow.

Kluczowe znaczenie dla podejmowanych dzialan marke-
tingowych ma przyjgta strategia konkurencji polegajaca na
okres$leniu zrodel przewagi konkurencyjnej, dzigki ktorym
przedsigbiorstwo buduje swoja pozycj¢ na rynku. Do typowych
form przewagi konkurencyjnej naleza: przewaga jakoSciowa,
innowacyjna, kosztowa, kapitatu ludzkiego. Przyktadem
przewagi kosztowo-cenowej sa ustugi tanich linii lotniczych,
np. Rynair, innowacyjno$¢ jest podstawowa zasada firmy
Google, natomiast na przywodztwo jakosciowe postawit
wlasciciel hoteli Ritz. W firmach ustugowych dziatania
marketingowe nalezy podporzadkowac przyjgtej strategii
konkurencji, czego przyktadem moze by¢ che¢ uzyskania
przewagi jakosciowej w oparciu o poszczegdlne elementy ustu-
gi, obstuge klienta oraz miejsce §wiadczenia ustugi.

Decyzje marketingowe powinny by¢ zgodne takze z celami
strategicznymi firmy. W wielu firmach obok celow finanso-
wych oraz rynkowych pojawiaja si¢ rowniez cele zwigzane
z odpowiedzialno$cia spoteczna. Najczesciej obejmuja one
takie obszary, jak: promocja nauki i programow dydaktycz-
nych, wspieranie wydarzen kulturalnych oraz sportowych,
zaangazowanie w programy zwigzane z ochrong srodowiska
i szeroko pojgte akcje o charakterze spotecznym oraz chary-
tatywnym. Przyktadem przedsigbiorstwa realizujacego zasady
odpowiedzialnosci spotecznej jest grupa finansowa Aviva,
ktora w ramach fundacji korporacyjnej zatozonej w 2009 r.
podjeta dtugofalowa wspoétprace z Polskim Komitetem Para-
olimpijskim. Jej gléownym elementem jest unikatowy w Polsce
program stypendialny, obejmujacy 50 sportowcoéw niepetno-
sprawnych i 18 ich trenerow [17].

ANALIZA RYNKU

Analiza otoczenia zewngtrznego umozliwia identyfi-
kacje czynnikéw, ktore w posredni badz bezposredni sposdb
oddziatuja na funkcjonowanie firmy. W ramach otoczenia
zewngtrznego wyrdznia sig: otoczenie konkurencyjne, w kto-
rym wystepuja podmioty wchodzace w bezposrednie relacje
z firma, tzn. konkurenci, nabywcy 1 dostawcy oraz makrooto-
czenie obejmujace uwarunkowania rynkowe majace posredni
wplyw na dziatanie firmy.

Analiz¢ makrootoczenia mozna przeprowadzi¢ w oparciu
o metodg PEST, ktora polega na wyodrgbnieniu czynnikow
wplywajacych na otoczenie przedsigbiorstwa, tzn.: czynnikow
politycznych, ekonomicznych, spotecznych i technologicznych.
Czynniki ekonomiczne odzwierciedlaja sytuacje gospodarcza
danego kraju, a okres$lane sg przez takie wskazniki, jak: stopa
wzrostu gospodarczego, poziom bezrobocia, poziom inflacji,

stopa procentowa, kursy wymiany walut. Otoczenie spoteczne
opisuje obowiazujace wzorce konsumpcji, zwyczaje, posta-
wy oraz normy spoleczne, a takze zauwazalne zmiany stylu
zycia ludnosci. Otoczenie demograficzne, czgsto zaliczane do
grupy czynnikow spotecznych, definiowane jest przez wskaz-
nik urodzen, stopien starzenia si¢ spoleczenstwa, strukturg
wiekowa oraz etniczna danej populacji. Czynniki polityczne
i prawne obejmuja zmiany polityczne oraz idace za nimi
zmiany przepisow prawnych, ktore sa istotne z punktu
widzenia prowadzone]j dziatalno$ci gospodarczej. Na funk-
cjonowanie przedsigbiorstw wplywaja takze czynniki tech-
nologiczne zwiazane z postgpem technicznym, wdrazaniem
nowych technologii oraz metod pracy [1 s. 40-45].

Analiza otoczenia konkurencyjnego opiera si¢ na réznych
podejsciach do analizy sektorow, rynku oraz konkurencji.
Najczesciej wykorzystywanym sposobem analizy struktury
sektora jest model pigciu sit MLE. Portera, w ktérym uwzgled-
niono oddziatywanie podstawowych sit na przedsigbiorstwa
skupione w danej branzy. Sita oddzialywania dostawcow
i odbiorcéw wywiera wpltyw na poziom rentownosci w danym
sektorze. Im wigksza sil¢ przetargowa posiadaja odbiorcy
i dostawcy, tym mniej korzystne warunki istnieja dla funk-
cjonowania przedsigbiorstw. Zagrozenia wynikajace z poja-
wienia si¢ nowych konkurentéw zaleza od barier wejscia do
tego sektora, ktore zwigzane sa ze skalg i zroznicowaniem
produkcji, wymogami kapitatlowymi, dostgpem do kanalow
dystrybucji oraz polityka gospodarcza. Kolejna site konku-
rencyjna stanowia produkty substytucyjne. Zagrozenie sub-
stytutami jest tym wigksze im substytut oferuje lepsza relacje
ceny do jakos$ci oraz gdy koszt zmiany dobra na substytut
jest niski. Istotng cze$cia analizy pigciu sit M.E. Portera jest
okreslenie konkurencji wewnatrz danego sektora. Natgzenie
konkurencji zalezy od liczby i wielko$ci konkurujacych przed-
sigbiorstw, tempa wzrostu sektora, sposobu konkurowania oraz
barier wyjscia. [7 s. 53-65].

Prowadzenie oméwionych analiz jest niezbgdne dla formu-
lowania strategii marketingowej, a w przypadku zmieniaja-
cych si¢ uwarunkowan rynkowych umozliwia jej modyfikacjg.
Wraz z rozwojem spoleczno-gospodarczym zmieniaja si¢
potrzeby nabywcow, wzrasta zapotrzebowanie na ustugi, coraz
lepsza obstugg klienta, a takze na zindywidualizowane po-
dejscie do nabywcow. Zmiany modelu rodziny oraz wzorcow
konsumpcji przyczyniaja si¢ do rozwoju oferty rynkowej
firm ustugowych, czego przyktadem moga by¢ ustugi ofero-
wane przez biura podrdzy, kluby fitness, firmy cateringowe,
centra odnowy biologicznej, hotele dla zwierzat, firmy sprza-
tajace oraz kliniki medyczne. Rozpoznanie podstawowych
sit konkurencyjnych oraz rozumienie praw rzadzacych walka
konkurencyjna w sektorze takze utatwia planowanie strate-
gii marketingowej. Niekorzystne dla przedsigbiorstw niskie
bariery wejscia nowych konkurentow wzmocni lojalno$¢
klientéw oraz przywiazanie do marki dzigki prowadzonym
dziataniom marketingowym, np. programom lojalnosciowym.

SEGMENTACJA | WYBOR
RYNKU DOCELOWEGO

Jednym z kluczowych etapéw formulowania strategii
marketingowej jest wybor rynku docelowego, czyli grupy
odbiorcow, ktora zamierza pozyskaé przedsigbiorstwo. Aby
tego dokona¢ nalezy podzieli¢ potencjalnych nabywcéw na
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wzglednie jednorodne grupy, tzw. segmenty rynkowe, wy-
korzystujac w tym celu okreslone kryteria segmentacyjne.
Dostosowanie programu marketingowego do konsumentow
charakteryzujacych si¢ podobienstwami jest prostsze, a takze
umozliwia lepsze zaspokojenie ich potrzeb.

Do najcze$ciej stosowanych kryteridow segmentacyjnych
naleza: kryterium demograficzne odnoszace si¢ do takich
cech konsumentow, jak: wiek, ple¢, faza cyklu zycia rodziny,
stan cywilny, narodowo$¢; kryterium spoteczno-ekonomiczne
obejmujace zmienne zwiazane z sytuacja zawodowa konsu-
mentow, tzn.: wyksztalcenie, dochody, stanowisko, wykony-
wany zawod; kryterium geograficzne, ktére umozliwia zde-
finiowanie zasiggu terytorialnego dla realizowanych dziatan
marketingowych poprzez okreslenie miejsca zamieszkania
nabywcow; a takze kryterium psychograficzne odnoszace
si¢ do stylu zycia konsumentéw, zainteresowan oraz sposobu
spedzania wolnego czasu. Podczas gdy zastosowanie powyz-
szych kryteriow umozliwia lepsze dostosowanie oferty do
charakteru nabywcow, kryterium behawioralne odnosi si¢
do zachowan zakupowych odbiorcow, tzn.: czgstotliwosci
oraz wielko$ci zakupu, lojalnosci wobec marki, nastawienia
do produktu, co umozliwia firmie wyr6znienie kluczowych,
lojalnych oraz statych klientéw oraz dostosowanie dziatan
marketingowych do poszczegolnych grup.

Okreslenie rynku docelowego taczy sig nie tylko z wybo-
rem kryteriéw segmentacyjnych, ale takze jednego z czterech
dzialan marketingowych: podejscia niezréznicowanego, zrdz-
nicowanego, skoncentrowanego i zindywidualizowanego.
Zastosowanie podejscia niezréznicowanego wiaze si¢ z przy-
gotowaniem programu marketingowego dla catego rynku,
co z jednej strony ogranicza koszty prowadzonych dziatan,
ale z drugiej strony nie uwzglednia réznic pomigdzy klien-
tami. Podej$cie zréznicowane oznacza opracowanie kilku
programéw marketingowych dla wybranych grup odbiorcow,
natomiast koncentracja na okreslonym segmencie umozliwia
uwzglednienie specyfiki nabywcéw i dostosowanie dziatan
marketingowych do ich potrzeb. Podejscie, ktore coraz czgs-
ciej wykorzystywane jest w ustugach, to zindywidualizowane
traktowanie klientéw, co pozwala na zaspokojenie ich szcze-
gblnych wymagan.

W przedsigbiorstwach ustugowych dodatkowa zaleta seg-
mentacji oraz wyboru okreslonego rynku docelowego jest
odpowiedni dobdr klientéw, ktorzy spedzaja ze soba czas
w trakcie realizacji ustugi, np. podczas wycieczek turystycz-
nych, w klubach, dyskotekach, hotelach. Podkresli¢ nalezy,
ze obok pracownikow zaangazowanych w proces §wiadczenia
ustugi, miejsca jej wykonania oraz systemow niezbednych
do realizacji dziatan ustugowych, inni uczestnicy ustugi maja
istotny wpltyw na doswiadczenie klienta oraz jego oceng
finalna. [2 s. 9-15].

POZYCJONOWANIE OFERTY
RYNKOWEJ

Po przeprowadzeniu segmentacji i wyborze rynku doce-
lowego, nalezy podja¢ kolejna kluczowa decyzj¢ dotyczaca
odpowiedniego pozycjonowania oferty ustugowej na rynku.
Celem pozycjonowania jest takie ulokowanie oferty ustugo-
wej firmy wzgledem ofert konkurencyjnych, aby plasowana
ustuga posiadata cechy wyrozniajace i lepiej zaspokajala
potrzeby nabywcow. Plasowanie odgrywa zasadnicza rolg

w strategii firm prowadzacych dziatalnos$¢ ustugowa. Ustugi,
ze wzglgdu na swoj niematerialny charakter, nie posiadaja
cech, ktore umozliwiaja klientom ich identyfikacjg i oceng.
Dlatego tez umiejgtne zaplanowanie strategii pozycjonowa-
nia, polegajace na nadaniu ustudze wymiernych cech, pozwala
lepiej zaprezentowa¢ niewymierne korzysci, jakich ustuga
moze dostarczy¢. Aby przekona¢ si¢ jak nabycy postrzegaja
oferowane ustugi, firmy korzystaja z map percepcyjnych,
ktore stuza do graficznej prezentacji pozycji ustug z punktu
widzenia kryteriow istotnych dla konsumentow [4 5.45].

Pozycjonowanie nalezy rozpocza¢ od dyferencjacji, czyli
wyrdznienia elementdéw charakterystycznych dla danej ustugi.
Dyferencjacja moze wiazac si¢ z oferta firmy, dystrybucja,
personelem ustugowym, wizerunkiem firmy na rynku. Com-
merce Bank w USA pozycjonuje si¢ jako ,,the most conve-
nient bank in America”, oferujac swoim klientom dogodne
dni i godziny otwarcia. Amazon.com wyré6znia bezposredni
system kanatow dystrybucji, Singapore Airlines zawdzigcza
swoja reputacj¢ doskonalej obstudze personelu poktadowe-
go, a Ritz-Carlton jest synonimem jakosci dzigki dbatosci
o wszystkie szczegdty ustugi oraz uzyskana renome w trak-
cie prowadzonej dziatalnosci. Jedna z decyzji, jaka wiaze si¢
z pozycjonowaniem jest wybor jednej lub kilku cech wyrdznia-
jacych ushuge. Zdania w tej kwestii sa podzielone — niektdrzy
eksperci twierdza, ze jedna wiodaca cecha moze zapewnic
firmie przewage konkurencyjna na rynku, inni uwazaja, ze
zestaw odpowiednio dobranych cech w wigkszym stopniu
przemawia do klientow. W praktyce firmy wykorzystuja
jedno z wymienionych rozwiazan. Burger King podkresla
mozliwo$¢ osobistego wyboru — ,,Have it your way” [9 s. 237],
podczas gdy McDonald’s stara si¢ wykreowaé wizerunek
firmy przyjaznej dzieciom ,,Kid friendly” [10 s. 192]. Przy-
ktadem przedsigbiorstwa stosujacego kilka cech w strategii
pozycjonowania jest biuro podrézy Triada, ktore wyrdznia
znana marka, konkurencyjne ceny oraz zréznicowana oferta
[4 s. 46-47].

Aby strategia pozycjonowania odniosta sukces nalezy
pamigtac, ze tylko zapewnienie nabywcom korzystniejszej
relacji korzy$ci do ceny moze ich przekona¢ do zakupu
ustugi. Oznacza to, ze najlepiej zastosowac jeden z wariantow
pozycjonowania, oferujac odbiorcom: duzo wigcej korzysci
za wWyzsza ceng, wigcej korzysci za podobna ceng, wigcej
korzys$ci za nizsza ceng, tyle samo korzysci za nizsza ceng
oraz mniej korzysci za duzo nizsza ceng [9 s. 239-240].
Wybodr okreslonego miejsca dla oferty uslugowej wymaga
prowadzenia skoordynowanych dziatan, a realizowany pro-
gram marketingowy powinien by¢ spdjny z obrana strategia.

WYBOR INSTRUMENTOW
MARKETINGOWYCH

Etapem, ktory konczy proces formulowania i wyboru
strategii marketingowej jest opracowanie kompozycji mar-
ketingowej dla wyodrgbnionego w procesie segmentacji
segmentu badz segmentow docelowych, przy jednoczesnym
uwzglednieniu pozycji, jaka ma zajaé ustuga w swiadomosci
klientow. Przy tworzeniu zintegrowanej struktury instrumen-
tow marketingowych nalezy wzia¢ pod uwagg ich specyfike
oraz istniejace migdzy nimi wspotzaleznosci, dostosowujac
poszczegdlne komponenty marketingu mix do potrzeb od-
biorcéw [4 s. 48].
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W przedsigbiorstwach ustugowych podstawowa role
w procesie planowania kompozycji marketingowej odgrywa
umiejetno$¢ stworzenia doswiadczenia zwigzanego z ofe-
rowang ustuga, dlatego tez obok tradycyjnych elementow
marketingu mix, takich jak: produkt, cena dystrybucja
i promocja, uwzglgdnia si¢ takze personel, §wiadectwo
materialne i proces. Rozwinigta koncepcja marketingu mix
w wigkszym stopniu odzwierciedla specyfike ustug, dajac
mozliwo$¢ zaprojektowania konkurencyjnych rozwiazan,
lepiej dostosowanych do wymagan odbiorcow.

Podstawowe korzysci tacza sig z oferta firmy, ktdora obej-
muje zar6wno elementy materialne, jak i niematerialne. Do
podstawowych sposoboéw uzyskiwania przewagi konkuren-
cyjnej naleza: poszerzanie, roznicowanie oraz wzbogacanie
oferty o dodatkowe elementy, zapewnianie wysokiej jakosci
$wiadczonych ustug, oferowanie ustug posprzedazowych
i konsekwentnie realizowana strategia marki. Bardzo waznym
elementem realizowanej strategii jest ustalenie odpowied-
niego poziomu ceny oraz sposobow réznicowania cen. Ceny
okresla si¢ najczgsciej w odniesieniu do ofert konkurencyjnych,
dlatego wyrdznia si¢ strategie cen wysokich, neutralnych
i niskich. Dystrybucja ustug laczy sig¢ iloscia placowek
ustugowych, ich lokalizacja oraz dostgpnoscia, czyli: dniami
i godzinami otwarcia, a takze mozliwoScia dostawy i wykona-
nia ustugi w domu. Dziatania promocyjne nalezy dostosowaé
do specyfiki grupy docelowej, okresli¢ przekaz kierowany do
odbiorcow oraz wybra¢ najbardziej skuteczne srodki promocji.
Potraktowanie ustugi jako procesu wymaga zapewnienia pra-
widlowego przebiegu $wiadczenia ustugi, a dbatos¢ o miejsce,
w ktorym wykonywana jest usluga jest integralnym elementem
realizowanej strategii. W przedsigbiorstwach ustugowych
szczegolnie istotne jest zapewnienie wysoko wykwalifiko-
wanego personelu oraz odpowiedniej obstugi klienta.

Tworzac kompozycje marketingowa nalezy uwzgledni¢
szersza perspektywe dla prowadzonych dziatan marketingo-
wych oraz ich dtugookresowy efekt. Istotnym komponentem
strategii s takze dziatania ukierunkowane na budowanie relacji
z uczestnikami rynku, przede wszystkim z klientami oraz
parterami handlowymi, do czego stuza rézne instrumenty
promocyjne, np. programy lojalnosciowe, konkursy, spotkania
i szkolenia. Odpowiednie dziatania powinny by¢ stosowane
wobec personelu firmy majace na celu zapewnienie lepszej
komunikacji oraz pracy zespolowej, a takze satysfakcji z wy-
konywanej pracy. Kreowanie wizerunku firmy odpowiedzialnej
spofecznie takze wymaga zastosowania okre$lonych instru-
mentéw marketingowych, np. reklamy i public relations.

PODSUMOWANIE

Proces ksztaltowania strategii marketingowej w przed-
sigbiorstwach ustugowych mimo pewnych podobienstw
do przedsigbiorstw produkcyjnych, wyréznia kilka zasad-
niczych cech. W przyjgtych zatozeniach dla prowadzone;j
dziatalno$ci ustugowej podkresla si¢ znaczenie obstugi
klienta oraz dbatosci o publiczny wizerunek, a takze chegé
stworzenia unikalnego doswiadczenia dla klientow. Ma to
istotny wptyw na tworzenie kompozycji marketingowej,
w ktorej oprocz tradycyjnych elementow uwzglednia sig
dodatkowo personel ustugowy, srodowisko, w jakim wyko-
nywana jest ustuga oraz organizacj¢ procesu $wiadczenia
ustugi. Okreslenie rynku docelowego nie tylko utatwia
tworzenie programu marketingowego oraz dostosowywanie

go do potrzeb nabywcow, ale takze umozliwia dobor
uczestnikow ustugi. Na oceng ustugi wplywa zaréwno
system organizacyjny, ktory przyczynia si¢ do jej powstania,
pracownicy zaangazowani w wykonanie ustugi, miejsce jej
wykonania oraz inni klienci korzystajacy w tym samym
czasie z uslugi. Stworzenie wyrdzniajacej sig strategii wymaga
wigc opracowania kompozycji marketingowej o unikalnej
warto$ci dla klienta, prowadzenia dzialan umacniajacych
pozytywne relacje z klientami, partnerami handlowymi oraz
pracownikami firmy, a takze kreowanie wizerunku firmy
odpowiedzialnej spotecznie poprzez prowadzenie aktywnych
dziatan w $rodowisku lokalnym.

LITERATURA

[1] Gierszewska G., Romanowska M. 2003. Analiza
strategiczna przedsiebiorstwa. PWE, Warszawa.

[2] HorrMaN K.D., BaTESON J.E.G., Woobp E.H., KENYON
A.J. 2009. Services Marketing: Concepts, Strategies
and Cases .Cengage Learning EMEA.

[3] Jonann M. 2000. Marketing ustug, Oficyna Wydawni-
cza Wizja, WSM SIG, Warszawa.

[4] JoHANN M. 2009. Strategie marketingowe w turystyce.
Difin, Warszawa.

[5] JonanN M. 2010. Rola marketingu w ksztattowaniu
przewagi konkurencyjnej przedsiebiorstwa. Postepy
Techniki Przetworstwa Spozywczego, nr 1.

[6] JoHANN M. 2010. Strategie marketingowe stosowane
w praktyce polskich przedsiebiorstw. ,,Przeglad Orga-
nizacji”, nr 4.

[7] JUREK-STEPIEN S., PIERSCIONEK Z., SOSNOWSKA A.
2009. Rynkowe strategie konkurencji przedsiebiorstw.
Oficyna Wydawnicza Szkoty Wyzszej im. Pawta Wtod-
kowica w Ptocku — Wydawnictwo Naukowe NOVUM.

[8] KotLErR P, KELLER K.L. 2007. 4 framework for mar-
keting management. Pearson Prentice Hall.

[9] KotLER P., ARMSTRONG G. 2010. Principles of Marke-
ting, Pearson Prentice Hall.

[10] LoverLock CH., Wirtz J. 2007. Services Marketing.
People, Technology, Strategy. Pearson Prentice Hall.

[11] PavNE A. 1997. Marketing ustug. PWE, Warszawa.

[12] TuE WorLD FactBoOK 2010. Central Intelligence Agen-
cy. Www.cia.gov

[13] Wrzosek W. 2004. Strategie marketingowe. PWE,
Warszawa.

[14] www.tui.pl
[15] www.orbis.pl
[16] www.ing.pl

[17] www.aviva.pl



112 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2010

MARKETING STRATEGY
IN A SERVICE FIRM

SUMMARY

Marketing strategy formulation process includes the
following stages: firm analysis, market analysis, segmenta-
tion, target marketing, positioning, and adjusting marke-
ting activities to a specific character and needs of the target
customers, as well as making other marketing decisions
aimed at the achievement of long-term objectives. In services
companies creating superior value for customers requires
special attention put on invisible organizations and systems,
service people, servicescape, and other customers involved
in a service process.

Key words: firm analysis, market analysis, segmentation,
target market, positioning, marketing tools.
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PROBLEMATYKA GOSPODARCZA W PROGRAMACH
WYBORCZYCH PARTII POLITYCZNYCH®

Prezentowany artykut analizuje programy wyborcze polskich partii politycznych ukazujqc postulaty gospodarcze ze szczegolnym
zwroceniem uwagi na deklaracje (propozycje) innowacyjnosci gospodarki. Analiza obejmuje lata 1989-2005. Przedmiotem analizy
staly sie programy wyborcze najwiekszych partii i ugrupowan politycznych, rzutujqce na kreowanie obrazu polskiej gospodarki.
Jaki ustroj gospodarczy kreowano a jaki jest budowany w Polsce, ukazuje rzeczywistos¢.

WPROWADZENIE

Zainteresowanie problematyka gospodarki i programami
wyborczymi partii politycznych poczatkowo wydaje sig tak
odlegle i karkotomne, i nie mieszczace si¢ w znanej formule
opisu rzeczywistosci politycznej i gospodarczej, ze budzi
powazne watpliwosci, co do mozliwosci analizy. Jednak te
poczatkowe watpliwosci rozwiewa szczegétowa analiza pro-
gramow wyborczych partii politycznych w ktorych sa zawarte
m.in. postulaty gospodarcze.

Uwazam, ze w programach partii politycznych powinny
by¢ zawarte postulaty budowania i podnoszenia §wiadomosci
innowacyjnej spoleczenstwa. Zasadno$¢ tej tezy przesledzimy
na podstawie analizy programow wyborczych partii politycz-
nych. Przeanalizujemy programy wyborcze partii politycznych
poszukujac deklaracji (propozycji) innowacyjnosci gospodarki,
nade wszystko za$ — ksztaltowania §wiadomos$ci innowacyjnej
spoteczenstwa.

Na przetomie lat osiemdziesiatych i dziewigédziesiatych
rozpoczat si¢ w Polsce proces przejscia ku demokracji — przejscie
od systemu totalitarnego do systemu demokratycznego.

Przejscie od gospodarki zarzadzanej centralnie do gospodarki
wolnorynkowej. Oczywiscie, nie stalo si¢ to z dnia na dzien.
Rozpoczat si¢ dlugi okres transformacji, ktory trwa do dnia
dzisiejszego. Okres ten mozemy podzieli¢ na fazy. Fazy sa
umowne i tworzone dla potrzeb naszej analizy.

Celem artykulu jest prezentacja programéw wyborczych
polskich partii politycznych w latach 1989-2005 — ukazuja-
cych postulaty w zakresie innowacyjnosci gospodarki.

FAZY KSZTALTOWANIA USTROJU
POLITYCZNEGO | GOSPODARCZEGO
W LATACH 1989-1993

W latach 1989 - 1991 wigkszo$¢ tworzonych partii i ugru-
powan politycznych wykorzystywata mozliwosci publicznej
weryfikacji swoich programow i strategii. Okres ten zaznaczyt
si¢ wielka iloscig powstatych partii i ugrupowan politycznych
(okoto 200) a ciagle powstawaty nowe.

Interesujacym zabiegiem intelektualnym be¢dzie analiza
programéw wyborczych poszczegoélnych partii tego poczat-
kowego okresu ksztaltowania si¢ polskiej sceny politycznej
i polskiej gospodarki wolnorynkowej. Przedmiotem analizy
bedzie tylko kilka najwigkszych partii i ugrupowan politycznych,

jednak rzutujacych swoimi programami wyborczymi na obraz
tworzacej si¢ demokracji polskiej 1 polskiej gospodarki.

Dla potrzeb prowadzonej analizy brano pod uwagg progra-
my wyborcze w ktorych podnoszono zagadnienia ekonomiczne
Polski, szczegodlnie dotyczace innowacyjnosci gospodarki oraz
podnoszace §wiadomo$¢ innowacyjna, polityczna i gospodarcza.

Analizujemy dziatajace w tym okresie partie i ugrupowania
polityczne, ktore do wyborow parlamentarnych 1991 roku
przedstawily programy wyborcom w czasie kampanii poprze-
dzajacej pierwsze wolne wybory w powojennej Polsce. Podsta-
wowym kryterium analizy danego ugrupowania politycznego
bylo wejscie jego przedstawicieli w sktad Sejmu i Senatu
Rzeczypospolitej.

W wyborach pazdziernikowych 1991 roku mandaty posel-
skie zdobyli przedstawiciele dwudziestu dziewigciu ugrupowan.

Analizujac Odezwe wyborczq Polskiego Stronnictwa
Ludowego nalezy stwierdzi¢, ze nie byl w niej podnoszony
postulat innowacyjnosci gospodarki. Natomiast méwito sig
o ,,zasadniczej przebudowie tak przemystu, jak i rolnictwa”
[1].

Z kolei Solidarnos¢ Pracy charakteryzuje gospodarke
polska jako wzglednie zacofana o cechach glebokiej dys-
proporcjonalnosci, fatalnej strukturze dziatowo-gateziowej,
monopolizacji, wysokim zadhuzeniu, zniszczonym srodowisku
naturalnym, niedorozwoju infrastruktury spoteczne;j i technicz-
nej a takze braku wyksztatconych instytucji rynkowych oraz
kadr umiejacych dziata¢ w rynkowych warunkach. Opowiada si¢
za modelem rynkowej gospodarki, jednak bez proby wyja-
$nienia jak to zrobié, bez wskazania, ze droga do osiagnigcia
tego modelu jest szeroko pojeta innowacyjnosc.

Chrzescijanska Demokracja opowiadata si¢ za ,,Odbudo-
wa gospodarki...”, lecz bez poruszania kwestii jakimi metodami
mozna dokona¢ odbudowy.

Program wyborczy Stronnictwa Demokratycznego stwier-
dza: ,,Opowiadamy si¢ zdecydowanie za konsekwentna
kontynuacja reform zmierzajacych do budowy nowoczesnej
i efektywnej gospodarki rynkowej, otwartej na $wiat. Uwaza-
my, ze trzeba uczynié¢ wszystko, by nie dopusci¢ do chaosu
politycznego i gospodarczego. Nalezy skroci¢ zywiotowy
okres przejsciowy i jasno okresli¢ kierunki polityki go-
spodarczej panstwa, a szczegodlnie polityki przemystowej”.
W tym programie podkreslone zostato stwierdzenie o potrze-
bie budowy nowoczesnej i efektywnej gospodarki rynkowe;j.
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Oczywiscie, bez innowacji nie moze by¢ mowy o nowoczes-
nej i efektywnej gospodarce. Nie wskazuje si¢ w programie,
ze nalezatoby w tym celu podnies¢ poziom innowacyjnosci
gospodarki.

Deklaracja programowa Porozumienia Obywatelskiego
Centrum mowi o konieczno$ci ozywienia gospodarczego:
»potrzebna jest dzi§ radykalna zmiana polityki budzetowe;j,
monetarnej i dochodowej”. Radykalna zmiang poszczegdl-
nych polityk mozemy interpretowac jako wielka innowacje
budzetowa, monetarna i dochodowa, jednakze we wspomnia-
nym programie nie podkresla si¢ roli innowacyjnosci w tym
procesie zmian.

Nastgpne analizowane ugrupowanie to Krajowy Komitet
Obywatelski. Ramowy projekt programu wyborczego m.in.
stwierdza, ze prowadzone ,,Zmiany gospodarcze moglyby by¢
szybsze 1 glebsze”. Sadzi¢ mozna, iz taka deklaracja mogta
pobudzi¢ $wiadomos¢ innowacyjna spoteczenstwa.

Z kolei Deklaracja programowa Wyborczej Akcji Kato-
lickiej podnosi sprawe¢ gospodarki narodowej w nastgpujacy
sposob: ,,Gospodarka narodowa opierac si¢ musi na prywatne;j
wlasnosci oraz swobodzie inicjatywy gospodarczej. Glownym
zadaniem panstwa jest dzialanie na rzecz polskiego interesu
narodowego i ochrona grup najstabszych, interwencja tam,
gdzie jednostki lub grupy nie sa w stanie sobie poradzi¢. Chodzi
o to, by zapewni¢ dostep do wiasnosci wszystkim obywate-
lom”. W tym programie nie znalazta si¢ sugestia, iz to inno-
wacyjno$¢ gospodarki moze by¢ droga wzrostu dobrobytu.

Kolejnym analizowanym programem wyborczym jest Pro-
gram wyborczy Stronnictwa Narodowego: ,, Uwierzmy w site
polskiego narodu”. W programie tym Stronnictwo Narodowe
wypowiada si¢ za budowa gospodarki narodowej ,,na bazie
tego, co jest, bez niszczenia dorobku dotychczasowego”.
Stronnictwo uznaje rézne formy wilasnosci, jednak podstawa
ustroju gospodarczego winna by¢ forma prywatna. Materiaty
wyborcze podkreslaja budowe gospodarki narodowej, jednak
bez wskazania innowacji jako $rodka do osiagnigcia tego
celu.

Nastgpny analizowany program to Program wyborczy
NSZZ ,,Solidarnos¢”:

., <<Solidarnos¢>> dla ciebie”. Glosi on, w punkcie 1.
Reforma gospodarcza, ze ,,Solidarno$¢” bedzie dziata¢ ,,na rzecz
zbudowania sprawnej gospodarki stwarzajacej mozliwosci
awansu materialnego i satysfakcji zawodowej dla wszystkich,
ktorzy tego oczekuja”. W tezach programu wyborczego NSZZ
»Solidarno$¢” czytamy: ,,Solidarno$¢”... ,,gwarantuje dosto-
sowanie reformy gospodarczej do mozliwosci panstwa i spra-
wiedliwe roztozenie cigzaru przemian”. Podnoszony postulat
o budowie sprawnej gospodarki nie uwzglgdnit mozliwosci
uruchomienia procesoéw innowacyjnych.

Z kolei Ruch Demokratyczno-Spoleczny ,, Przyblizy¢ przy-
sztos¢” (synteza programu) w punkcie: Cele ilo§ciowe stwier-
dza: ”...gospodarka musi odskoczy¢ od dna”. I dalej mowi
o dziataniach restrukturyzacyjnych, prywatyzacyjnych i in-
westycyjnych oraz dokonczeniu proceséw stabilizujacych
i porzadkujacych gospodarke. Chociaz mozliwo$¢ spetnie-
nia tego postulatu nie jest mozliwa bez innowacji, to jednak
w programie fakt ten nie jest zaznaczony.

Natomiast Konfederacja Polski Niepodleglej w swoim pro-
gramie dotyczacym gospodarki stwierdza, ze nalezy ,,... po-
wstrzymaé rozpad gospodarczy i stworzy¢ nowy system,

gwarantujacy pelne zaspokojenie potrzeb spoteczenstwa i pan-
stwa”. Zatem, aby stworzy¢ nowy system gospodarczy inno-
wacje gospodarcze sa konieczne, lecz program nie porusza tej
kwestii.

Rowniez Platforma wyborcza Sojuszu Lewicy Demo-
kratycznej w materialach wyborczych pt. ,,Tak dalej by¢ nie
moze!” proponuje dzialania na rzecz zmiany polityki go-
spodarczej, aby zahamowa¢ degradacj¢ gospodarcza Polski.
I dalej o ,,budowie trwatych podstaw gospodarki rynkowe;j,
o jasno okreslonych celach rozwoju, dajacej Polsce szansg
zblizenia si¢ do poziomu krajéw rozwinigtych”. Sojusz Lewicy
Demokratycznej opowiadat si¢ za spoteczna gospodarka
rynkowa, rozumiana jako taczenie konkurencji na rynku
z aktywnoscig panstwa w tworzeniu warunkow rozwoju oraz
bezpieczenstwa socjalnego obywateli. Jak bedzie budowana
spoteczna gospodarka rynkowa? Nalezy domniemac, ze przez
innowacje, lecz program tej mysli nie eksponuje.

Z przeprowadzonej analizy programow wyborczych partii
i ugrupowan politycznych tego pierwszego okresu przejscia
ku demokracji wyltania si¢ generalny postulat przeksztalcenia
dotychczasowego ustroju gospodarczego w system wolnoryn-
kowy oraz dostosowanie reformy gospodarczej do aktualnych
warunkoéw. Podstawa systemu gospodarczego powinna by¢
prywatna wiasno$¢ bez negowania innych rodzajow wiasnosci,
a takze tworzenie struktur ekonomicznych umozliwiajacych
wlaczenie naszego systemu gospodarczego w system wolno-
rynkowy krajéw wysoko rozwinigtych, a wigc warunkéw zmu-
szajacych do zmiany istniejacego stanu w system gospodarki
liberalnej. Niewiele programoéw wyborczych poszczegdlnych
partii i ugrupowan politycznych bezposrednio podnosito
zagadnienia efektywnosci gospodarki. Ale te, ktore to robity
nie uzywaly pojecia innowacje. Koncentrowaly si¢ raczej na
stwierdzeniu koniecznosci przebudowy systemu niz spo-
sobach jej osiagania a w szczegodlnosci na innowacyjnosci.
I chociaz bez innowacji gospodarczych nie jest mozliwa
przebudowa systemu, to w programach partii ten problem
nie byt podkreslany.

FAZA TRANSFORMACJI USTROJU
POLITYCZNEGO | GOSPODARCZEGO
W LATACH 1993-1997

Analizujac materiaty wyborcze przedstawione przez partie
i ugrupowania polityczne ubiegajace si¢ o mandaty poselskie
w sejmie II kadencji (1993 r.) zwracamy uwagg na podno-
szone sprawy gospodarcze ze szczegdlnym uwzglednieniem
kwestii innowacyjnosci gospodarki.

Do analizy wybrano materiaty programowe dziewigtnastu
najwigkszych partii i ugrupowan politycznych [2].

Program Bezpartyjnego Bloku Wspierania Reform stwier-
dza, iz jego celem jest ,,wzrost zamoznosci spoteczenstwa
w warunkach demokracji i poszanowania prawa”. Jednak,
aby ten cel osiagna¢ konieczna jest efektywna gospodarka.
BBWR upatruje podstaw efektywnej i dynamicznej gospodarki
w przedsigbiorczo$ci. Dalej podnosi zasadg partnerstwa jako
niezbgdna w realizowaniu transformacji systemowej i przebu-
dowy gospodarki. Odnosi si¢ rowniez do kwestii ozywienia
inwestycji jako warunku trwatosci wzrostu gospodarczego
i modernizacji gospodarki polskiej. Zatem proponowana przez
BBWR modernizacja gospodarki powinna zosta¢ wsparta
innowacyjnoscia, co w programie nie zostalo uwzglednione.
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Dokumenty programowe Unii Pracy zawieraja w punkcie 4.
postulat istotnych zmian w polityce gospodarczej, co umozliwi
szybki rozwoj gospodarczy. Proponuje si¢ ,,0zywienie produkcji
i wej$cie na Sciezke wzrostu...”, jednak bez wskazan
szczegbtowych mowiacych jakie dziatania spowoduja rozwdj
gospodarczy. Jednoczesnie podkresla si¢ zagadnienie no-
woczesnej gospodarki, ktéra ,,nie moze funkcjonowaé bez
rozbudowanych form wspolzarzadzania na wszystkich szczeb-
lach”. Program UP o innowacyjnosci nic nie mowi.

W Programie Konserwatywno-Liberalnej Partii ,,Unia
Polityki Realnej” zawarto propozycj¢ jasnego i prostego pro-
gramu gospodarczego. Oczywiscie bez zdradzania konkretow.
Stwierdzono jednak, ze ,,Wedtug tego programu wzbogacity
si¢ wszystkie panstwa zachodnie”.

Z kolei materiaty wyborcze Koalicji dla Rzeczypospolitej
przynosza w sprawach gospodarczych propozycj¢ budowy
gospodarki rynkowej. Gospodarka rynkowa moze by¢ ,,pod-
stawa aktywnos$ci i pomys$lnosci obywateli”, nastepnie, ze
,fynkowy charakter gospodarki, zagwarantuje prawo wiasnosci
prywatnej, zapewni godnos$¢ pracy i ochrong najstabszych”.
Na dalszych stronach czytamy o planie alternatywnym ,,w sto-
sunku do obecnych dziatan rzadowych”. Proponuje si¢ na
poczatek ,,przezwyci¢zy¢ recesjg, inflacje, bezrobocie,
niewydolno$¢ systemu bankowego itd.”. Temu celowi maja
shuzy¢ m. in. rézne ,,rodzaje popytu: produkcyjny, inwestycyjny,
eksportowy 1 konsumpcyjny”. Mozna oczywiscie prognozowac,
ze bez innowacyjnosci pobudzenie popytu w wymienionych
sektorach gospodarczych bedzie trudne, nie wiadomo jednak,
czy taki byt spoteczny odbior tego programu.

W Programie Partii ,, X"’ skoncentrowano si¢ na sprawach
ustroju politycznego oraz ocenie dotychczasowych dokonan
tego okresu transformacji. O problemach gospodarczych pi-
sano fragmentarycznie i niewiele: ,,Szukamy optymalnych
rozwiazan dla probleméw gospodarczych na bazie naszych
atutow narodowych”. Apelowano do powszechnej mobilizacji
,»W celu odbudowy ekonomicznej kraju zniszczonego przez
kolejne rzady Udekomuny”. Stwierdzono konieczno$¢ szyb-
kich reform w zasadzie we wszystkich sektorach gospodarki.
Przedstawiono Plan ,,X” , ktérego istota miala by¢ realizacja
kapitalizmu pracy.

Kapitalizm pracy zostat streszczony w czterech punktach:

1. Praktyczna realizacja zasady ,,za uczciwa prace uczciwa
zaplata”;

2. Suwerenno$¢ gospodarcza — zarowno wobec Wschodu,
jak i wobec Zachodu — jako podstawa suwerennosci politycz-
nej;

3. Rozbicie wladzy biurokracji i wprowadzenie wiadzy
fachowcow, dziatajacych w polskim interesie (pragmatyczny
patriotyzm);

4. Unowoczes$nienie polskiej gospodarki, przede wszyst-
kim poprzez wykorzystanie wlasnych talentow, a dopiero
w drugiej kolejnosci poprzez wykorzystanie obcego kapitatu
i obcych wynalazkow.

Kolejne analizowane materialty wyborcze partii dotycza
Programu Samoobrony - Leppera w ktorym podkreslano, ze
,Polska stoi obecnie przed zagrozeniami...”. W zwiazku z tym
powinno si¢ podjac intensywne dzialania gléwnie w sferze
gospodarczej, ekonomicznej i politycznej oraz tozsamosci
narodowej. Potrzebny jest program ...odwazny i nowatorski”.

Program nowego systemu spoteczno-gospodarczego. Sprawy
obecnej chwili to m.in.: ,,...zahamowa¢ proces rozkladu i de-
montazu gospodarki narodowej”, ,,powstrzyma¢ nalezy rozpad
zaplecza naukowo-technicznego i1 konstrukcyjno-projektowe-
go...”. W programie brak jest jednak zagadnien innowacyjnosci
gospodarki, cho¢ proponuje si¢ ,,powstrzymanie rozpadu za-
plecza naukowo-technicznego i konstrukcyjno-projektowego”,
co dla spoteczenstwa niekoniecznie kojarzy si¢ z pobudzaniem
innowacyjnos$ci gospodarki.

Z przeprowadzonej analizy programow wyborczych partii
1 ugrupowan politycznych prezentowanych przed wyborami
do Sejmu w roku 1993 mozemy wnioskowac, ze cze$¢ partii
opowiadala si¢ za programami juz prezentowanymi w 1991 r.
modyfikujac je do aktualnej sytuacji. Zajmowano podobne
stanowiska w kwestiach ustroju politycznego i gospodarczego.
Pozostata grupa partii proponowata programy reform m.in.
Gospodarczych, ale alternatywnych w stosunku do aktualnie
prowadzonych. Opowiadano si¢ za modernizacja ekonomiczna,
wielkimi przedsigwzigciami inwestycyjnymi, tworzeniem
warunkow szybkiego wzrostu gospodarczego. Postulowano
konieczng nowoczesnosc¢ i efektywnos¢ gospodarki. Odezwa-
ly sig tez glosy skrajne, przeciwne tworzeniu liberalnego
kapitalizmu oraz glosy o nowej epoce postkapitalistycznej
i idei ekonomiki alternatywnej, ktorej istota bedzie wspot-
dziatanie, wspolpraca, wzajemne kompromisy prowadzace do
harmonijnego wspoétzycia, rozwoju przy poszanowaniu praw
natury i przyrody.

Wigkszo$¢ programéw wyborczych podnoszac problemy
gospodarcze nie wykorzystywata argumentéw Scisle zwia-
zanych z zagadnieniami innowacyjnosci gospodarki, cho¢
dyskusyjna jest teza, ze bez innowacyjnosci gospodarki nie
byloby mozliwe prowadzenie dalszych reform oraz rozwiazan
w sferze gospodarczej proponowanych przez poszczegdlne
partie 1 ugrupowania polityczne. Brak propagowania idei in-
nowacyjnosci, czy tez brak uzycia w programach wyborczych
takich pojg¢ jak: innowacyjno$é, innowacje uniemozliwit
budowg $wiadomosci innowacyjnej spoteczenstwa. Tym samym
pominigto szansg, a mozna bylo, proponujac w programach
transformacj¢ gospodarki podkresli¢ znaczenie innowacyjnosci.
Jeden z analizowanych programéw wyborczych (KL — D)
wypowiadal si¢ bezposrednio o innowacyjno$ci postulujac
tworzenie przedsigbiorstw zdolnych do innowacyjnosci.

WYBORY PARLAMENTARNE
W ROKU 1997

Termin wyboréw do parlamentu wyznaczono na wrzesien
1997 1. Poprzedzita je kampania wyborcza lepiej przygotowana
przez poszczegolne partie w porownaniu do poprzednich.

Analizujemy programy wyborcze partii i ugrupowan po-
litycznych, ktorych przedstawiciele weszli w sktad Sejmu
Rzeczypospolitej w roku 1997. Do Sejmu weszto pigé ugru-
powan.

Pierwszy z analizowanych materiatow wyborczych to
Program Unii Wolnosci zawierajacy w rozdziale II Plan
gospodarczy: reformy dla rozwoju. W planie tym okre$lono
glowne cele strategii gospodarczej na ktora sktadaja m.in.
,Dtugofalowy wzrost gospodarczy...”. Podaje si¢ réwniez
srodki realizacji planu. Niestety nie ma w$rdd nich innowacji
gospodarczych, bez ktérych trudno bytoby budowac ,,stabilna
i wolnokonkurencyjna gospodarke” jak postuluje UW [3].
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Kolejne materialy to Program Akcji Wyborczej Solidarnosé
podkreslajacy w podrozdziale: Nowoczesna gospodarka -
zasady polityki przemystowej i gospodarczej. Wsrdd zasad
wymienia si¢ m.in. ,.konkurencyjno$¢ i nowoczesno$¢ krajowe-
go przemystu oraz jego proeksportowa orientacj¢”, restruk-
turyzacj¢ kluczowych branz przemystowych umozliwiajaca
przystosowanie do warunkéw rynkowych. W Planie dla Polski
XXI wieku w punkcie 11 podnoszono uchwalenie pakietu
ustaw pozwalajacych prowadzi¢ skuteczna polityke gospodarcza
i przemyslowa. W punkcie tym deklarowano ,,Bgdziemy
aktywnie wspiera¢ konkurencyjno$¢ i nowoczesnos¢ polskiej
gospodarki, jej restrukturyzacje...”. W programie nie ma
bezposredniego stwierdzenia o innowacyjnosci gospodarki
pomimo iz wiadomo, ze konkurencyjna i nowoczesna go-
spodarka bez wsparcia innowacyjnego nie jest mozliwa do
zrealizowania.

Program Wyborczy Sojuszu Lewicy Demokratycznej 1997
rozpoczyna Deklaracja Programowa: ,,Nasz program to: szybki
rozwoj gospodarczy z poszanowaniem ochrony srodowiska”.
W rozdziale pt. Nasze zasady i wartosci w punkcie 6. Priory-
tety gospodarcze: wskazuje si¢ na koniecznos¢ ,,...szybkiego
wzrostu ekonomicznego i umocnienie mi¢dzynarodowej
konkurencyjnos$ci polskiej gospodarki...”. Podkres$lono, ze
,»W gospodarce trzeba przestrzega¢ wymogow ekologii i za-
sad zréwnowazonego rozwoju”. W materiatach wyborczych
pt. Nasze zamierzenia na nastgpne cztery lata - deklaruje si¢
,,Stosowanie aktywnej polityki przemystowej, wykorzystujacej
takie instrumenty, jak: cta, gwarancje i preferencje kredytowe,
specjalne strefy ekonomiczne, zaméwienia rzadowe, promo-
cje eksportu, szersze wykorzystanie badan naukowych”. Jak
widzimy z przytoczonych deklaracji w kwestiach gospodar-
czych nie mowi si¢ bezposrednio o konieczno$ci prowadzenia
dziatan innowacyjnych. A szkoda! Posrednio mozna i nalezy
odczyta¢ przywotany Program Sojuszu o problematyce go-
spodarczej jako konieczno$¢ dziatan innowacyjnych ale nie
sadze, aby te stwierdzenia budowaly §wiadomo$¢ innowacyjna
spoteczenstwa.

Program Polskiego Stronnictwa Ludowego w Deklaracji
ideowej PSL w punkcie 5. pt. Wspoélczesna tre$¢ agraryzmu
stwierdza, ze ,,gldwnym zadaniem agraryzmu w sferze
ekonomii jest stworzenie regulowanej gospodarki rynkowe;j”,
bez glebszego rozwijania tego tematu. W materiatach wybor-
czych PSL nt. ,,Wie$ i rolnictwo w programie spoteczno-
gospodarczym PSL u progu XXI wieku” w ustegpie o ,, [worzeniu
warunkow ekonomicznych, prawnych 1 organizacyjnych,
umozliwiajacych przys$pieszenie budowy infrastruktury rynku
rolnego” czytamy o postulacie ,,stworzenia warunkéw ekono-
micznych do przy$pieszenia realizacji rzadowego programu
budowy gietd i rynkéw hurtowych artykutow rolnych”.
Mozna powiedzie¢, ze PSL w sferze gospodarczej podnosita
stworzenie regulowanej gospodarki rynkowej. Proponowata
rowniez inwestycje infrastrukturalne przys$pieszajace rozwoj
rynku rolnego w szczegolnosci budowg gietd i rynkéw hurto-
wych artykulow rolnych. W programie wyborczym nie méwi
si¢ bezposrednio o innowacjach w rolnictwie cho¢ wiadomo,
ze bez innowacji gospodarczych trudno planowa¢ budowe
infrastruktury rynku rolnego czy prowadzi¢ wlasciwa polityke
rolng efektywna, konkurencyjng lub ogranicza¢ sig tylko do
modernizacji.

Ostatnim ugrupowaniem ktorego przedstawiciele weszli
w sktad Sejmu jest Ruch Odbudowy Polski. W materiatach

wyborczych prezentowanych przez Ruch podkreslano pragnie-
nie zmian. Pisano ,, Pragniemy zapewni¢ wszystkim Polakom
godny byt i pomys$lno$¢ poprzez nowa dynamike rozwoju
gospodarczego i zmiang systemu politycznego”. W ,,Zatozeniach
programowych spoteczno-gospodarczej odbudowy kraju”
w cze$ci 11 Panstwo a gospodarka, pkt. 1. ,,Umowy z Polska”
czytamy, ze ,,celem polityki makroekonomicznej jest stwo-
rzenie silnego, sprawnego i zamoznego panstwa”. W jaki
sposob Ruch Odbudowy Polski stworzy takie panstwo?
Okazuje sig, ze poprzez zapewnienie m. in.:

— postgpu technicznego opartego przede wszystkim na
efektywnym wykorzystaniu polskich osiagni¢g¢ naukowo-
technicznych,

— szybkich zmian w strukturze gospodarki,
— konkurencyjnos$ci polskiej gospodarki.

Jednak ,,gtéwnym instrumentem strategii rozwoju gospo-
darczego bedzie polityka przemystowa, stwarzajaca warunki
dla wzrostu konkurencyjnosci polskich przedsigbiorstw”, a wigce
polityka gospodarcza wspierajaca postep techniczny, ktorego
istota sa innowacje. Konkurencyjnos¢ gospodarki nie jest
mozliwa bez innowacji. Mozna powiedzie¢, ze Ruch Odbudowy
Polski opowiadatl si¢ za tworzeniem innowacji w gospodarce.
Werbalizowal znaczenie innowacyjnosci w strategiach roz-
woju gospodarczego.

Analiza zaprezentowanych programéw wyborczych pozwa-
la stwierdzi¢, ze nie podnosza one bezposrednio problemoéw
innowacyjnos$ci gospodarki. Jednak posrednio bez uzycia po-
je¢ innowacja, innowacyjno$¢ zagadnienia te sa postulowane.
Wiadomo, ze bez innowacji gospodarczych, bez podnoszenia
$wiadomos$ci innowacyjnej nie mozna prowadzi¢ dalszych
reform gospodarczych. Wielka szkoda, Ze programy wyborcze
tego faktu nie podkreslaja.

FAZA TRANSFORMACJI USTROJU
POLITYCZNEGO | GOSPODARCZEGO
W LATACH 1998-2001

Termin wyboréw do parlamentu wyznaczono na wrzesien
2001 r. Poprzedzita je kampania wyborcza przygotowana
w sposéb profesjonalny. Szczegblnie przez koalicjg SLD - UP.
Inne ugrupowania rowniez nie szczgdzity wysitkow w dobrym
przygotowaniu do wyboréw. Kampania wyborcza koncentro-
watla si¢ na krytyce poczynan rzadu oraz coraz trudniejszej
sytuacji gospodarczej. Dlatego wigkszo$¢ programow wybor-
czych byla skoncentrowana na propozycjach (strategiach)
dynamicznego rozwoju gospodarczego, proponujac szczego-
lowe rozwiazania wazne dla tego okresu transformacji.

Analizujemy programy wyborcze partii i ugrupowan
politycznych, ktorych przedstawiciele weszli w sktad Sejmu
Rzeczypospolitej w roku 2001. Do Sejmu weszlo szes¢ ugru-
powan.

Pierwszy z analizowanych materialow wyborczych to
Program wyborczy Sojusz Lewicy Demokratycznej Unia Pracy.
W analizowanych materiatach wyborczych autorzy programu
nie operuja pojeciem innowacje. Jednak w podrozdziale:
Przyspieszy¢ rozwoj; podnoszono iz ,polska gospodarka
rozwija si¢ zbyt wolno”. W zwiazku z taka sytuacja deklarowa-
no dazenie do stworzenia w polskiej gospodarce takich warun-
kow jakie istnieja w krajach rozwinigtych, a w szczegdlnosci
,budowie systemu instytucji publicznych dla wspierania
przedsigbiorstw w zakresie transferu nowych technologii
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informacji technicznej, doradztwa gospodarczego”. Stwierdzo-
no, ze ,, Polska gospodarka musi wréci¢ na $ciezkg szybsze-
go wzrostu gospodarczego”. Aby tak sig stato konieczne jest
zapewnienie pewnej koordynacji, spdjnosci ,,dziatan podejmo-
wanych w sferze makro- i mikroekonomicznej oraz dokonac
koncentracji dostgpnych srodkéw w wybranych dziedzinach”.
Podnoszono rowniez kwestie transferu nowoczesnych technolo-
gii, finansowania sektora badan, inwestowania w nowoczesne
technologie. Podnoszono zagadnienia innowacyjnosci go-
spodarki konieczne do budowy nowoczesnego ustroju go-
spodarczego na miar¢ XXI wieku, a wigc gospodarki opartej
na wiedzy, kreatywnej, innowacyjnej. Tego typu deklaracje,
jak nalezy sadzi¢, mogly przyczyni¢ si¢ do podnoszenia
$Swiadomo$¢ innowacyjnej spoteczenstwa [4].

Kolejne analizowane materialy wyborcze Samoobrona
Rzeczypospolitej Polskiej w punkcie 1. Gospodarka - jej roz-
woj rozumiany jako podstawa do zapewnienia godnego zycia
obywatelom - nie podnosza kwestii innowacyjnos$ci gospodarki.
Skoncentrowane sa na preferencjach dla rozwoju matlej i $red-
niej przedsigbiorczosci. Proponuje si¢ preferencje: obnizenie
stopy procentowej kredytow do poziomu 3 - 4 punkty ponad
inflacj¢; urealnienie kursu dolara - obecny kurs promuje
import; preferencje dla gospodarki proeksportowej; obnizenie
podatkow. Jednocze$nie nalezy stwierdzié¢, ze gospodarka
proeksportowa w duzej mierze opiera si¢ na innowacjach pro-
duktowych. To powoduje m.in. Ze staje si¢ ona innowacyjna,
czego w programach nie podkreslono.

Program Prawa i Sprawiedliwosci w dziale Gospodarka
podaje diagnoz¢ gospodarcza Polski: ,,Gospodarce polskiej
grozi stagnacja, a nawet regres, ktory trzeba bedzie nadrabia¢
przez cate lata. Proste rezerwy rozwojowe sa bliskie wyczer-
pania, a nie stworzono mechanizméw wzrostu gospodarczego
opartego na postgpie technologicznym i organizacyjnym’.
W zwiazku z taka diagnoza gospodarcza program wskazuje
potrzebe ,,szybkiego rozwoju gospodarczego”. Moze dokonaé
si¢ m.in. poprzez postgp technologiczny a to wymaga wzro-
stu $wiadomosci innowacyjnej i samych innowacji. Program
proponuje wprowadzenie polityki strukturalnej ze szczegol-
nym uwzglednieniem malych i $rednich przedsigbiorstw.
W postaci czynnego wsparcia ,,postgpu technologicznego
w malych i $rednich przedsigbiorstwach, zaréwno przez
obnizenie podatkéw, jak i bezposrednie wsparcie”. Program
wyborczy w kwestii ustroju gospodarczego stwierdza: ,,Polska
gospodarka nie moze by¢ zbudowana tylko na wielkich
korporacjach, ale przede wszystkim na przedsigbiorczo$ci
indywidualnej. Chcemy budowaé¢ w Polsce kapitalizm lu-
dowy, to znaczy powszechny, w ktorym wszyscy — dzigki
uczciwej i wytrwatej pracy — moga budowac sukces swoj
i swoich rodzin”. Analizujac materialy wyborcze PiS mozna
powiedzie¢, ze nie zawieraja bezposrednio stwierdzen dotycza-
cych innowacyjnos$ci gospodarki, cho¢ wiadomo, ze budowa
kapitalizmu ludowego wymaga innowacyjnosci gospodarki.

Program spoteczno - gospodarczy Polskiego Stronnictwa
Ludowego rozpoczyna informacja o negatywnych skutkach
rzadow koalicji AWS - UW. Nastepnie zostaly zaprezentowane
podstawy spotecznej gospodarki rynkowej. W podstawach
podnoszono m. in. sprawy funkcjonowania gospodarki na
zasadach rynkowych jednak z aktywna rola panstwa. Panstwo
ma pobudzac procesy rozwojowe 1 innowacyjne w przeksztat-
caniu struktur gospodarczych, zapewnia¢ warunki konkurencji
i przeciwdziata¢ praktykom monopolistycznym. W ustepie:

»Konieczne zmiany w strukturze gospodarki” czytamy, ze
dotychczasowe zmiany ograniczaja si¢ do likwidowania gor-
nictwa, hutnictwa, przemystu zbrojeniowego, lekkiego i innych
branz, dlatego konieczny jest program rozwoju nowoczesnych
dziedzin. Nalezy opracowac i wdrozy¢ (czytamy w programie)
strategi¢ rozwoju preferujaca nowoczesne dziedziny badan
naukowych majacych zastosowanie w gospodarce. Mozna
doda¢, ze powinny by¢ to badania w wyniku ktérych powstana
innowacje gospodarcze ale o tym program milczy.

Kolejna partig ktérej przedstawiciele weszli do Sejmu RP
to Platforma Obywatelska. W programie wyborczym Plat-
formy Obywatelskiej podkre§lano w sprawach gospodarczych
konieczno$¢ stworzenia podstaw gospodarczego powodzenia
panstwa i narodu. W podrozdziale: "Uwolni¢ energi¢ Pola-
kow!” czytamy; ,,Dla Platformy Obywatelskiej kluczem do
przysztosci Polski i Polakow jest uwolnienie ludzkiej przed-
sigbiorczosci, indywidualnej zaradnoS$ci, czyli cech narodo-
wych,... To si¢ jednak nie uda, jesli dziatalno$¢ gospodarcza
w Polsce bedzie nadal hamowana przez wszechwtadze biu-
rokracji, zte prawo, zbyt wysokie podatki”. Dlatego PO propo-
nuje kilka programéw aby zbudowac¢ ,,Gospodarke tworzaca
wigcej miejsc pracy”. Nie podnosi si¢ w programach bezpo-
$rednio problemow innowacyjnosci gospodarki. Poniewaz bez
innowacyjnej gospodarki nie ma mozliwosci tworzenia wigk-
szej liczby miejsc pracy, to tez w programie PO powinien by¢
ten aspekt uwzgledniony. Jednak w akapicie pt. ,,Racjonalny
system badan naukowych” stwierdzono m. in., Zze panstwo
niewystarczajaco wspiera rozwdj badan naukowych. Platforma
Obywatelska zreformuje system finansowania badan nauko-
wych. Badania powinny by¢ prowadzone w akademickich
szkotach wyzszych w powiazaniu z przemystem. Platforma
proponuje finansowanie badan ze srodkéw budzetowych ,,przy
jednoczesnym stworzeniu struktury prawnej wspierajacej
dziatalno$¢ gospodarcza, oparta na wykorzystaniu zaawanso-
wanych technologii”. To pozwoli, moim zdaniem, na wykreo-
wanie innowacji w gospodarce i ten fakt powinien by¢ mocno
akcentowany. Poza tym PO proponuje stworzenie programéw
o statusie narodowym. Narodowe Programy Edukacyjne maja
by¢ ustanowione przez rzad i potwierdzone przez parlament.
Zakres dzialania programow ma objaé miodziez szkolna, ale
takze ksztalcenie dorostych.

Ostatnim ugrupowaniem ktorego przedstawiciele weszli
w sktad Sejmu byla Liga Polskich Rodzin. W analizowa-
nym programie brak jest bezposrednich stwierdzen na temat
innowacyjno$ci gospodarki. Méwi si¢ o wielokierunkowej
wspotpracy gospodarczej bez uzaleznien jednokierunkowej
wymiany z Unia Europejska, jak roéwniez o tym ,,iz dobrze
dobrane zamoéwienia publiczne sa w stanie nakrgca¢ koniunkture
gospodarcza 1 pobudzi¢ rozwdj cywilizacyjny”. Podnosi si¢
problem rozwoju gospodarki morskiej, ktéra powinna si¢ stac
»kotem zamachowym catej gospodarki”. Podkresla si¢ row-
niez potrzebg rozwoju przysztosciowych inwestycji w celu
wykorzystania ekologicznych, odnawialnych Zrédet energii
jak: paliwa ekologiczne, energia wiatrowa, stoneczna i geo-
termalna. Nastepna propozycja ze strony LPR to aktywizacja
polskiego kompleksu rolno - przemystowego traktowana jako
»jedno z kot zamachowych polskiej gospodarki”. Aby jednak
uruchomi¢ wspomniane kota zamachowe gospodarki potrzeba
jest $wiadomosci innowacyjnej 1 innowacji gospodarczych, co
w programach tej partii zostalo pominigte.

Z przeprowadzone] analizy programéw wyborczych partii
i ugrupowan politycznych zaprezentowanych potencjalnemu
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elektoratowi przed wyborami do Sejmu w roku 2001 wyni-
ka obawa o pogarszajaca si¢ sytuacj¢ gospodarcza Polski.
W zwiazku z taka diagnoza wigkszo$¢ programéw wybor-
czych proponuje rézne radykalne zmiany biezacej polityki
gospodarczej, a takze zmiany podstawowych zatozen strategii
rozwoju gospodarczego.

Podnosi si¢ problemy transferu nowych technologii, finan-
sowania badan, inwestowania w nowoczesne technologie,
wspieraniu dziatalnosci gospodarczej opartej na wykorzy-
staniu zaawansowanej technologii. Natomiast o kwestiach
innowacyjno$ci gospodarki programy wyborcze nie mowig
bezposrednio.

FAZA TRANSFORMACJI USTROJU
POLITYCZNEGO | GOSPODARCZEGO
W LATACH 2002 — 2005

Analizujemy programy wyborcze partii 1 ugrupowan
politycznych, ktérych przedstawiciele weszli w sktad Sejmu
w roku 2005. Do Sejmu weszto sze$¢ ugrupowan. Kolejnos¢
wg numeru listy.

Pierwszy z analizowanych materiatow wyborczych to
Program Ligi Polskich Rodzin. W programie wyborczym
podnoszone sa problemy innowacyjnosci gospodarki: ,,Tylko
panstwa uwzgledniajace w strategii rozwoju wiodaca role
nauki, wiedzy i innowacyjnosci gospodarki sa w stanie spro-
sta¢ nowym wyzwaniom cywilizacyjnym”. Podkreslone sa
niebezpiecznie niskie naklady finansowe na nauke, rozwoj
technologiczny i innowacyjno$¢ gospodarki. W zwiazku
z tym zaproponowano, aby ,,...skoncentrowaé si¢ na kilku
wybranych prorozwojowych, tradycyjnie polskich obszarach
nauki i techniki, czyniac z nich specjalnosci narodowe” [5].

W kolejnych materiatach wyborczych prezentowanych
w Programie Prawa i Sprawiedliwosci proponuje si¢ w roz. 4
Gospodarka - ,,Silna polska gospodarka - rozwdj przez
zatrudnienie” jako gtéwny postulat programu to rozwoj przez
zatrudnienie. Nastgpnie wylicza sig propozycje dzigki ktorym
powstana nowe miejsca pracy. Na koncu rozdziatu o gospo-
darce jest zobowiazanie: ”Zwigkszymy wydatki na badania
i rozwoj, a w szczeg6lnosci na badania podstawowe. Bardzo
waznym zrodlem $rodkow na dziatalno$é badawczo-rozwojowa
powinny by¢ zwolnienia podatkowe”. I choé nalezy wnio-
skowa¢, ze badania podstawowe przetoza si¢ na innowacje
gospodarcze a te m.in. pozwola na budowg silnej gospodarki,
to nie zostato to jasno podkreslone.

Program Sojuszu Lewicy Demokratycznej w podrozdziale
II. Gospodarka dla cztowieka stwierdza, ze ,,Oceniajac prze-
miany ostatnich 16 lat uwazamy, ze Polsce potrzebne jest
odejscie od liberalizmu gospodarczego i budowa panstwa
solidaryzmu spolecznego,...”. Postulat budowy panstwa so-
lidaryzmu spotecznego Sojusz chce oprzeé¢ na: silnej i stale
unowoczesnianej gospodarce, innowacyjnych przynoszacych
nowe miejsca pracy przedsigbiorstwach, utrzymaniu wysokiego
tempa wzrostu gospodarczego, rozwoju gospodarki opartej
na wiedzy. Unowocze$nianie gospodarki oraz kreowanie
innowacji pozwoli na powstanie innowacyjnej gospodarki, co
wyraznie podkresla program wyborczy!

Program Platformy Obywatelskiej Rzeczypospolitej Pol-
skiej zostal opracowany w roku 2001. Analizowany obecnie
zostal zmodyfikowany poprzez aktualizacj¢ pewnych zjawisk

i diagnozg gospodarki. Program prezentowany sktada sig
z trzech cze$ci. Pierwsza czgs¢ ku ktorej kierujemy nasze
zainteresowanie to blok gospodarczy. W bloku tym po-
mieszczono propozycje dotyczace pobudzenia wzrostu
gospodarczego, ograniczenia bezrobocia, obnizenia podatkow
i naprawy finansow publicznych. Wywody dotyczace gospo-
darki rozpoczgto od diagnozy: ”Stabo$¢ naszej gospodarki
ukazato rosnace lawinowo bezrobocie. Stale maleje zapo-
trzebowanie na pracg, mimo stosunkowo wysokiego wzrostu
gospodarczego”. Aby gospodarka tworzyla wigcej miejsc
pracy przy nizszym tempie wzrostu PO prezentuje pigé
programéw, ktore pozwola na realizacj¢ wytyczonego celu.
W programach tych brak stwierdzen, ktore prowadzilyby do
podnoszenia §wiadomo$ci innowacyjnej. Mozna domniemy-
waé, ze programy edukacyjne proponowane przez PO podniosa
swiadomos$¢ innowacyjna a to z kolei spowoduje wigksza
ilo$¢ innowacji rowniez gospodarczych. W efekcie spowodu-
je to innowacyjnos¢ gospodarki, ale zwiazek migdzy edukacja
a innowacyjnoscia gospodarki nie jest podkreslany.

Program wyborczy Polskiego Stronnictwa Ludowego za-
ktada w sferze gospodarczej tworzenie nowych miejsc pracy
i jasne reguly w gospodarce. Opowiada si¢ za budowa spo-
tecznej gospodarki rynkowej dajacej rowne szanse zyciowe
dla wszystkich. Podejmuje dzialania ,,...na rzecz sprawnego
funkcjonowania systemu gospodarki rynkowe;j...”. Postuluje,
aby aktualnym zadaniem panstwa stato si¢ m.in. ,,Inwesto-
wanie w postep, edukacje i nauke”. Poprzez inwestowanie
w postep, edukacje i nauke mozliwym bedzie wykreowanie
innowacji w r6znych dziedzinach dziatalno$ci ludzkiej w tym
innowacji gospodarczych. Ta teza pominigta jest w progra-
mach wyborczych PSL.

Kolejne analizowane materialy wyborcze partii Samo-
obrona Rzeczypospolitej Polskiej w ,,0gblnych zatozeniach
programu naprawy polskiej gospodarki” podkreslaja koniecz-
no$¢ ,,wprowadzenia kraju na drogg szybkiego rozwoju spo-
leczno-gospodarczego”. Wszczecie dziatan, ktore spowoduja
»wyrwanie polskiej gospodarki z zapasci”. Dzialania powinny
by¢ systemowe, ,,polegajace na cato$ciowym rozwiazywaniu
problemdw jej funkcjonowania i rozwoju”. Proponuje si¢ roz-
poczgcie szerokiego frontu robot publicznych. Budowa drog,
mieszkan, obiektow chroniacych srodowisko naturalne stworzy
miejsca pracy. Niestety w programie nie podnosi si¢ problemu
innowacyjnos$ci gospodarki.

W czwartej fazie transformacji ustrojowej analizowane
programy wyborcze prezentowane przez poszczegodlne partie
ale i koalicje wskazywaty bezposrednio, iz ich realizacja
wymaga nie tylko innowacji przelomowych ale i przyrostowych.
Jednak wigkszo$¢ programow nawiazywata do problemow
innowacji w sposob posredni. W tych programach z pewnoscia
uwzgledniano wiodaca rolg nauki, wiedzy i innowacyjnosci
gospodarki, jednakze problem ten nie byt jasno werbalizowany.
Postulowano rowniez zwigkszenie naktadow finansowych na
badania i rozwo6j. Podkreslano koniecznos$¢ tworzenia innowa-
cyjnych przedsigbiorstw przynoszacych nowe miejsca pracy.
Pisano o rozwoju gospodarki opartej na wiedzy. Proponowano
pobudzenie wzrostu gospodarczego, ktory przyniesie wigcej
miejsc pracy. Podnoszono inwestowanie w postgp, edukacje
i nauke. W sumie mozna powiedzie¢, ze analizowane programy
wyborcze podnosily problemy innowacyjnosci gospodarki,
bez uzywania tego okreslenia.
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PODSUMOWANIE

Podsumowujac rozwazania na temat innowacyjnosci
gospodarki zawarte w programach wyborczych partii politycz-
nych nalezy stwierdzié¢, ze w pierwszym okresie transformacji
ustroju politycznego i gospodarczego pojawiaja si¢ sporadyczne
wzmianki o innowacyjnosci gospodarki. Natomiast w drugim
okresie transformacji ustrojowej uzycie pojgcia innowacje
pojawia si¢ czgsciej w programach wyborczych partii. Nie
pozwolito to jednak na budowanie podnoszenia §wiadomosci
innowacyjnej spoteczenstwa, a mogto. I cho¢ postulowane
zmiany ustroju politycznego i gospodarczego nie sa mozliwe
bez innowacji to w programach wyborczych za mato byty one
werbalizowane. Nie mogly wigc budowaé §wiadomosci inno-
wacyjnej spoteczenstwa. Analizujac poszczegodlne programy
wyborcze partii politycznych mozna byto odnie$¢ wrazenie,
Ze autorzy programow nie posiadali §wiadomosci innowacyjnej,
dlatego kwestia ta tak trudna byla w przekazie spoteczen-
stwu. A nade wszystko nie zdawali sobie sprawy, iz programy
wyborcze partii politycznych powinny budowac i podnosié
swiadomos$¢ innowacyjna spoteczenstwa. Jednak teza o inno-
wacyjnosci gospodarki w programach wyborczych, podana na
poczatku, nie znajduje uzasadnienia, co zostato wielokrotnie
podkreslone w trakcie analizy programéw. Programy wybor-
cze, ktore w sporadyczny sposob o tej kwestii wspomniaty,
stanowity w okresie badanym, niewielki procent.
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ECONOMY’S PROBLEMS IN ELEKTORAL
OF POLITICAL PARTIES

SUMMARY

The present article analyses the electoral programmes of the
Polish political parties, depicting economic postulates and
paying special attention to declaratios (proposals) of inno-
vations in economy. The analysis embrances the years 1989-
-2005. The present analysis focuses on the electoral program-
mes of the greatest political parties, especially those that have
impact on the creation of the image of the Polish economy.
The reality shows what kind of economic system was pictured
and what kind of it was in fact created in Poland.
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SEKTOR FINANSOW PUBLICZNYCH PO ZMIANACH®

W artykule przedstawiono konsekwencje zmian organizacyjno — prawnych w zakresie funkcjonowania jednostek sektora finansow
publicznych. Wskazano, Ze przyjete rozwiqzania w obowiqzujqcej od 1 stycznia 2010 r. ustawie o finansach publicznych zmienia-
Jjac strukture organizacyjnq sektora publicznego poprawiajq nieco jego przejrzystosc, ale w sposob kompleksowy nie porzqdkujq

zasad dziatania tych jednostek oraz calego sektora.

WPROWADZENIE

Wystgpowanie sektora publicznego we wspolczesnych
panstwach ma swoje uzasadnienie polityczne i ekonomiczne.
Wynika przede wszystkim z roli panstwa w zyciu spoteczno-
gospodarczym i odnosi sig¢ do takich podstawowych funkcji,
jak: stabilizacyjna ( sfera regulacyjna), alokacyjna i redystry-
bucyjna ( sfera realna)[ 2]. Realizacja wymienionych funkcji
wynika z istoty panstwa jako organizacji spolecznej, ma na
celu eliminowanie negatywnych skutkow dziatania sektora
rynkowego (komercyjnego) oraz umozliwia osiaganie celow
politycznych przez rzad [7].

Szczegodlng sfera aktywnosci podmiotéw sektora publicz-
nego jest produkcja i dostarczanie dobr publicznych przez
panstwo i jednostki samorzady terytorialnego (JST) na zasa-
dach powszechnej dostgpnosci, przy odptatnosci nie majace;j
charakteru jednakowej ceny, lecz zréznicowanych $§wiadczen
podatkowych i niepodatkowych [4].

Realizacja zadan panstwa i dostarczanie dobr publicznych
zwigzane jest z konieczno$cia funkcjonowania wielu jedno-
stek (podmiotéw) organizacyjnych. Zasada demokratycznego
panstwa prawa i spotecznej gospodarki rynkowej, wynikajaca
z zapisOw Konstytucji RP daje prawo obywatelom do rzetelne;j
informacji na temat gospodarowania §rodkami publicznymi [6].

Celem artykulu jest przedstawienie konsekwencji zmian
organizacyjnych w sektorze publicznym, wprowadzonych
ustawg z dnia 27 sierpnia 2009 r. o finansach publicznych
(uofp) [15 ]. W szczegélnosci chodzi o wykazanie, Ze przyjete
rozwiazania prawno - organizacyjne zmieniajac strukture
tego sektora w sposéb kompleksowy nie porzadkuja zasad
jego dzialania, dlatego tez zasada jawnosSci i przejrzystosé
finansow publicznych oraz poprawa skutecznosci i efektyw-
nosci dzialan podmiotéw sektora publicznego jest watpliwa.

FINANSE PUBLICZNE
A SEKTOR PUBLICZNY

System finanséw publicznych stanowi zorganizowana
strukture, okreslona w kazdym panstwie normami prawnymi,
siecig instytucji oraz instrumentami finansowymi, umozliwia-
jacymi realizacj¢ funkcji publicznych [3]. Mozna stwierdzi¢
inaczej, ze odnosi si¢ do ogdtu zasad i instytucji stanowiagcych
podstawe do dokonywania publicznych operacji finansowych.
System ten zapewnia finansowanie:

1. Zadan o charakterze ogdlnopanstwowym, takich jak:

— Funkcjonowanie administracji panstwowej

— Zapewnienie wewnetrznego i zewngtrznego bezpie-
czenstwa panstwa

— Obshige wewngtrznych i zewngtrznych zobowiazan
panstwa
— Funkcjonowanie systemu przestrzegania prawa oraz
wymiaru sprawiedliwo$ci
— Pelnienie funkcji wtasciciela wobec mienia Skarbu
Panstwa.
2. Zadan lokalnych, realizowanych przez jednostki samo-
rzadu terytorialnego.
3. Swiadczen spotecznych na rzecz oséb fizycznych i in-
nych podmiotow [3].

Wykonywanie zadan publicznych (dostarczanie dobr pub-
licznych) wymaga stworzenia okreslonej sieci instytucji, za
pomoca ktorej zadania te begda realizowane, co wyraza si¢
w funkcjonowaniu sektora publicznego. O ile zatem finanse
publiczne odnosza si¢ do zjawisk i procesow pienig¢znych,
o tyle sektor publiczny ma posta¢ realna i zajmuje si¢ Swiad-
czeniem ushug publicznych( dobr spozycia zbiorowego). Dla
sektora publicznego — podobnie jak dla finanséw publicznych —
spoiwem jest nieprywatna wlasno$¢ majatku i funduszy.

Zwiazek sektora publicznego z finansami publicznymi
dobrze wyjasnia S. Owsiak poprzez kryterium wtasnosci,
wskazujac, ze zar6wno sektor publiczny, jak i finanse pub-
liczne naleza do tej samej kategorii pojgciowej, ktorej ramy
okresla nieprywatna wtasno$¢ (dlatego czgsto te pojgcia
uzywane sa zamiennie). Sektor publiczny aby funkcjonowac
(wytwarza¢ na biezaco dobra publiczne) musi gromadzié
(najczeséciej] w drodze przymusu), dochody pochodzace od
innych podmiotéw sektora prywatnego (gospodarstw domo-
wych, przedsigbiorstw) [10].

Utozsamianie sektora publicznego z finansami publicznymi
ze wzgledu na kryterium wlasnosci nie jest jednak poprawne,
glebsza analiza wskazuje na rdznice.

Nieco inna definicja sektora publicznego zawarta jest w pra-
cy E. Malinowskiej-Misiag i W. Misiag, wg ktorych sektor
publiczny to — panstwowe i samorzadowe instytucije i jednostki
organizacyjne finansowane (wylacznie lub gléwnie) ze srodkow
Skarbu panstwa i jednostek samorzadu terytorialnego, wy-
konujace na zasadach niekomercyjnych zadania publiczne,
zadania prawnie przypisane panstwu i samorzadowi terytorial-
nemu [9]. Powyzsza definicja koncentruje si¢ na dziatalno$ci
podejmowanej przez podmioty publiczne w celach nieza-
robkowych — ze wzgledu na interes publiczny, bez checi
osiagnigcia zysku.

Istotnym mankamentem sektora finansow publicznych jest
brak jednolitego systemu gromadzenia danych o jednostkach
tego sektora. Pojgcie sektora publicznego nie wystgpuje tez
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Tabela 1. Roznice migdzy pojgciem sektor publiczny a finanse publiczne

Sektor publiczny

Finanse publiczne

Reprezentuje realne zjawiska i procesy gospodarcze —
wytwarza okreslone dobra i ustugi

Reprezentuja zjawiska i procesy o charakterze pieni¢znym

Decydujace znaczenie ma majatek (trwaty i obrotowy)
powstajacy w wyniku procesow akumulacji

Podstawowe znaczenie posiadaja zasoby pieni¢zne- rozpatrywane w skali
jednego roku

W analizie majatku dominuje metoda majatkowa
(zasobowa)

W analizie wykorzystywana jest metoda strumieniowa — czyli badanie
procesow i tworzenia i rozdysponowywania funduszy spozycia zbiorowego

Czgs¢ sektora publicznego realizuje cele
publiczne i spoteczne,

Pewna czg$¢ funduszy publicznych jest zwiazana z finansowaniem sektora
publicznego — ta ktora wytwarza dobra publiczne i spoteczne

Cze$¢ tego sektora realizuje tez cele ekonomiczne
na zasadach komercyjnych (przedsigbiorstwa panstwowe)

Cze$¢ funduszy publicznych moze w formie réznych subwencji i dotacji
trafia¢ do przedsigbiorstw komercyjnych

Pewna czes¢ srodkéw publicznych ma charakter transferéw zwrotnych
(wynagrodzenie za pracg) inna za$ transferéw bezzwrotnych
(renty, stypendia, zapomogi itp.)

Majatek sektora publicznego stanowi zabezpieczenie
dtugu publicznego

Wykorzystywane sa do obstugi dtugu publicznego

Dane statystyczne na temat sektora publicznego
rozproszone

Dane na temat finans6w publicznych skoncentrowane w budzetach
i planach finansowych

Zrodto: Opracowanie whasne na postawie: S. Owsiak, Finanse publiczne. Teoria i praktyka [10].

w aktach prawnych innych niz ustawa o finansach pub-
licznych [8]. Dlatego tez sektor finansow publicznych jest
pojeciem bardziej statystycznym niz oznaczeniem segmentu
gospodarki narodowej, w ktorym obowiazuja pewne zasady,
takie jak:

— niekomercyjny charakter dziatalnosci,

— prawo do finansowania dziatalno$ci srodkami publicz-
nymi [9].

Od strony prawnej sektor finanséw publicznych okresla
art. 9 ustawy o finansach publicznych [15]. Wg zapisow
aktualnie obowiazujacej ustawy sektor finanséw publicznych
tworza:

1. Organy wiadzy publicznej, w tym organy administracji
rzadowej, organy kontroli panstwowej ochrony prawa oraz
sady i trybunaty,

2. Jednostki samorzadu terytorialnego oraz ich zwiazki,

Jednostki budzetowe,

3

4. Samorzadowe zaktady budzetowe,
5. Agencje wykonawcze,

6. Instytucje gospodarki budzetowe;j,
7. Panstwowe fundusze celowe,

8. Zaktad Ubezpieczen Spotecznych i zarzadzane przez
niego fundusze oraz Kasa Rolniczego Ubezpieczenia Spotecz-
nego i fundusze zarzadzane przez Prezesa Kasy Rolniczego
Ubezpieczenia Spotecznego,

9. Narodowy Fundusz Zdrowia,
10. Samodzielne publiczne zaklady opieki zdrowotnej,
11. Uczelnie publiczne,

12. Polska Akademia Nauk i tworzone przez nig jednostki
organizacyjne,

13. Panstwowe i samorzadowe instytucje kultury oraz
panstwowe instytucje filmowe,

14. Inne panstwowe i samorzadowe osobowosci prawne

utworzone na podstawie odrgbnych ustaw w celu wykony-
wania zadan publicznych, z wylaczeniem przedsigbiorstw,

jednostek badawczo-rozwojowych, bankow i spotek prawa
handlowego.

Wylaczenie w punkcie 14 z sektora finanséw publicznych
przedsigbiorstw, jednostek badawczo-rozwojowych, bankow
i spotek prawa handlowego wskazuje, ze zasady gospodarki
finansowe] wynikajace z tej ustawy maja odniesienie do sek-
tora publicznego, ktory dziata na zasadach niekomercyjnych.

Powyzsza definicja nie jest w pelni zgodna z definicja
stosowana w Unii Europejskiej, gdzie podstawa jest rodzaj
dzialalnosci i sposob finansowania, w polskiej definicji sektora
finanséw publicznych (rozdz. 3 uofp) — wylacznie forma
organizacyjna, co powoduje wytaczenie z zakresu sektora
finansow publicznych np. Lasow Panstwowych, ktore nieza-
leznie od prowadzenia dziatalnosci gospodarczej, wykonuja
pewne zadania publiczne [9].

Sektor ten jest wewngtrznie zroznicowany, w jego obrgbie
mozemy wyrdzni¢ jednostki posiadajace osobowos¢ prawna
i takie ktére nie posiadaja osobowosci prawnej. I tak osobo-
wosC¢ prawna posiadaja:

— Agencje wykonawcze,

— Instytucje gospodarki budzetowe;j,

— Uczelnie publiczne,

— Polska Akademia Nauk,

— Zaktad Ubezpieczen Spotecznych,

— Kasa Rolniczego Ubezpieczenia Spolecznego,

— Narodowy Fundusz Zdrowia,

— Samodzielne publiczne zaktady opieki zdrowotnej,

— Instytucje kultury.

Nowa uofp przewiduje (art. 30), ze panstwowe i samo-
rzadowe osobowoS$ci prawne tworzone sa na podstawie
odrebnych ustaw, a podstawa ich gospodarki finansowej sa
plany finansowe, w ktorych nalezy wyodrgbnic:

1. Przychody z prowadzonej dziatalnosci.

2. Dotacje budzetu panstwa lub budzetow jednostek
samorzadu terytorialnego.
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3. Koszty, w tym:
— wynagrodzenia i sktadniki w nich naliczane,

— platnosci odsetkowe wynikajace z zaciagnigtych
zobowiazan,

— zakup towarow i ustug.
4. Srodki na wydatki majatkowe.
5. Srodki przyznane innym podmiotom.

6. Stan naleznosci i zobowiazan na poczatek i koniec
roku stan §rodkéw pienigznych na poczatek i koniec roku.

Posiadanie przez niektére z wymienionych jednostek
organizacyjnych sektora publicznego, osobowosci prawnej
jest kontestowane na gruncie prawa. Maja bowiem charakter
hybrydowy, nie sg traktowane w podobny sposoéb jak przed-
sigbiorstwa, $wiadcza bowiem ustugi publiczne nie w celu
osiagania zysku, maja dost¢p do $rodkdw publicznych a ich
gospodarka finansowa nie jest w pelni samodzielna [5] .

Opisany w ustawie o finansach publicznych sektor tych
finanséw posiada aktualnie charakter zdecentralizowany, co
jest wynikiem podzialu zadan migdzy panstwo a samorzad
terytorialny i inne jednostki organizacyjne. Podziat ten od-
zwierciedla ponizsze zestawienie

sektor finanséw publicznych

podsektor
ubezpieczen
spotecznych
i zdrowotnych

podsektor
samorzadowy

podsektor
rzadowy

Istota decentralizacji jest dazenie do coraz petniejszego
i bardziej efektywnego zaspokajania potrzeb spotecznych
przy jednoczesnej poprawie poziomu jakosci ustug publicz-
nych. Wymaga to dostosowania form dziatalnosci organiza-
cyjnej tego sektora do zadan panstwa i jednostek samorzadu
terytorialnego.

FORMY ORGANIZACYJNO-PRAWNE
JEDNOSTEK SEKTORA FINANSOW
PUBLICZNYCH

Rodzaje i zasady funkcjonowania jednostek sektora fi-
nansow publicznych okresla Ustawa z dnia 27 sierpnia 2009 r.
o finansach publicznych (rozdz. 3). Ustawa obowiazuje od
1 stycznia 2010 r. Jednostki sektora finanséw publicznych
moga by¢ tworzone tylko w formach organizacyjno-prawnych
wskazanych w tej ustawie. Do konca 2009 r., wg zapisow
ustawy o finansach publicznych z 2005 roku podstawowe
jednostki sektora finansow publicznych stanowity: jednostki
budzetowe, zaklady budzetowe, gospodarstwa pomocnicze
i fundusze celowe [14]. Nowa uofp wprowadza nowe rodzaje
form organizacyjno-prawnych sektora publicznego (np. agencje
wykonawcze , instytucje gospodarki budzetowej, panstwowe
instytucje filmowe), a takze likwiduje dotychczas istniejace
lub ogranicza ich funkcjonowanie. Dotyczy to przede wszyst-
kim gospodarstw pomocniczych, zaktadéw budzetowych i fun-
duszy celowych.

Na podstawie Ustawy z dnia 27 sierpnia 2009 r. Przepisy
wprowadzajace w zycie ustawg o finansach publicznych [16],
w 2010 r. i latach nastepnych, dokonane zostang przeksztalcenia

w obrgbie sektora publicznego w zakresie modyfikacji form
organizacyjno-prawnych. W szczegolnosci zlikwidowane
zostang gospodarstwa pomocnicze, panstwowe zaktady budze-
towe, rachunki dochodéw wiasnych i fundusze motywacyjne
w jednostkach budzetowych. Jednocze$nie utworzone zostang
agencje wykonawcze i instytucje gospodarki budzetowe;.
Duze zmiany dotycza takze funduszy celowych.

Nowa uofp przewiduje jednostki organizacyjne sektora
finansow publicznych dziatajace w:

— sektorze rzadowym,
— sektorze samorzadowym,
— wspdlne dla sektora rzadowego i samorzadowego.

Formy organizacyjno — prawne przypisane do poszcze-
gblnych sektorow przedstawia ponizsze zestawienie:

e o Dziatajace tylko jako

samorzadowe

Dziatajace tylko jako
panstwowe

jednostki rzadowe
i samorzadowe

« jednostki * zaktady * agencje
budzetowe budzetowe wykonawcze
* instytucje
gospodarki
budzetowej

* panstwowe
fundusze celowe

Gléwna forma organizacyjno-prawng panstwa i sa-
morzadu s3 jednostki budzetowe, ktorych zasady funkcjo-
nowania wynikaja z zapisow o finansach publicznych (art. 11,
12 i 13) i odpowiednich przepisow stanowionych przez organy
panstwowe lub samorzadowe (rozporzadzenia, uchwatly,
statuty, regulaminy).

Panstwowe i samorzadowe jednostki budzetowe nie
posiadaja osobowosci prawnej (zatem za jej zobowiazania
odpowiada organ stanowiacy), pokrywaja swoje wydatki
bezposrednio z budzetu a pobrane dochody odprowadzaja na
rachunek odpowiednio dochodéw budzetu panstwa albo bu-
dzetu jednostki samorzadu terytorialnego (tzw. metoda finan-
sowania brutto). Dzialaja na podstawie statutu okres$lajacego
w szczegolnosci nazwe, siedzibg i przedmiot dziatalnosci.
Podstawa gospodarki finansowej jednostki budzetowej jest
plan dochodéw i wydatkdéw, zwany ,,planem finansowym
jednostki budzetowej”.

Panstwowe jednostki budzetowe tworza, tacza i likwi-
duja — ministrowie, kierownicy urzedéw centralnych, woje-
wodowie oraz inne organy dziatajace na podstawie odrgbnych
ustaw.

Gminne, powiatowe lub wojewddzkie jednostki budze-
towe — organy stanowiace tych jednostek samorzadowych .

Przyktadem jednostek budzetowych sa: urzedy panstwowe,
sady, jednostki wojskowe, policja, pomoc spoteczna, réznego
rodzaju placowki oswiatowe (z wyjatkiem szkot wyzszych).
Ustawa dopuszcza mozliwos¢ funkcjonowania publicznego
zaktadu opieki zdrowotnej w formie jednostki budzetowe;j,
co stanowi pewna zmiang w stosunku do rozwiazan dotych-
czasowych [11].

Wszystkie jednostki budzetowe nie prowadza dziatalnosci
gospodarczej i nie sprzedaja swoich ushug (§wiadcza na za-
sadach nieodptatnych), a pobierane optaty odprowadzaja na
rachunek wilasciwego budzetu. Natomiast ich wydatki zardéwno
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osobowe, materialowe, jak i inwestycyjne sa wydatkami
budzetu panstwa lub jednostki samorzadu terytorialnego.

Jednostki budzetowe, dokonujac zakupow, zachowuja si¢
tak jak inne podmioty (np.: przedsigbiorstwa, spoldzielnie,
banki), kupuja towary na rynku, tj. wg cen ustalanych na
zasadach rynkowych, ale z uwzglednieniem ustawy prawo
zaméwien publicznych. Moga jednakze dokonywaé wydatkow
tylko do wysokosci okreslonej w obowiazujacym budzecie
i planie finansowym. Przekroczenie wydatkdéw i zaciagnigcie
zobowiazan nie znajdujacych pokrycia w planie finansowym
jednostki budzetowej stanowi naruszenie dyscypliny finansow
publicznych [13].

Obowiazujaca ustawa o finansach publicznych nie prze-
widuje dalszego funkcjonowania instytucji rachunkéw do-
chodow wtasnych. Po 1 stycznia 2010 r. nie jest dopuszczalne
utworzenie rachunku dochodéw wilasnych przez kierownika
jednostki budzetowej lub organ stanowiacy jednostki samo-
rzadu terytorialnego. Istniejace rachunki dochodow wtasnych
moga funkcjonowa¢ zgodnie z dotychczasowymi przepisami,
z jednoczesnym regulowaniem zobowiazan i $cigganiem
naleznosci, do 31 grudnia 2010 r., poza jednostkami o$wia-
towymi.

Likwidacja rachunku dochodéw wtasnych jednostki
budzetowej polega na splaceniu zobowigzan zaciagnigtych
z tytutu dochodéw wiasnych, przekazaniu pozostatych srod-
kéw na rachunek dochodow budzetowych i zamknigciu
rachunku bankowego. Procedura likwidacyjna rachunkéw
dochod6ow wlasnych obejmuje nastgpujace etapy:

1. do 31 grudnia 2010 r. wydzielone rachunki dochodow
wiasnych moga funkcjonowa¢ zgodnie z dotychczasowymi
przepisami,

2. po 31 grudnia 2010 r. niesciagnigte naleznosci i nieure-
gulowane zobowiazania przejmuje jednostka budzetowa, przy
ktorej funkcjonowaty rachunki dochodow wiasnych, a $rodki
pienigzne podlegaja odprowadzeniu na rachunek pomocniczy
odpowiednio panstwowej jednostki budzetowej albo samo-
rzadowej jednostki budzetowe;j,

3. pomigdzy 1 stycznia 2011 r. a 30 czerwca 2011 r. srodki
pieni¢zne odprowadzone na rachunek pomocniczy jednostki
budzetowej moga by¢ wykorzystane na dotychczasowe cele,

4. po 30 czerwca 2011 r. niewykorzystane przez jednost-
ki budzetowe $rodki pienigzne odprowadzone na rachunek
pomocniczy podlegaja przekazaniu na rachunek dochodow
wiasciwego budzetu.

Dopuszczalnos¢ odstgpstwa od ogolnej zasady odprowa-
dzania przez jednostkg budzetowsq catosci uzyskanych docho-
dow do budzetu przewidziano dla samorzadowych jednostek
budzetowych prowadzacych dzialalnos¢ okre§lona w ustawie
z 7 wrzesnia 1991 r. o systemie o$wiaty [12]. Zgodnie z art.
223 uofp moga one gromadzi¢ na wydzielonym rachunku
dochody okre$lone w uchwale przez organ stanowiacy jed-
nostki samorzadu terytorialnego. Dochody na wydzielonych
rachunkach jednostki budzetowe dziatajace w obszarze o$wiaty
moga gromadzi¢ od 1 stycznia 2011 r.

Zrédtem dochodéw wiasnych samorzadowych jednostek
oswiatowych moga by¢ w szczegolnoscei:

1. spadki, zapisy i darowizny w postaci pienig¢znej na
rzecz jednostki budzetowe;j,

2. odszkodowania i wptaty za utracone lub uszkodzone

mienie b¢dace w zarzadzie albo uzytkowaniu jednostki bu-
dzetowe;.

Wydatki z wydzielonego rachunku moga by¢ dokonywane
do wysokosci kwot zgromadzonych dochodéw, w ramach
planu finansowego, zgodnie z og6lna reguta, ze wydatki pub-
liczne moga by¢ ponoszone na cele i w wysokosci ustalonej
w planie finansowym. Dodatkowym ograniczeniem ustawo-
wym (art. 223 ust. 2 pkt 3 uofp) jest kategoryczny zakaz
przeznaczania dochodéw wtasnych wraz z odsetkami na
finansowanie wynagrodzen osobowych.

Aktualna ustawa o finansach publicznych nie przewiduje
funkcjonowania funduszy motywacyjnych, ktére gromadzi-
ty $rodki uzyskiwane z tytutu przepadku rzeczy lub korzy-
sci majatkowych pochodzacych z ujawnienia przestepstw i
wykroczen przeciwko mieniu oraz przestgpstw skarbowych
i wykroczen.

Nowa uofp nie przewiduje funkcjonowania panstwowych
zaktadow budzetowych, ktore do konca 2010 r. beda zlikwi-
dowane. Dopuszcza si¢ tylko funkcjonowanie samorzado-
wych, z tym Ze nie wszystkie z utworzonych na mocy ustawy
z 30 czerwca 2005 r. o finansach publicznych (dalej: uofp
z 2005 r.) zaktady budzetowe moga kontynuowac swoja dzia-
alnos¢ w tej wlasnie formie organizacyjno-prawnej, poniewaz
nowe przepisy pozwalajg prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza
w formie zaktadu budzetowego tylko przy realizacji niektorych
zadan.

Katalog zadan, jakie moga by¢ realizowane przez sa-
morzadowe zaklady budzetowe, jest okreslony i zamknigty,
dlatego tez niektore zaklady budzetowe nie bgda mogly kon-
tynuowac¢ dziatalnosci w tej formie organizacyjno-prawne;j,
jesli realizuja inne zadania jednostki samorzadu terytorialnego
(przyktadem moga tu by¢ przedszkola). Musza one zosta¢
zlikwidowane lub przeksztalcone w inna forme przewidziana
ustawa, np. w jednostk¢ budzetowa. W obecnym ksztalcie
moga one funkcjonowacé tylko do konca 2010 r.

Ta forma organizacyjno-prawna sektora finanséw pub-
licznych bedzie funkcjonowaé w sektorze samorzadowym
(dlatego nowa ustawa mowi tylko o samorzadowych zakta-
dach budzetowych), z tym ze w formie zaktadu swoja gospo-
darke beda mogly prowadzi¢ tylko te jednostki, ktore realizuja
konkretne zadania, wymienione w art. 14 nowej uofp, ktéry
stanowi, ze przez samorzadowe zaktady budzetowe moga by¢
realizowane zadania wiasne jednostki samorzadu terytorialnego
w zakresie:

— gospodarki mieszkaniowej i gospodarowania lokalami
uzytkowymi,

— drdg, ulic, mostéw, placow oraz organizacji ruchu
drogowego,

— wodociagéw i zaopatrzenia w wodg, kanalizacji, usu-
wania i oczyszczania $ciekow komunalnych, utrzymania
czysto$ci 1 porzadku oraz urzadzen sanitarnych, wysypisk
i unieszkodliwiania odpadéw komunalnych, zaopatrzenia
w energig elektryczna i cieplng oraz gaz,

lokalnego transportu zbiorowego,

targowisk 1 hal targowych,

zieleni gminnej i zadrzewien,

— kultury fizycznej i sportu, w tym utrzymywania tere-
néw rekreacyjnych i urzadzen sportowych,

— utrzymywania réznych gatunkéw egzotycznych i kra-
jowych zwierzat, w tym w szczegodlnosci prowadzenia ho-
dowli zwierzat zagrozonych wyginigciem, w celu ich ochrony
poza miejscem naturalnego wystgpowania,

— cmentarzy.
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Samorzadowy zaklad budzetowy to jednostka sektora
finansé6w publicznych, ktora odptatnie wykonuje zadania,
pokrywajac koszty swojej dzialalnosci z przychodow wias-
nych — z mozliwoscia otrzymywania dotacji (art. 15). Ustawa
przewiduje trzy rodzaje dotacji:

— Przedmiotowe — nie moga przekroczy¢ 50% kosztow
dziatalnosci.

— Celowe na zadania biezace.

— Celowe na finansowanie lub dofinansowanie kosztow
realizacji inwestycji.

Podstawg gospodarki finansowej zakladu budzetowego
jest roczny plan finansowy. Generalnie jednak samorzadowe
zaktady budzetowe beda funkcjonowac na tych samych ogdl-
nych zasadach jak zaktady budzetowe funkcjonujace wedtug
,starej” ustawy, czyli wedlug tzw. metody finansowania netto
(koszty pokrywane sa z przychodéw wiasnych), podstawa
gospodarki finansowej bedzie tak jak dotychczas roczny plan
finansowy. Natomiast sa pewne réznice co do ustalania i prze-
kazywania nadwyzki $rodkéw obrotowych. Wedlug nowe;j
ustawy, samorzadowy zaktad budzetowy bedzie ja wptacat
do budzetu JST, chyba ze organ stanowiacy postanowi ina-
czej, co wynika z zapisow art. 15 ust7 uofp. Przyjecie takiego
zapisu daje mozliwos¢ pozostawienia a zakladzie budzeto-
wym nadwyzki $rodkow obrotowych, ktéore mozna bedzie
przeznaczy¢ na przyklad na odtworzenie zdekapitalizowanego
majatku.

Tworzy¢, faczy¢ i przeksztatca¢ w inng formg organizacyjno-
prawng oraz likwidowa¢ samorzadowe zaklady budzetowe
moga organy stanowiace jednostki samorzadu terytorialnego
(np. rada gminy, rada powiatu).

Tworzac zaklad budzetowy, organ stanowiacy jednostki
samorzadu terytorialnego okresla: nazwe i siedzibg zaktadu,
przedmiot jego dziatalnosci (mieszczacy si¢ w katalogu okre-
Slonym w art. 14 nowej ustawy), zrodla przychodéw wiasnych
zaktadu, stan wyposazenia zaktadu w $rodki obrotowe oraz
sktadniki majatkowe przekazane zaktadowi w uzytkowanie,
terminy i sposob ustalania zaliczkowych wptat nadwyzki
srodkéw obrotowych dokonywanych przez zaklad do budze-
tu jednostki samorzadu terytorialnego oraz sposob i terminy
rocznych rozliczen i dokonywania wptat do budzetu.

Jednostki sektora rzadowego to wg nowej uofp agencje
wykonawcze. Art.18 uofp stanowi, ze agencja wykonawcza
jest panstwowa osoba prawna tworzona na podstawie odreb-
nej ustawy w celu realizacji zadan panstwa. Zasady dzialania
agencji wykonawczej okresla ustawa powotujaca ja do zycia.
Agencja wykonawcza prowadzi gospodarkg finansowa na
zasadach okreslonych w ustawie o finansach publicznych oraz
w ustawie powotujacej ja do zycia.

Podstawa gospodarki finansowej agencji wykonaw-
czej jest roczny plan finansowy. Projekt rocznego planu
finansowego agencji wykonawczej ustala jej wlasciwy organ
W porozumieniu z ministrem sprawujacym nadzor nad agencja
wykonawcza. Po zatwierdzeniu przez ministra sprawujacego
nadzor projekt jest przekazywany Ministrowi Finanséw, w try-
bie i terminach okre§lonych w przepisach dotyczacych prac
nad projektem ustawy budzetowej. W ramach projektu planu
finansowego sporzadza si¢ plan dochodéw i wydatkow agencji
wykonawczej ujmowanych w terminie ich zaptaty. W planie
dochodow i1 wydatkéw agencji wykonawczej planowane
wydatki nie powinny by¢ wyzsze od planowanych dochodow.

Planowane wydatki moga przekracza¢ planowane dochody
za zgoda ministra sprawujacego nadzor nad agencja wyko-
nawcza, wydana w porozumieniu z Ministrem Finansow.
W planie finansowym agencji wykonawczej moga by¢ doko-
nywane zmiany przychodow i kosztow po uzyskaniu zgody
ministra sprawujacego nadzor nad agencja, wydanej po uzy-
skaniu opinii sejmowej komisji wlasciwej do spraw budzetu.
O dokonanych zmianach nalezy niezwlocznie powiadomié
Ministra Finansow. Zmiany planu finansowego agencji wy-
konawczej nie moga powodowaé zwigkszenia zobowigzan
agencji ani pogorszenia planowanego wyniku finansowego
agencji, chyba ze odrgbne ustawy stanowia inaczej. Ogra-
niczenie to nie dotyczy zwigkszenia planu finansowego agencji
wykonawczej z tytutu uzyskania pozyczki z budzetu panstwa
na finansowanie Wspdlnej Polityki Rolnej. Agencja wyko-
nawcza moze otrzymywaé dotacje z budzetu panstwa,
w zakresie okreslonym w odrgbnych ustawach. Agencja
wykonawcza moze zacigga¢ zobowigzania na okres realizacji
danego zadania przekraczajacy rok budzetowy, jezeli wydatki
niezbedne na obstuge zobowiazania znajduja si¢ w rocznym
planie finansowym. Agencja wykonawcza jest obowigzana
corocznie wplacaé¢ do budzetu panstwa, na rachunek bie-
zacy dochodow panstwowej jednostki budzetowej obshu-
gujacej ministra sprawujacego nadzor nad ta agencja,
nadwyzke Srodkow finansowych ustalong na koniec roku,
pozostajaca po uregulowaniu zobowigzan podatkowych
(metoda finansowania netto). Nadwyzke t¢ agencja wyko-
nawcza przekazuje niezwlocznie po uregulowaniu zobowiazan
wymagalnych z okresu sprawozdawczego, nie p6zniej jednak
niz do dnia 30 czerwca roku nastgpujacego po roku, w ktorym
nadwyzka powstata.

W szczegolnie uzasadnionych przypadkach wynika-
jacych z konieczno$ci zapewnienia sprawnego i pelnego
wykonywania zadan agencji wykonawczej Rada Ministrow
moze, na wniosek ministra sprawujacego nadzoér nad agencja
wykonawcza, wyrazi¢ zgode, w formie uchwaly, na niewpla-
cenie nadwyzki.

Regulacje ustawowe stanowia, ze z dniem 1 stycznia
2012 r. agencjami wykonawczymi stana si¢ dotychczas funk-
cjonujace podmioty :

— Agencja Nieruchomosci Rolnych,

— Wojskowa Agencja Mieszkaniowa,

— Agencja Mienia Wojskowego,

— Agencja Rezerw Materialowych,

— Polska Agencja Rozwoju Przedsigbiorczosci,

— Agencja Rynku Rolnego,

— Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa,

— Narodowe Centrum Badan i Rozwoju [16].

Instytucja gospodarki budzetowej — to nowy rodzaj
jednostki organizacyjnej sektora publicznego, posiadajacej
osobowos$¢ prawng. Art.23 uofp stanowi, Ze instytucja gospo-
darki budzetowej jest jednostka sektora finansow publicznych
tworzona w celu realizacji zadan publicznych, ktora:

1. odptatnie wykonuje wyodrebnione zadania,

2. pokrywa koszty swojej dziatalno$ci oraz zobowigzania
z uzyskiwanych przychodow.

Tego typu jednostka moze by¢ tworzona przez ministra
lub Szefa Kancelarii Prezesa Rady Ministréw, za zgoda Rady
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Ministrow na jego wniosek tudziez inne organy lub kierow-
nikow jednostek sektora publicznego. Dziala na podstawie
statutu nadanego przez organ petniacy funkcje organu zatozy-
cielskiego. Statut okresla w szczegolnosci:

1. nazwg i siedzibg tej instytucji,

2. przedmiot dzialalno$ci podstawowej,

3. zrddta pozyskiwania przychodow,

4. tryb i zasady dokonywania zmian w statucie tej insty-
tucji,

5. stan wyposazenia w $§rodki obrotowe oraz skladniki
majatkowe przekazane tej instytucji,

6. zasady prowadzenia dzialalno$ci innej niz podstawowa.

Dyrektora powoluje organ zalozycielski, ktory pei funkcje
zarzadcze w instytucji gospodarki budzetowej. Organizacj¢
wewngtrzng okresla regulamin nadawany przez dyrektora jed-
nostki.

Instytucja gospodarki budzetowej otrzymuje osobo-
wos¢ prawng z chwila wpisania do Krajowego Rejestru
Sadowego. Art. 24.1. uofp stanowi, ze instytucja gospodarki
budzetowej moze otrzymywac dotacje z budzetu panstwa na
realizacje zadan publicznych, jesli odrgbne ustawy tak stano-
wig.

Instytucja gospodarki budzetowej samodzielnie gospoda-
ruje mieniem (art. 28), kierujac si¢ zasada efektywnosci jego
wykorzystania. Na mienie tej instytucji moze sig sktadac:

1. przeniesione na wlasno$¢ nieruchomosci,

2. mienie stanowiace wyposazenie przekazane przez
organ wykonujacy funkcje organu zalozycielskiego w formie
uzyczenia,

3. mienie nabyte z wlasnych srodkéw.

W przypadku zaciagania zobowiazan powyzej 30% rocz-
nych przychodéw instytucja gospodarki budzetowej jest obo-
wiazana uzyskaé¢ zgodg organu wykonujacego funkcje organu
zatozycielskiego.

Instytucja gospodarki budzetowej moze zbywaé $rodki
trwate. Jednakze zbycie a takze najem, dzierzawa, uzyczenie
aktywow moze nastapi¢ wylacznie na zasadach okreslonych
przez organ wykonujacy funkcje organu zatozycielskiego,
z uwzglednieniem przepiséw o gospodarce nieruchomosciami.

Warto$¢ majatku instytucji gospodarki budzetowej odzwier-
ciedla fundusz instytucji gospodarki budzetowej. W trakcie
funkcjonowania instytucji gospodarki budzetowej fundusz ten
moze ulec zwigkszeniu lub zmniejszeniu.

Zwigkszenie nastgpuje gtownie z powodu zysku, ktory
pozostaje w dyspozycji instytucji gospodarki budzetowej Iub
pozyskania srodkoéw z innych zrodet. Zmniejszenie za§ moze
by¢ skutkiem: aktualizacji wyceny srodkow trwatych na pod-
stawie odrgbnych przepisoéw, nieodptatnego przekazania lub
otrzymania srodkéw trwatlych, warto$ci niematerialnych i praw-
nych, taczenia i podzialu instytucji gospodarki budzetowej
na podstawie bilansow zamknigcia dzielonych lub taczonych
jednostek. Koszty instytucji gospodarki budzetowej moga by¢
ponoszone tylko w ramach posiadanych srodkow finansowych
obejmujacych uzyskane przychody oraz srodki z poprzedniego
okresu.

Podstawg gospodarki finansowej podobnie jak w przy-
padku poprzednich jednostek sektora publicznego jest

roczny plan finansowy. Dodatni wynik finansowy — zysk
pozostaje do dyspozycji instytucji gospodarki finansowej.

Panstwowy fundusz celowy, zgodnie z zapisami art. 29
uofp, jest tworzony na podstawie odrgbnej ustawy i nie posiada
osobowosci prawnej.

Przychody panstwowego funduszu celowego pochodza
ze $rodkow publicznych, a koszty sa ponoszone na realizacje
wyodrebnionych zadan panstwowych. Taki fundusz stanowi
wyodrebniony rachunek bankowy, ktérym dysponuje minister
wskazany w ustawie tworzacej fundusz albo inny organ wska-
zany w tej ustawie. Do panstwowych funduszy celowych nie
zalicza si¢ funduszy , ktorych jedynym zrédtem przychodow,
z wylaczeniem odsetek od rachunku bankowego i darowizn,
jest dotacja z budzetu panstwa.

Podstawa gospodarki finansowej panstwowego funduszu
celowego jest roczny plan finansowy. Ze Srodkéow funduszu
mog3g by¢ udzielane pozyczki jednostkom samorzadu tery-
torialnego, jezeli ustawa tworzaca fundusz tak stanowi.

Koszty funduszu moga by¢ pokrywane tylko w ramach
posiadanych $rodkéw finansowych obejmujacych biezace
przychody, w tym dotacje z budzetu panstwa i pozostatosci
srodkow z okresow poprzednich. Dopuszcza si¢ pewne zmiany
w planie finansowym ale nie moga one powodowac zwigk-
szenia dotacji z budzetu panstwa, moga natomiast polegaé
na zwigkszeniu prognozowanych przychodow i odpowiednio
kosztow. Jezeli panstwowy fundusz celowy posiada zobo-
wigzania wymagalne, w tym kredyty i pozyczki, zwigkszenia
przychodow w pierwszej kolejnosci przeznacza si¢ na ich
sptatg. Podkresli¢ nalezy, ze zmiany kwot przychodow i kosz-
tow panstwowego funduszu celowego dokonuje odpowiednio
minister lub organ dysponujacy tym funduszem po uzyskaniu
zgody Ministra Finansow i opinii sejmowej komisji do spraw
budzetu.

Z art. 90 i 92 ustawy - Przepisy wprowadzajace w ustawg
o finansach publicznych wynika, ze z dniem:

— 31 grudnia 2010 r. likwidacji ulegna wojewodzkie
i powiatowe fundusze gospodarki zasobem geodezyjnym
i kartograficznym oraz Fundusz Ochrony Gruntéw Rolnych
centralny i terenowe.

— 1 stycznia 2012 r. likwidacji ulegna panstwowe fun-
dusze celowe posiadajace osobowo$¢ prawng — Panstwowy
Fundusz Rehabilitacji Oso6b Niepetnosprawnych i Fundusz
Gwarantowanych Swiadczen Pracowniczych — przeksztalcone,
zostang panstwowymi funduszami celowymi.

— Przepisy wprowadzajace ustawe o finansach publicz-
nych nie odnosza si¢ do dalszego funkcjonowania funduszy
celowych utworzonych na podstawie ustawy prawo ochrony
srodowiska — Narodowego Funduszu Ochrony s$rodowiska
i Gospodarki Wodnej oraz wojewddzkich, powiatowych 1 gmin-
nych funduszy ochrony srodowiska i gospodarki wodnej.

Podkresli¢ nalezy, ze istotna zmianga w calym sektorze
finansow publicznych jest konieczno$¢ tworzenia budzetow
zadaniowych!. W odniesieniu do jednostek organizacyjnych
finansow publicznych wg art. 32 uofp wynika, ze agencje

' Budzet zadaniowy — to zarzadzanie $rodkami publicznymi po-

przez odpowiednio skonkretyzowane i zhierarchizowane cele rozpi-
sane na zadania mierzone za pomoca przyjgtego systemu miernikow.
Taki budzet pozwala na ustalenie, ktére zadania sa najwazniejsze
w odniesieniu do wytyczonych celow, oraz za pomoca miernikéw
pozwala ustali¢, w jakim stopniu zostaty zrealizowane [1].
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wykonawcze, instytucje gospodarki budzetowej, dysponenci
panstwowych funduszy celowych oraz panstwowe osoby
prawne sporzadzaja plany finansowe w ukladzie zadaniowym
na rok budzetowy i dwa kolejne lata.

PODSUMOWANIE

Zmiany wynikajace z nowej uofp odnosnie form organi-
zacyjno-prawnych sektora finanséw publicznych wskazuja na
dazenie do przejrzystosci w zakresie ich finansowej dziatal-
nosci. Dotyczy to chociazby jednostek budzetowych, ktore
poprzez likwidacjg rachunkéow dochodow wiasnych i funduszy
motywacyjnych w zakresie gospodarki finansowej w sposob
jednoznaczny powiazane sa z konkretnym budzetem. Utrzy-
manie za§ funkcjonowania rachunku dochodéw wiasnych
tylko w jednostkach o§wiatowych dobrze $§wiadczy o zabez-
pieczeniu intereséw tych placowek.

Likwidacja gospodarstw pomocniczych, ktore stanowity
wydzielona pod wzgledem organizacyjnym i prawnym dzia-
talno$¢ gospodarcza jednostek budzetowych wydaje si¢ by¢
ze wszech miar zasadna. Zastapienie za$ tych jednostek
samodzielnymi podmiotami, dysponujacymi osobowoS$cia
prawna tj. instytucjami gospodarki budzetowej, nie jest juz
rozwigzaniem bezdyskusyjnym. Podobna uwaga dotyczy
przeksztatcenia panstwowych zaktadéw budzetowych w in-
stytucje gospodarki budzetowe;.

Przede wszystkim ustawa nie precyzuje zadan publicz-
nych, ktore beda realizowac te jednostki. Ponadto przyznajac
tym jednostkom osobowo$¢ prawna, zapewnia dostep do
dotacji z budzetu panstwa, co w istotny sposdb moze by¢
powodem niegospodarnosci i niskiej efektywnoscei.

Wyrazne wskazanie zakresu dziatalno$ci samorzadowych
zaktadow budzetowych, ktore winny si¢ koncentrowac na
dostarczaniu podstawowych ustug ze sfery uzytecznosci
publicznej jest bardzo przejrzyste i jednoznaczne. Te zapisy
ustawy nie powinny budzi¢ watpliwo$ci zwlaszcza, ze to od
decyzji podjetej przez organ stanowiacy jednostki samorza-
dowej zalezy forma organizacyjno-prawna podmiotu dostar-
czajacego wymienione w ustawie ustugi, co nie wyklucza np.
funkcjonowania spotek prawa handlowego.

Whpisanie do ustawy o finansach publicznych takich jed-
nostek jak agencje wykonawcze porzadkuje pewien proces
dotyczacy dzialalno$ci podmiotow publicznych. Od poczatku
lat 90-tych w zyciu gospodarczym wystgpuje bowiem wiele
podmiotow pod podobna nazwa, ktérych zakres dziatania
i struktura organizacyjna byla w wielu przypadkach niedo-
okreslona. Dobrze zatem, ze nowa uofp kwestie powyzsze
porzadkuje.

Mato przejrzyste za$§ wydajq si¢ by¢ przepisy dotyczace
funduszy celowych. W tym zakresie ustawa dotyczaca przepi-
sow wprowadzajacych ustawe o finansach publicznych méwi
tylko o kilku, ktdre traca osobowo$¢ prawna, nie wymienia
za$ innych, ktore z tej osobowosci korzystaja (np. NFZ,
NFOSiGW). Ustawa nie okresla tez w sposob precyzyjny
zrodta przychodéw funduszy, wskazujac do§¢ ogdlnie na srodki
publiczne. Wazny jest zapis ustawowy, stwierdzajacy, ze pan-
stwowe fundusze celowe moga by¢ tworzone tylko poprzez
ustawy, co w istotny sposdb powinno przyczynic si¢ do ogra-
niczenia ich liczby. Zapis dotyczacy tego, ze panstwowy
fundusz celowy, to jedynie rachunek bankowy, ktorym dys-
ponuje minister wskazany w ustawie badz inny organ tworzacy

fundusz, w istotny sposob ogranicza samodzielno$¢ finansowa
tej jednostki sektora publicznego, poddajac rezimowi proce-
dury budzetowe, co moze by¢ korzystne w aspekcie dazenia
do poprawy gospodarnosci i przejrzystosci catego sektora.

Wymienione w uofp zasady dziatania jednostek organiza-
cyjnych sektora finanséw publicznych nie wyczerpuja w sposob
kompleksowy problematyki tego sektora. Wiele podmiotow
tego sektora wymienionych w art. 9 uofp funkcjonuje na pod-
stawie odrgbnych ustaw (PAN, uczelnie publiczne, instytucje
kultury). Aktualnie brakuje tez wielu aktéw wykonawczych
do wymienionej ustawy. Zmiany organizacyjne w sektorze
finanséw publicznych wprowadzane bgda sukcesywnie w nad-
chodzacych latach, spowoduja w najblizszym czasie wzrost
kosztow funkcjonowania sektora finansow publicznych, (kazda
zmiana kosztuje). Formulowanie zatem ocen jest w tej chwili
dos¢ trudne. Wydaje si¢ jednak, ze przyjete regulacje prawne
w tym zakresie nie rozwiazuja w sposob ostateczny skompli-
kowanej materii dotyczacej jawnosci i przejrzystosci sektora
finanséw publicznych. Z pewnos$cia nie konsoliduja tego
sektora a taki cel formulowat rzad uzasadniajac koniecznosé
zmian.
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THE SECTOR OF PUBLIC FINANCE
AFTER CHANGES

SUMMARY

This article shows consequences of organizational and legal
changes concerning functioning of units of the public sector.
It is showed that regulations which were created in the statute
of public sector (in force from Ist of January 2010) are chan-
ging along with organizational structure of the public sector
improving a little bit its transparency but in comprehensive
way do not make more clear the rules of operation of these
units and the entire public sector.
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O NIEKTORYCH SKUTKACH DOMINACJI KULTURY
PIENIADZA | IGNOROWANIA HISTORII EKONOMII®

Punktem wyjscia rozwazan autora sq poglady wybitnych myslicieli z przesztosci: Arystotelesa, Adama Smitha, Thorsteina Veblena,
Johna Kennetha Galbraitha i Daniela Bella na temat wlasciwych i pozqdanych celow ludzkiego gospodarowania i tworzenia
rzeczywistego bogactwa oraz — co nie mniej wazne — radykalnego odejscia od tych celow dla realizacji ostatecznie zgubnej idei
pomnazania bogactwa pienieznego. Celem rozwazan autora jest wskazanie na istotne zagrozenia rowniez dla wspotczesnych
gospodarek w przypadku kultywowania owej ,, kultury pieniqdza” (Veblenowska ,,pecuniary culture”), co niestety wrecz nasila
sie w dobie obecnej. Jednym z najbardziej spektakularnych efektow dominacji tej kultury jest niewqtpliwie obecny globalny kryzys

finansowy i gospodarczy.

WPROWADZENIE

Trwajacy ciagle, chociaz juz w tagodniejszej postaci, glo-
balny kryzys finansowy skfania do zastanowienia nad jego
glebszymi przyczynami. Nie wydaje si¢ bowiem wystarczajace
skwitowanie catego zagadnienia odwotaniem si¢ po prostu do
Limmanentnej niestabilnosci $wiata finansow” (,,Kryzysy sa
(...) immanentna cecha rynkoéw finansowych, ktére ze swej
natury sa niestabilne, gdyz ulegaja falom nadmiernego, nie-
kiedy irracjonalnego optymizmu i pesymizmu” [6]). Szersza
i glebsza refleksja nad catoksztaltem procesow i zjawisk, ktore
doprowadzity finanse i spora czg$¢ gospodarki swiata zachod-
niego do niedawnej zapasci wskazuje niestety, ze wspomniany
W zacytowanej opinii irracjonalizm objat swoim zasiggiem nie
tylko finanse, ale wrecz catos¢ wspotczesnego zycia gospodar-
czego. Doszlo do sui generis degeneracji gospodarki rynko-
wej, wyrazajacej si¢ w niemal absolutnej dominacji celow
i motywacji wylacznie finansowych (pieni¢znych) w do-
wolnym obszarze dziatalnoéci gospodarczej wspotczesnych
spoteczenstw.

Celem artykulu jest proba wykazania, ze owa ,,kryzy-
sogenna” orientacja calo$ci gospodarki na cele wylacznie
pieni¢zne nie wzigla si¢ znikad. Z jednej bowiem strony
jest ona efektem ludzkiej chciwos$ci, bardzo skutecznie
podsycanej i rozwijanej w ramach obowigzujacej ,kultury
pieniadza” (echo Veblenowskiej pecuniary culture), a z dru-
giej — rozbratu ekonomii z etyka i sprowadzenia jej
ostatecznie do tzw. chrematystyki.

ODLEGLE KORZENIE DZISIEJSZYCH
GOSPODARCZYCH PERTURBACJI

Juz Arystoteles (384-322 p.n.e.) stanowczo przestrzegat
przed sprowadzaniem ekonomii (oikonomos) do chrematystyki
(chrematistike), czyli ,,sztuki gromadzenia i pomnazania pie-
nigdzy” [4]. ,,Jedna dziedzina nauki o zdobywaniu wlasnosci
— dowodzit — jest (...) z natury czescia nauki o gospodarstwie
domowym ( oikonomos — przyp. R. G.); odpowiednio do tego
powinni ja posiadac lub tez staraC si¢ o jej zdobycie ci, ktorych
zadaniem jest gromadzenie zapasow koniecznych do zycia

i uzytecznych dla spoteczno$ci w panstwie czy w domu. Otéz
prawdziwe bogactwo zdaje si¢ na tych rzeczach polegaé. To
bowiem, czego si¢ wymaga od takiej wlasno$ci, a mianowicie
by do wygodnego zycia starczyla, nie jest bez granic (...). Ist-
nieje tu przeciez granica, podobnie jak i w innych sztukach, bo
zadna sztuka nie posiada $rodkoéw nieograniczonych ani co do
ilosci, ani co do wielkosci, bogactwo za$ jest obfitoscia srodkow
potrzebnych dla domu i panstwa. Widoczna tedy jest rzecza,
7e istnieje z natury pewna sztuka zdobywania dobr wlasciwa
zarzadcom domu i m¢zom stanu i z jakiego powodu. Jest
jednak inny jeszcze rodzaj sztuki zdobywania wlasnoSci,
ktory pospolicie, i to slusznie, nazywaja sztuka zdoby-
wania pieniedzy (chrematistike — przyp. R. G.), a ktéry
jest przyczyna, iz zdaje si¢ nie istnie¢ granica bogactwa
i posiadania. (...) sztuka zdobywania majatku zdaje si¢ by¢
zwigzana w pierwszym rzedzie z pieniagdzem, a gtdéwnym jej
zadaniem umiej¢tna spekulacja, skad zdoby¢ jak najwigcej
pieniedzy; uchodza one bowiem za zroédlo bogactwa i majatku.
Takze bogactwo bowiem opieraja ludzie czgsto na wielkiej
ilosci pieniedzy, dlatego ze sztuka zarobkowania (...) koto
nich si¢ jakoby obraca (podkr. — R. G.)” [1]. W dalszym cia-
gu swojego wywodu Arystoteles zastrzegat : ,,Co innego (...)
zdobywanie pieni¢dzy a bogactwo z natury. To drugie nalezy
do gospodarstwa domowego, pierwsze za$§ polega na handlu
1 przysparzaniu majatku wylacznie tylko przez wymiang dobr.
Ta znow zdaje si¢ obracaé okoto pieniadza, pieniadz bowiem
jest poczatkiem i kresem wymiany. Otdz takie bogactwo, ply-
nace z takiego zdobywania pienigdzy nie ma granic. (...) przy
zdobywaniu pienigdzy cel jest bezkresny, a jest nim takie
wlasnie bogactwo i posiadanie pieniedzy. W przeciwien-
stwie do tego sztuka gospodarstwa domowego ma swoj kres,
ktorego nie zna sztuka gromadzenia pienigdzy; inne ma ono
bowiem zadanie. Totez z punktu widzenia gospodarstwa
domowego wydaje sig, ze wszelkie bogactwo winno mieé
swoje granice, z do§wiadczenia tymczasem widzimy, ze dzie-
je sig przeciwnie. Wszyscy bowiem, ktorzy robia interesy
pieni¢zne daza do pomnozenia pieniedzy w nieskonczonosé
(podkr. — R. G.)” [1].

Zdaniem Arystotelesa przyczyna takiej chciwosci i nie-
skonczonej zadzy pieniadza ,,lezy w trosce jedynie o to, aby
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zy¢, a nie o to zeby zy¢ pigknie” [1] i pielggnowac cnoty naj-
wyzsze. Tymczasem, konkluduje Arystoteles, ,,Mgstwo (...)
nie przejawia si¢ w robieniu pienig¢dzy, lecz w okazywaniu od-
wagi, podobnie jak nie w robieniu pienigdzy objawia si¢ talent
wodza czy lekarza, ale w odnoszeniu zwycigstwa, wzglednie
w niesieniu pomocy zdrowotne;j. A jednak owi ludzie cala swa
umiejetnos$¢ rozwijaja dla zdobycia pieniedzy, jak gdyby
to bylo celem i jakby wszystko winno do jego osiagnigcia
zmierzaé. Tyle tedy moich wywodow o niepotrzebnej sztuce
zdobywania pienigdzy, o jej istocie i przyczynie, dla ktorej ja
stosujemy, jak i o sztuce potrzebnej, przy czym wykazatem,
ze jest ona czym$ odmiennym od pierwszej, bo majac na celu
trosk¢ o utrzymanie nalezy z natury do gospodarstwa do-
mowego i nie jest jak tamta bezkresna, ale posiada granicg
(podkr. —R. G.)” [1].

Niestety, pozniejszy rozwoj gospodarczy, az po czasy
najnowsze, zdaje si¢ potwierdzaé, ze ludzkos¢ niemal catko-
wicie zignorowala przestroge Arystotelesa. Nie tylko zreszta
ja. Spogladajac na dzieje gospodarcze $wiata zachodniego
ma si¢ bowiem nicodparte wrazenie, ze wiele cennych idei,
sugestii czy zalecen sformulowanych nierzadko nawet przez
powszechnie uznane autorytety w dziedzinie mysli spoteczno-
ekonomicznej, zostato kompletnie pominigtych, zapomnianych
badz wregcz niezauwazonych przez ich nastgpcow, a takze
przez kolejne pokolenia decydentéw gospodarczych. Niewatpli-
wie pewna istotna rolg moglo tu tez odegra¢ bardzo wybidrcze
czerpanie z dorobku owych autorytetow. Jakze bowiem inaczej
mozna wyjasni¢ ostentacyjnie podkreslang przez wigkszos¢
wspotczesnych ekonomistow' i duza czgs¢ praktykoéw gospo-
darczych (w tym i finansistow!) niemal catkowita identyfi-
kacje z teoria Adama Smitha (1723 — 1790) i jednoczesne
ignorowanie istotnych Smithowskich zalecen i przestrog.

Wisrdd tych ostatnich byta i taka, ktéora dowodzi wrecz
profetycznych zdolnosci klasyka brytyjskiej ekonomii. Czy
nie nalezalo w por¢ ushucha¢ ponizszej przestrogi Smitha
i nie ,,prowokowac” sytuacji kryzysowej w finansach $wia-
towych: ,,Jakkolwiek zasady bankowos$ci moga wydawac sig
nieco zawile, to jednak w praktyce mozna je podporzadko-
wac $cistym regutom. Gdy odstepuje si¢ w jakimkolwiek
przypadku od tych regul dla jakiej$ necacej spekulacji, po
ktérej mozna si¢ spodziewa¢ nadzwyczajnych zyskéw, jest
to zawsze bardzo niebezpieczne, a czesto fatalne w skutkach
dla spolki bankowej, ktéra probuje tak postepowaé” [7]
(podkr. — R.G.).

Mozna oczywiscie nie doczyta¢ Smitha, a mimo to ogla-
sza¢ sig liberatem ekonomicznym spod jego znaku. Mozna
nie douczy¢ si¢ innych klasykdéw czy znaczacych koncepcji
pozostatych szkot w historii mysli ekonomicznej (przedmiot
ten niestety bywa od lat ograniczany czy wregez rugowany
z programéw studiow w wyzszych uczelniach, nawet o zgrozo
na wydziatach ekonomicznych — sic!), ale nie przejmowac sig
tym zbytnio i rozwija¢ wlasng radosng tworczo$¢ ekonomiczna.
Gorzej jednak gdy sig jest praktykiem gospodarczym, a zwtasz-
cza finansista, bankowcem czy wregcz bankierem i ignoruje si¢
calkowicie przestroge Arystotelesa oraz powstate na jej kanwie
pdzniejsze etyczne obiekcje wobec chrematystyki i pomnazania
pieniadza jako wylacznego celu gospodarowania.

' Dotyczy to przede wszystkim reprezentantéw wspolczesnej

ekonomii ortodoksyjnej, tzw. ekonomii gtéwnego nurtu (Mainstream
Economics).

Prowadzito to i wciaz prowadzi — jak niestety dowodzi tego
réwniez najnowszy globalny kryzys finansowy — do powaz-
nych negatywnych nastgpstw gospodarczych i spotecznych.
Za ich praprzyczyng — w ujeciu historycznym — mozna uznac
samo niefortunne oderwanie si¢ ekonomii od etyki, bowiem
pierwotnie ta pierwsza stanowita integralna cze$¢ drugie;j.
Fakt owego oderwania przyczynit si¢ niewatpliwie do nie-
skrgpowanej juz niczym ekspansji ludzkiej chciwos$cei, pogoni
za zyskiem, zadzy pieniadza. Nie chodzi o naiwne przekonanie,
ze sktonnosci te zostalyby wyeliminowane z ludzkiego postgpo-
wania mocg samej etyki, poprzez gloszenie zasad moralnych
i traktowanie ich jako etycznych przestanek koncepcji ekono-
micznych. Niemniej jednak rozejscie si¢ ekonomii z etyka
okazato si¢ brzemienne w dalekosigzne negatywne skutki,
ktorych naj$wiezszym i bodaj najbardziej spektakularnym
przejawem stal si¢ obecny kryzys §wiatowych finanséw i go-
spodarki.

Jesli zaufaé analizie Daniela Bella [2]: ,,We wczesnym
okresie rozwoju kapitalizmu purytanska wstrzemigzliwos¢
i protestancka etyka powstrzymywaly nieokietznany impet
ekonomiczny. Pracowano ze wzglgdu na swe powolanie lub
aby spehnic¢ obowiazek wobec spotecznos$ci. Etyke protestan-
cka podwazyt jednak nie modernizm, lecz sam kapitalizm.
Najwazniejszym wynalazkiem, ktory ja unicestwil, byla
sprzedaz ratalna i natychmiastowy kredyt. Wczesniej, aby cos
kupié, trzeba bylo oszczgdza¢. Dzi§ za posrednictwem karty
kredytowej mozna natychmiast zaspokoi¢ swe pragnienia.
Stwarzajac nowe potrzeby i nowe sposoby ich zaspokajania,
masowa produkcja i masowa konsumpcja przeksztatcity caty
system. Etyka protestancka shuzyla ograniczeniu akumulacji
na cele luksusowe (ale nie na reinwestycje). Kiedy spoteczen-
stwo burzuazyjne rozstalo si¢ z nia, pozostat tylko hedonizm;
system kapitalistyczny utracit swa transcendentalng etyke” [2].

Czy jednak D. Bell ma racje, utrzymujac, ze rozstanie si¢
kapitalizmu z etyka nastapito tak pozno, dopiero wlasciwie —
co wynika z jego wywodu — w czasach wspolczesnych. Odwotu-
jac si¢ do szeregu faktéw z powszechnej historii gospodarczej,
a takze do demaskatorskich wrecz opinii niektérych znanych
pionieréw ekonomii o prawdziwych zachowaniach przedsta-
wicieli kupcow i przedsigbiorcow we wczesnym okresie ka-
pitalizmu, nalezy istotnie w to watpi¢. Jedna z takich opinii,
swoim radykalizmem i krytycyzmem przywodzaca na mysl
wypowiedzi samego Karola Marksa, pochodzi od ... Adama
Smitha (sic!). Ojciec nowozytnej ekonomii, wciaz wystawiany
i tak chetnie umieszczany w szyldach rozlicznych stowarzyszen
przedsigbiorczych wspoélczesnego $wiata, expressis verbis
oskarzat wlasnie t¢ grupg spoleczna: ,,(...) interes przed-
sigbiorcow kazdej poszczegdlnej galezi handlu czy prze-
myshu jest zawsze pod pewnym wzgledem rézny od interesu
publicznego, a nawet mu przeciwny. W interesie kupcow
lezy zawsze rozszerzy¢ rynek i ograniczy¢ konkurencj¢. Roz-
szerzenie rynku moze czgsto by¢ do$¢ zgodne z interesem
publicznym, ale ograniczenie konkurencji musi by¢ z nim
zawsze sprzeczne i stuzy¢ moze przedsigbiorcom jedynie do
tego, by podnoszac swe zyski ponad naturalng miarg, mogli
Sciaga¢, dla wiasnej korzysci, niedorzeczny podatek z reszty
wspotobywateli. Propozycja jakiego$ nowego prawa czy przepisu
regulujacego handel, ktora pochodzi od tej klasy, powinna si¢
zawsze spotkaé z najwigksza ostroznoscia i nie powinna by¢
nigdy przyjeta, zanim nie zostanie wszechstronnie i doktadnie
zbadana, nie tylko z najwigksza skrupulatnoscia, lecz z naj-
bardziej podejrzliwa uwaga. Pochodzi ona bowiem od klasy,
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ktorej interes nigdy nie jest dokladnie taki sam, jak interes
publiczny, a ktéra jest zainteresowana w tym, by oszuki-
waé, a nawet ciemiezy¢ spoleczenstwo, i ktora je tez w wielu
przypadkach oszukiwala, jak i uciskala” [7] (podkr. — R.G.).

W innym miejscu wskazywat Smith bez ogrodek na sui
generis hipokryzj¢ kupcow i1 producentéw (jakze czgsta
i wspoélczesnie !), narzekajacych na obnizajace konkuren-
cyjno$¢ ich oferty zawsze w ich ocenie zbyt wysokie ptace
pracownikow, ale nie dostrzegajacych bynajmniej takiego
oddziatywania ze strony wtasnych, czgsto wygoérowanych
zyskow: ,Nasi kupcy skarza si¢ czgsto na wysokie ptace
w Wielkiej Brytanii jako na przyczyng faktu, ze ich towary
nie wytrzymuja konkurencji na rynkach zagranicznych, nie
wspominaja natomiast ani stowem o wysokich zyskach od
kapitalu. Skarza si¢ na wygdérowane zarobki innych ludzi,
ale nic nie méwia o zarobkach wlasnych. A przeciez wyso-
kie zyski z kapitalu brytyjskiego czesto przyczyniaja sig¢
do podniesienia cen brytyjskich wyrobéw przemyslowych
w tym samym stopniu, a czasem moze i wigcej, co wysokie
place pracownikow brytyjskich” [7].

WSPOLCZESNE PRZESTROGI
T. VEBLENA | J.K. GALBRAITHA

Myslicielem spotecznym, ktory bodaj w najwigkszym
stopniu krytykowat chrematystyczne nastawienie gospodarek
dwudziestowiecznych (zwtaszcza amerykanskiej) byt niewat-
pliwie Thorstein Bunde Veblen (1857 — 1929). To on wtasnie
byt autorem pojecia ,.kultura pieniadza” (pecuniary culture)
oraz wielu innych nader oryginalnych terminow, ktore weszty
pbézniej do kanonu wspotczesnej heterodoksji ekonomicznej
(sa to m.in. okreslenia takie jak: ,klasa prozniacza” — leisure
class, ,,proznowanie na pokaz” — conspicuous leisure, ,,kon-
sumpcja na pokaz” — conspicuous consumption, czy tez ,,pie-
nigzne wspotzawodnictwo” — pecuniary emulation). T. Veblen
bezpardonowo oskarzat: ,,Idealny cztowiek pieniadza jest pod
pewnym wzgledem podobny do idealnego przestepcy, gdyz
obaj bez zadnych skruputow wykorzystuja ludzi i dobra dla
swoich osobistych celéw, zupetnie nie liczac si¢ z uczuciami
i pragnieniami innych ani z dalszymi spotecznymi konse-
kwencjami swych czynow; (...) Zycie w kulturze pienigznej
na ogodt utrwala charakter barbarzynski, z tym, ze oszustwa
i przemys$lno$¢ oraz umiejetnos¢ zarzadzania zajmuja miejsce
okrucienstwa i przemocy nieodtacznych od wczesnego okresu
barbarzynstwa. (...) Klasa prézniacza nie zyje w spoteczenstwie
przemystowym, zyje raczej z niego. Jej stosunek do produkcji
jest oparty na czynnikach pieni¢znych, a nie produkcyjnych.
Awans do tej klasy umozliwiaja talenty finansowe — czyli
zdolnosci do zagarniania, a nie do pozytecznej dziatalnosci.
Stad tez nieustanna selekcja materialu ludzkiego odbywajaca
si¢ na podstawie kryterium przydatnosci do walki o pieniadz”
[8].

T. Veblen nie oczekiwat bynajmniej zadnych korzystnych
efektow owej walki o pieniadz. Walka ta byta specyficzng
dla kapitalizmu odmiang odwiecznej — jak utrzymywat —
migdzyludzkiej rywalizacji majatkowej i przybierata w jego
czasach najczesciej formg wspolzawodnictwa ,.konsump-
cyjnego” (ostawiona Veblenowska konsumpcja na pokaz).
»W spoleczenstwie przemystowym — wyjasniat — sktonnos¢
do rywalizacji wyraza si¢ w rywalizacji majatkowej, co
w odniesieniu do wspodtczesnych cywilizowanych spoleczenstw
zachodnich jest rOwnoznaczne ze stwierdzeniem, ze wyraza si¢

ona w takiej czy innej postaci ostentacyjnego marnotrawstwa’
[8]. Marnotrawstwo, zwlaszcza z duza doza jego ostentacji,
potwierdza wysoki materialny poziom zycia jednostek i buduje
ich prestiz w ramach kultury pieniadza. Pozostaje tez w ab-
solutnej zgodzie z catkowicie chrematystycznym — w ocenie
Veblena — charakterem ekonomii w jego czasach. Natomiast
wedlug Veblena przed nauka ekonomii stoja diametralnie inne
zadania. Ma ona, jego zdaniem, prowadzi¢ badania w celu
przyczynienia si¢ do podniesienia zbiorowego (w odniesieniu
do catej spotecznosci), a nie tylko indywidualnego poziomu
zycia. ,,Kazdy fakt ekonomiczny — pisze Veblen — aby zyskac
catkowita aprobatg, musi wykaza¢ si¢ ponadindywidualng
uzytecznoscia — uzytecznoscia z ogolnoludzkiego punktu wi-
dzenia. Indywidualna korzys¢ jednostki uzyskana kosztem
innych jednostek nie zadowala ‘ekonomicznego sumienia’
ludzi, dlatego tez wspotzawodnictwo w wydawaniu pienigdzy
nie znajduje aprobaty. (...) Kryterium decydujacym jest odpo-
wiedz na pytanie, czy wydatek ten jest korzystny dla dobroby-
tu ogdtu, czy posuwa naprzdod proces zyciowy traktowany
ponadindywidualnie” [8].

Jest rzecza oczywista, ze uprawianie chrematystyki zamiast
oikonomos jest jawnym pogwalceniem owej ,,uzytecznos$ci
z ogoblnoludzkiego punktu widzenia”?. Co gorsza, cala ta
kwestia nie zamyka si¢ dla Veblena bynajmniej w obszarze
rozwazan teoretycznych, ale staje si¢ palacym problemem
praktyki w warunkach panujacego w jego czasach syste-
mu gospodarczego. Bo oto wspodtczesna klasa prozniacza —
biznesmeni przestaja petni¢ pozytywna rolg ,kapitanow
przemystu” zmieniajac si¢ w owladnigtych bez reszty chre-
matystycznym dazeniem do zysku ,,kapitanow finansow™ [9].

W innym miejscu utrzymywal Veblen, nie bez pewnej
przesady, ze sfery biznesu ponosza wing za drastyczne niewy-
korzystanie zdolnosci wytwoérczych gospodarki amerykan-
skiej, ktéra bez ich ,,kontroli” mogtaby osiaga¢ produkcje od
300 do 1200 % (sic!) wigksza od dwczesnie osiaganej [9].
Tak wigc najwigkszym hamulcem rozwoju gospodarczego
i zarazem przeszkoda w korzystaniu z jego efektow przez ogot
ludnosci pozostaje dla Veblena klasa prozniacza w jej wspol-
czesnym wydaniu — klasa wlascicieli biznesu. ,,Stosunek klasy
prozniaczej (czyli posiadaczy nie produkujacych) — wyjasnia
— do procesu ekonomicznego jest stosunkiem finansowym,
polega na posiadaniu, a nie na wytwarzaniu, na eksploatac;ji,
a nie na dzialalno$ci uzyteczne;j. (...) stosunek tych klas do
procesu przemystowego i instytucji ekonomicznych (...) to
stosunek o charakterze pasozytniczym — ich zainteresowania
ida w kierunku obrdcenia catego stanu posiadania na wiasny
uzytek i zatrzymania dla siebie wszystkiego, co jest mozliwe
do osiagniecia” [8].

Powyzsze sformutowania — obok przytoczonych weczes-
niej — wskazuja, ze instytucjonalna ekonomia T. Veblena byta

2 W swojej niecheci do chrematystyki Thorstein Veblen przypomina

Jeana Charlesa Leonarda Simonde de Sismondiego (1773 — 1842).
Jest mu tez bliski w krytyce pogoni za zyskiem jako celem gospoda-
rowania czy tez w zywionym na réwni z Sismondim przekonaniu,
ze nie czlowiek istnieje dla bogactwa, lecz ono dla cztowieka, co
— zdaniem obu — wymaga zasadniczej przebudowy ekonomii jako
nauki. Podobienstwo to nie dotyczy rzecz jasna tych watkow dok-
tryny Sismondiego, ktore wyrazaja jego glgbokie rozterki zwiazane
z ocena spolecznej roli postgpu technicznego (co jest zrozumiate,
zwazywszy aprobatg Veblena dla nowoczesnej technologii, a czgsto
wrecz fascynacjg niq).
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w duzej mierze, cho¢ niezgodnie z deklarowanymi intencjami
samego jej tworcy, ekonomia normatywna. Co wigcej, jej autor
nie stronit réwniez bynajmniej od uprawiania sztuki ekonomii.
Zaswiadcza o tym najdobitniej Veblenowski projekt ,,praktycz-
nej” naprawy gospodarki poprzez przekazanie wtadzy eko-
nomicznej technokratom, zawarty w jego ,,A Memorandum on
a Practicable Soviet of Technicians™ [9].

Thorstein Veblen byl w amerykanskich naukach spotecznych
zjawiskiem pod wieloma wzgledami wyjatkowym, jednak
czgs¢ jego pogladow doczekata sig¢ dos¢ licznych zwolennikow
i kontynuatorow. Juz w latach dwudziestych XX wieku
w amerykanskiej ekonomii zaczat si¢ formowac caly nurt
nawiazujacy bezposrednio i posrednio do dorobku Veblena.
Z czasem przyjeto go nazywac instytucjonalizmem, chociaz
— jak podkresla Allan G. Gruchy [5] — okre$lenie to zaraz po
$mierci Veblena (1929) stosowano raczej do jego spuscizny
naukowej niz do dorobku jego mtodszych kolegdéw i zwolen-
nikow. Nalezeli do nich woéwczas m. in. John R. Commons
(1862-1945), Wesley C. Mitchell (1874-1948), Rexford G.
Tugwell (1891-1979), Gardiner C. Means (1896-1988), John
M. Clark (1884-1963). Wspotczesne pokolenie zwolennikow
Thorsteina Veblena zyskatlo miano neoinstytucjonalistow.
Zaliczani sa tu zwlaszcza ,,czterej wielcy’: Clarence E. Ayres,
Gerhard Colm, John Kenneth Galbraith i Gunnar Myrdal.

Sposréd wymienionych neoinstytucjonalistow na szcze-
g6lna uwagg zastuguje John Kenneth Galbraith (1908-2006),
ktory do konca swojego dhugiego i niezwykle tworczego zycia
pozostawal radykalnym krytykiem akademickiej ortodoks;ji
ekonomicznej i skrajnie liberalnej gospodarki rynkowe;j.
W jednej ze swoich ostatnich ksiazek, noszacej jakze znamienny
tytut Gospodarka niewinnego oszustwa. Prawda naszych
czasow ( polskie wydanie — 2005 r.) dat Galbraith ostry wyraz
swojej glebokiej frustracji ekspansja oligarchii finansowej,
ktora opanowata gremia zarzadcze wspotczesnych korporacji
i ktora realizuje niemal wylacznie wlasne egoistyczne cele
finansowe. Pisat tam m. in.: ,,(...) podstawowy fakt XXI wieku —
system korporacyjny oparty na nieograniczonej wtadzy samo-
bogacenia si¢. Nie jest on nie dostrzegany. Pismo ,,Fortune”,
niesktonne bynajmniej do krytyki kultury korporacji, przed-
stawito olbrzymie wynagrodzenia dyrektorow na tle male-
jacych wartosci sprzedazy i zyskow korporacji. Nazwato ich
»rabusiami”. Oto najbardziej dramatyczna i jedna z najmniej
niewinnych cech zarzadzania korporacja. Ale tez nie dziwi
w systemie gospodarczym, w ktorym niektorzy maja szczescie
swobodnie ustalaé wilasne wynagrodzenia — nie catkiem
niewinne oszustwo. Mity wladzy inwestora, stuzebnego
akcjonariusza, rytualne zebrania rad nadzorczych i doroczne
zebrania akcjonariuszy trwaja nadal, lecz zaden kompetentny
umystowo obserwator wspdtczesnej korporacji nie moze uciec od
rzeczywistosci. Wiadz¢ w korporacji sprawuje kierownictwo —
biurokracja kontrolujaca swe zadania i swe wynagrodzenia.
Nagrody moga siegaé granic kradziezy. Jest to calkowicie
oczywiste. Przy czestych ostatnio okazjach nazywano to
skandalem korporacyjnym” [3](podkr. — R. G.).

3

Klasyfikacja ta pochodzi od Allana G. Gruchy’ego, ktory
zreszta sam byl goracym zwolennikiem neoinstytucjona-
lizmu (zob. jego Contemporary Economic Thought. The
Contribution of Neo-Institutional Economics, ed. cit., s. VII-
-VII).

Ile jeszcze takich skandali dane nam begdzie przezy¢? Oby
kolejne nie byly zwiastunem znacznie glgbszego kryzysu niz
obecny!

PODSUMOWANIE

Obecny, wciaz nie do konca przezwycigzony kryzys fi-
nansoéw $wiatowych i w niemalym stopniu rowniez sektora
realnego gospodarki, kaze podda¢ krytycznej ocenie obowia-
zujace koncepcje gtdéwnego nurtu ekonomii, w tym zwlaszcza
ich filozoficzno-etyczne przestanki. Powinno to zaowocowac
poglebiona refleksja ortodoksyjnych, akademickich kierunkow
i szkot ekonomii nad problematyka istotnych celow i moty-
wacji gospodarowania zaréwno na szczeblu przedsigbiorstw,
jak i catej gospodarki. Poniewaz jednak oficjalna akademicka
ekonomia starala si¢ dotychczas albo nie dostrzega¢ albo nie
docenia¢ tej problematyki, autor niniejszego artykulu odwo-
fat si¢ do odno$nych teorii spoza gtdéwnego nurtu ekonomii.
Teorie te maja swoje pradawne korzenie w postaci Arystotele-
sowskiego jeszcze rozrdznienia na oikonomos i chrematistike
(ekonomig i chrematystyke), czyli godna najwyzszej aprobaty
»sztuke gospodarstwa domowego” oraz potgpiang przez
Arystotelesa ,,sztukg gromadzenia pienigdzy”. Ta ostatnia
bowiem nie zna zadnych granic i prowadzi do zgubnej dla
jednostek 1 catych spoleczenstw pogoni za zyskiem pienigz-
nym. Echa tej opozycji sa ewidentnie obecne w koncepcjach
znacznie blizszego w czasie innego wielkiego mysliciela
i ekonomicznego heterodoksy — Thorsteina Veblena. Veblen,
okreslajac kapitalizm mianem ,,kultury pienigznej” (pecuniary
culture), nie miat zhudzen odnoénie absolutnej dominacji
chrematystyki nad ekonomia w jego czasach i groznych tego
skutkow (profetycznie wieszczyt przed swoja Smiercia Wielki
Kryzys). Kontynuacja takich analiz zajat si¢ tez ostatni z przy-
wotanych w niniejszym tekscie wielkich umystow, wspotczesny
heterodoksyjny ekonomista — John Kenneth Galbraith. Jego
poglady w tym zakresie przeszly znamienna ewolucjg: od
nader optymistycznej koncepcji technostruktury, jako grupy
menedzerskiej nie nastawionej na zysk, lecz na dtugofalowy
bezpieczny rozwoj korporacji, do krytycznego przyznania
w ostatniej ksiazce zycia, ze fakty temu zaprzeczaja, a grupa
ta wrecz patologicznie dazy do zysku (zawtaszczane przez nia
,»hagrody moga siegaé granic kradziezy™!).

Jesli postulowana poglebiona refleksja czotowych eko-
nomistow i decydentow gospodarczych wokot problematyki
pozadanych celow gospodarowania nie nastapi i nie przyniesie
zasadnicze] korekty owych celow, nalezy si¢ niestety spodzie-
wac wszystkiego najgorszego: kolejnego powaznego kryzysu
finansowo-ekonomicznego o zasiggu globalnym. Tym razem
jednak moze on by¢ jeszcze ostrzejszy i rozleglejszy niz obecny,
a jego konsekwencje wrgcz niewyobrazalne.
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SOME CONSEQUENCES OF DOMINATION
OF THE PECUNIARY CULTURE
AND IGNORING OF THE HISTORY
OF ECONOMICS

SUMMARY

The purpose of the text is to show some consequences of the
so-called pecuniary culture which dominated contemporary
socio-economic life in Western developed countries. Accor-
ding to that specific culture all social and economic activities
are subordinated to financial goals and criteria. There were
some strong objections against that trend in socio-economic
behaviour, stemming from Aristotle’s distinction (oikonomos
versus chrematistike), and in our times from Thorstein
Veblen's severe critique of pecuniary oriented leisure class —
‘businessmen’. Unfortunately that heterodox criticism was
and still is dominated by orthodox mainstream economics
which always defends liberal dogma of pecuniary profit as the
only acceptable and reasonable purpose of economic activity.
Current crisis in global finances proofs that it is rather a false
believe of academic economics and of the real economy. The
conclusion is: in order to avoid the next Great Depression
the process of the so-called financialization of contemporary
economies must be limited and societies must overcome their
pecuniary oriented behaviour.
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ORGANIZACJA OCHRONY KONKURENCJI
| KONSUMENTOW W POLSCE®

Artykut obejmuje problematyke dotyczqcq podmiotowego aspektu funkcjonowania struktury ochrony konkurencji i konsumentow.
Obok instytucjonalnego podejscia do zagadnien zwiqzanych z zabezpieczaniem interesow konsumentow i przestrzeganiem uczci-
wej konkurencji, podnosi sie rowniez kwestie zwiqzane z zadaniami i kompetencjami poszczegolnych podmiotow dzialajqcych
w systemie ochrony konkurencji i konsumentow. Podstawowe znaczenie z punktu widzenia jakosci konkurowania posiada admi-
nistracja rzqdowa, w szczegolnosci Prezes Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentow, jako organ centralny, nie bez znaczenia
jest rowniez dzialalnos¢ rzqdowej administracji niezespolonej (dyrektorzy delegatur Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumen-
tow), samorzqdu terytorialnego, czy organizacji konsumenckich, jako form organizowania sie spoleczenstwa obywatelskiego.
Aktywnos¢ na rynku wszystkich tych podmiotow przyczynia sie do poprawy jakosci obrotu konsumenckiego.

WSTEP

Instytucjonalne podejécie do ochrony konkurencji jest
jednym z aspektéw badan nad funkcjonowaniem systemu
wiasciwego, zgodnego z regulami gry rynkowej, uczciwego
i odpowiedzialnego konkurowania, a takze zapewniajacego
skuteczna ochrong konsumentom przed wykorzystywaniem
swojej pozycji przez przedsigbiorcow. Struktura organizacyjna
aparatu ochrony konkurencji i konsumentdw jest zréznicowana,
co wynika z istoty zadan, jakimi te organy si¢ zajmuja. Przed-
miotowa problematyka zajmuja si¢ zar6wno organy admini-
stracji publicznej, rzadowej i samorzadowej o r6znym szczeblu
zorganizowania w terenie, jak i organizacje spoteczne.

Celem artykulu jest wskazanie mechanizméw organiza-
cyjno-prawnych cechujacych system ochrony konkurencji
i konsumentéow w Polsce, a takze wspélzaleznosci i powia-
zan pomiedzy tymi mechanizmami.

Konkurowanie na rynku w zmieniajacych si¢ okolicznos-
ciach, przy dynamice potrzeb spotecznych i w okresie rozwoju
technicznego i technologicznego wymaga coraz wigkszego
zaangazowania sit i srodkoéw. Aby sprosta¢ gtdéwnemu celowi
przyswiecajacemu przedsigbiorcom, jakim jest zysk, musza
oni szuka¢ ciagle nowych rozwiazan pozwalajacych na jego
zwigkszenie, badz na funkcjonowanie w granicach optacalnosci.
Dazenie do maksymalizacji zysku, czy pozostania w sferze
optacalno$ci dziatalnosci gospodarczej, czgsto powoduje na-
ruszanie zasad gry rynkowej, uczciwej konkurencji oraz praw
konsumentow, dlatego tez panstwo musi zabezpieczaé t¢ sfere
zycia publicznego, gdyz sa to dobra spotecznie pozadane.
Czyni to za posrednictwem powotanych w tym celu organdéw
administracji publicznej, a rolg positkowa, aczkolwiek nie
marginalng, w tym zakresie maja do spetnienia organizacje
spoteczne.

ORGANY ADMINISTRACJI RZADOWEJ
WELASCIWE W SPRAWACH OCHRONY
KONKURENCJI | KONSUMENTOW

Dominujacy udzial w systemie ochrony konsumentow
posiadaja organy administracji rzadowej, niemniej jednak zaden
znich nie jest ukierunkowany wytacznie na wykonywanie tego

rodzaju zadan [5]. Zadania z zakresu ochrony konsumentow
czgsto sa taczone ze sfera ochrony konkurencji. Centralnym
organem administracji rzadowej wlasciwym w sprawach
ochrony konkurencji i konsumentéw jest Prezes Urzedu
Ochrony Konkurencji i Konsumentéw (Prezes UOKiK), nad
ktérego dziatalnoscia sprawuje nadzor Prezes Rady Mini-
strow!. Prezes UOKIK jest organem wykonujacym zadania
nalozone na wiadze panstw cztonkowskich Unii Europejskiej
w zakresie konkurencji?, czy jednolitym urzedem tacznikowym’.
Prezes RM powoluje Prezesa oraz wiceprezesow UOKIK
sposrod oséb wytonionych w drodze otwartego i konkuren-
cyjnego naboru (art. 29 ust. 3 oraz 30 ust. 1 v.o.k.k.).

Prezes UOKIK jako organ wlasciwy w przedmiocie
ochrony konkurencji i konsumentoéw w szczegolnosci (art. 31
u.0.k.k.): 1) sprawuje kontrolg przestrzegania przez przedsig-
biorcow przepisdw u.0.k.k.; 2) wydaje decyzje m.in. w sprawach
praktyk ograniczajacych konkurencje, w sprawach koncentracji
przedsigbiorcow oraz w sprawach praktyk naruszajacych
zbiorowe interesy konsumentow; 3) prowadzi badania stanu
koncentracji gospodarki oraz zachowan rynkowych przedsig-
biorcoéw; 4) przygotowuje projekty rzadowych programow
rozwoju konkurencji oraz projekty rzadowej polityki konsu-
menckiej; 5) wspotpracuje z krajowymi i migdzynarodowymi
organami i organizacjami, do ktorych zakresu dziatania nalezy
ochrona konkurencji i konsumentow; 6) wykonuje zadania
i kompetencje organu ochrony konkurencji panstwa cztonkow-
skiego Unii Europejskiej; 7) wykonuje zadania i kompetencje
jednolitego urzedu lacznikowego panstwa czlonkowskiego

' Art. 29 ust. 1 Ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie kon-

kurencji i konsumentéow (Dz.U. Nr 50, poz. 331 ze zm.), dalej jako
u.o.k.k.

2 Por. m.in. art. 35 Rozporzadzenia Rady (WE) Nr 1/2003 z dnia 16
grudnia 2002 r. w sprawie wprowadzenia w zycie regut konkurencji
ustanowionych w art. 81 i 82 Traktatu, (Dz.U.UE.L.2003.1.1).

3 Jednolity urzad tacznikowy oznacza organ publiczny w kazdym

Panstwie Czlonkowskim, ktory jest odpowiedzialny za koordyna-
cje wykonywania niniejszego rozporzadzenia na terytorium tego
Panstwa Cztonkowskiego, art. 3 lit. d Rozporzadzenia (WE) Nr
2006/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika
2004 r. w sprawie wspolpracy migdzy organami krajowymi odpowie-
dzialnymi za egzekwowanie przepisow prawa w zakresie ochrony
konsumentow, (Dz.U.UE.L.2004.364.1)



134 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2010

Unii Europejskiej; 8) opracowuje i przedktada Radzie Mi-
nistrow projekty aktow prawnych dotyczacych ochrony
konkurencji 1 konsumentow; 9) przedklada Radzie Ministrow
okresowe sprawozdania z realizacji rzadowych programow
rozwoju konkurencji i polityki konsumenckiej; 10) wspot-
pracuje z organami samorzadu terytorialnego, w zakresie
wynikajacym z rzadowej polityki konsumenckiej; 11) inicjuje
badanie towarow, wykonywanych przez organizacje konsu-
menckie; 12) opracowuje i wydaje publikacje oraz programy
edukacyjne popularyzujace wiedzg o ochronie konkurencji
i konsumentdw; 13) wystepuje do przedsigbiorcéw w sprawach
ochrony praw i interesow konsumentow; 14) realizuje zobo-
wigzania migdzynarodowe RP w zakresie wspolpracy i wymiany
informacji w sprawach ochrony konkurencji i konsumentéw
oraz pomocy publicznej; 15) gromadzi i upowszechnia orzecz-
nictwo w sprawach z zakresu ochrony konkurencji i konsu-
mentdéw; 16) wspodtpracuje z Szefem Krajowego Centrum
Informacji Kryminalnych w zakresie niezbgdnym do realizacji
jego zadan ustawowych?*; 17) wnioskuje o wszczecie postepo-
wania w sprawie pozbawienia na okres od trzech do dziesigciu
lat prawa prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej na wiasny
rachunek oraz petnienia funkcji cztonka rady nadzorczej,
reprezentanta lub pelnomocnika w spotce handlowej, przed-
sigbiorstwie panstwowym, spotdzielni, fundacji lub stowarzysze-
niu osoby, ktéra ze swojej winy: a) bedac do tego zobowiazana
z mocy ustawy, nie zlozyta w terminie dwoch tygodni od dnia
powstania podstawy do ogloszenia upadtosci wniosku o oglo-
szenie upadtosci, albo, b) po ogloszeniu upadtosci nie wydata
lub nie wskazata majatku, ksiag handlowych, korespondencji
Iub innych dokumentéw upadiego, do ktérych wydania lub
wskazania byta zobowigzana z mocy ustawy, badz, c¢) po oglo-
szeniu upadtosci ukrywala, niszczyla lub obciazala majatek
wchodzacy w sktad masy upadiosci, albo d) jako upadty
w toku postgpowania upadtosciowego nie wykonata innych
obowiazkow ciazacych na nim z mocy ustawy lub orzeczenia
sadu albo s¢dziego-komisarza, czy tez w inny sposob utrud-
niala postgpowanie. W tych sprawach sad orzeka w skladzie
jednego sedziego’. Niewszczecie postgpowania o orzeczenie
zakazu prowadzenia dzialalnos$ci gospodarczej w terminie
roku od dnia, w ktérym dtuznik obowiazany byt ztozy¢ wniosek
o ogloszenie upadtosci, powoduje brak mozliwosci powotania
si¢ w przysztosci na okolicznosci okreslone powyzej, zaistniate
w tym okresie®. Jezeli nie ztozono wniosku o ogloszenie upad-
losci, nie orzeka si¢ zakazu prowadzenia dziatalnosci gospo-
darczej, jezeli postgpowanie nie zostalo wszczgte w terminie
rocznym od dnia, w ktorym dtuznik byt zobowiazany wystapi¢

4 Do zadan Komendanta Gloéwnego Policji, bedacego Szefem

Krajowego Centrum Informacji Kryminalnych m.in. nalezy: gro-
madzenie, przetwarzanie i przekazywanie informacji kryminalnych;
prowadzenie baz danych oraz okreslanie organizacyjnych warunkoéw
i technicznych sposobow prowadzenia; opracowywanie analiz in-
formacji kryminalnych; zapewnienie bezpieczenstwa gromadzonym
i przetwarzanym w Centrum Informacji Kryminalnych informacjom
kryminalnym; wspolpraca migdzynarodowa w zakresie wykonywania
ratyfikowanych umow migdzynarodowych w przedmiocie przekazy-
wania informacji kryminalnych, art. 6 Ustawy z dnia 6 lipca 2001 r.
o gromadzeniu, przetwarzaniu i przekazywaniu informacji kryminal-
nych (t.j. Dz.U. z 2010 r. Nr 29, poz. 153).

5 Uchwata Sadu Najwyzszego z dnia 24 lutego 2005 r., III CZP
87/04, OSNC 2006, Nr 2, poz. 19.

6

Postanowienie Sadu Najwyzszego z dnia 7 lutego 2008 ., V CSK
424/07, OSNC 2009, Nr 4, poz. 59.

0 upadtosg, to jest od powstania podstawy do ogloszenia upadto-
$ci’. Sad moze orzec powyzszy zakaz prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej wobec dtuznika bedacego osoba fizyczna, takze
jezeli niewyplacalnos¢ dhuznika jest nastgpstwem jego celowego
dziatania lub razacego niedbalstwa®. W tym przypadku orze-
czenie zakazu prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej jest
niezalezne od tego, czy zostat ztozony wniosek o ogloszenie
upadto$ci®; 18) wnioskuje do Inspektora do Spraw Substancji
i Preparatoéw Chemicznych o wydanie decyzji w sprawie
zakazu wprowadzania preparatu do obrotu lub okreslenia
warunkow, jakie musza zosta¢ spetnione podczas wprowadzania
go do obrotu, jezeli istnieja szczegdlowe dowody, Ze preparat
stwarza niedopuszczalne zagrozenie dla cztowieka lub $rodo-
wiska'; 19) jest organem wyzszego stopnia w postgpowaniu
administracyjnym w sprawach zwiazanych z wykonywaniem
zadan i kompetencji Inspekcji Handlowej'; 20) przekazuje
informacje Komisji Europejskiej i pafnstwom cztonkowskim
Unii Europejskiej, o wydaniu decyzji w sprawie nakazania
wycofania wyrobu z obrotu lub z uzytku, zakazania dalszego
przekazywania wyrobu uzytkownikowi, konsumentowi i dys-
trybutorowi, ograniczenia dalszego przekazywanie wyrobu
uzytkownikowi, konsumentowi i dystrybutorowi, nakazania
stronie postgpowania powiadomienia konsumentow lub uzyt-
kownikow wyrobu o stwierdzonych niezgodno$ciach z zasad-
niczymi lub innymi wymaganiami, okreslajac termin i sposob
powiadomienia, w stosunku do urzadzen niespetniajacych
zasadniczych wymagan, wraz z podaniem, czy brak zgodnosci
jest spowodowany: niespetlnieniem zasadniczych wymagan,
jezeli urzadzenie nie jest zgodne z normami zharmonizowanymi
lub niewlasciwym stosowaniem norm zharmonizowanych,
albo brakiem odpowiednich norm zharmonizowanych'?; 21)
opiniuje projekty programéw pomocowych, w tym przewidu-
jacych udzielanie pomocy w ramach wylaczen grupowych,
oraz pomocy indywidualnej, a takze pomocy indywidualne;j
na restrukturyzacjg'?; 22) jest organem odwotawczym od de-
cyzji wojewodzkiego inspektora Inspekeji Handlowej w sprawie
wymierzenia kary podmiotowi, ktory nie przestrzega ograniczen
w zakresie obrotu paliwami wprowadzonymi przez Radg
Ministrow'?; 23) wskazuje przedstawiciela do sktadu rady
nadzorczej spotki bedacej zarzadzajacym specjalng strefa
ekonomiczna, w stosunku do ktérej Skarb Panstwa posiada

7 Uchwata Sadu Najwyzszego z dnia 22 marca 2006 r., III CZP
13/06, OSNC 2007, Nr 1, poz. 8.

8 Art. 376 w zw. z art. 373 i1 374 Ustawy z dnia 28 lutego 2003 r.
Prawo upadlosciowe i naprawcze (t.j. Dz.U. z 2009 r. Nr 175, poz.
1361 ze zm.).

 Postanowienie Sadu Najwyzszego z dnia 23 marca 2006 1., IV

CSK 35/05, OSNC 2007, Nr 1, poz. 14.
10 Art. 32 ust. 3 Ustawy z dnia 11 stycznia 2001 r. o substancjach
i preparatach chemicznych (t.j. Dz.U. z 2009 r. Nr 152, poz. 1222).

1 Art. 5 ust. 2 Ustawy z dnia 15 grudnia 2000 r. o Inspekcji Han-
dlowej (t.j. Dz.U. 22009 r. Nr 151, poz. 1219).

12 Art. 26 ust. 2 Ustawy z dnia 13 kwietnia 2007 r. o kompatybilno-
$ci elektromagnetycznej (Dz.U. Nr 82, poz. 556).

13 Art. 12 ust. 1 Ustawy z dnia 30 kwietnia 2004 r. o postgpowaniu
dotyczacym pomocy publicznej (t.j. Dz.U. z 2007 r. Nr 59, poz. 404
ze zm.).

4 Art. 64 ust. 1 pkt 4 Ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o zapasach
ropy naftowej, produktéow naftowych i gazu ziemnego oraz zasa-
dach postgpowania w sytuacjach zagrozenia bezpieczenstwa pali-
wowego panstwa i zaklocen na rynku naftowym (Dz.U. Nr 52, poz.
343 ze zm.).
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wigkszo$¢ glosow, ktore moga by¢ oddane na walnym zgro-
madzeniu lub zgromadzeniu wspolnikow®; 24) wskazuje
przedstawiciela do komisji do spraw organizméw genetycznie
zmodyfikowanych jako organu opiniodawczo-doradczego
ministra wlasciwego do spraw $rodowiska's; 25) wyraza opini¢g
w przedmiocie wydania decyzji przez Prezesa Urzgdu
Transportu Kolejowego zezwalajacej zarzadcy infrastruktury
kolejowej na wykonywanie przewozu osob pod warunkiem
prowadzenia odrgbnej rachunkowos$ci w zakresie zarzadzania
infrastruktura kolejowa oraz wykonywania przewozow kole-
jowych, czy na wykonywanie przewozu 0sob i rzeczy na
wyodrebnionej organizacyjnie linii kolejowej bez wymagania
prowadzenia odrgbnej rachunkowosci, pod warunkiem nieudo-
stepniania tej linii przewoznikom kolejowym!”; 26) w porozu-
mieniu z organem nadzorujacym udziela Komisji Europejskiej
odpowiedzi na jej zapytanie dotyczace przejrzystosci stosunkow
finansowych pomigdzy organami publicznymi a przedsigbior-
cami publicznymi w przypadku, gdy przysporzenie ze srodkow
publicznych, w tym zwiazane z udzieleniem praw specjalnych,
praw wytacznych Iub powierzeniem realizacji ustug $wiad-
czonych w ogdlnym interesie gospodarczym albo innych
zadan, nastapito na warunkach korzystniejszych od oferowanych
na rynku i moze stanowi¢ pomoc publiczng'®; 27) wskazuje
przedstawiciela do Rady do Spraw Monitoringu Zywnosci
i Zywienia'; 28) zarzadza Systemem Monitorowania i Kon-
trolowania Jako$ci Paliw®; 29) rozstrzyga w sprawie taryf
przewozu lotniczego okreslajacych wysoko$¢ optat za przewdz
lotniczy wykonywany na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej
albo rozpoczynajacy si¢ lub konczacy na tym terytorium oraz
zwiazanych z nim ushug, jak réwniez warunkéw stosowania
tych oplat, facznie z wynagrodzeniem i warunkami oferowanymi
agentom sprzedazy, ktore sa ustalane przez przewoznikow
lotniczych wedtug zasad rynkowych oraz podawane do pub-
licznej wiadomosci w sposob zwyczajowo przyjety, w przypadku
skierowania sprawy przez Prezesa Urzgdu Lotnictwa Cy-
wilnego?!; 30) wspotpracuje z Prezesem Urzedu Regulacji
Energetyki oraz z ministrem wilasciwym do spraw Skarbu
Panstwa w przedmiocie opracowywania sprawozdania dotycza-
cego naduzywania pozycji dominujacej przez przedsigbiorstwa
energetyczne i ich zachowan sprzecznych z zasadami konku-
rencji na rynku energii elektrycznej?’; 31) kieruje do Komisji

15 Art. 7 ust. 1 pkt 1 Ustawy z dnia 20 pazdziernika 1994 r. o spe-
cjalnych strefach ekonomicznych (t.j. Dz.U. 22007 r. Nr 42, poz. 274
ze zm.).

16 Art. 12 ust. 2 pkt 1 lit. h Ustawy z dnia 22 czerwca 2001 o orga-
nizmach genetycznie zmodyfikowanych (tj. Dz.U. z 2007 r. Nr 36,
poz. 233 ze zm.).

7 Art. 5 ust. 4 Ustawy z dnia 28 marca 2003 r. o transporcie kole-

jowym (tj. Dz.U. z 2007 r. Nr 16, poz. 94 ze zm.).

18 Art. 18 ust. 4 Ustawy z dnia 22 wrze$nia 2006 1. 0 przejrzystosci
stosunkow finansowych pomigdzy organami publicznymi a przed-
sigbiorcami publicznymi oraz o przejrzystosci finansowej niektorych
przedsigbiorcow (Dz.U. Nr 191, poz. 1411 ze zm.).

19 Art. 87 ust. 2 pkt 4 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpie-
czenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 171, poz. 1225 ze zm.);

20 Art. 12 ust. 1 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o systemie
monitorowania i kontrolowania jakosci paliw (Dz.U. Nr 169,
poz. 1200 ze zm.).

2 Art. 198 ust. 6 Ustawy z dnia 3 lipca 2002 r. Prawo lotnicze
(t.j. Dz.U. z 2006 r. Nr 100, poz. 696 ze zm.).

2 Art. 15¢ ust. 1 Ustawy z dnia 10 kwietnia 1997 r. Prawo energe-
tyczne (t.j. Dz.U. z 2006 r. Nr 89, poz. 625 ze zm.).

Nadzoru Finansowego opinie niezb¢dne do zapewnienia
prawidlowego wykonywania jej zadan w zakresie nadzoru,
w tym zadan okreslonych w przepisach o ochronie konkurencji
i konsumentow?*; 32) wnioskuje do nadawcy o ujawnienie
danych umozliwiajacych identyfikacjg zleceniodawcy audycji
lub reklamy, badz o wydanie nieodptatnie zapisu audycji lub
reklamy?*; 33) prowadzi postgpowanie w zakresie wprowa-
dzonych do obrotu lub oddanych do uzytku wyrobéw niezgod-
nych z zasadniczymi lub innymi wymaganiami®; 34) opiniuje
zmiang podmiotu dysponujacego rezerwacja czgstotliwosci
dokonana w drodze przetargu albo konkursu w sprawie za-
chowania warunkow konkurencji, ktorej to zmiany dokonuje
Prezes Urzgdu Komunikacji Elektronicznej?’; 35) wydaje opinie
w sprawie ustanowienia $rodka administrowania obrotem
towarami z zagranica (automatycznej rejestracji, kontyngentu,
zakazu)?’; 36) wnioskuje o przeprowadzenie przez dyrektora
urzgdu morskiego kontroli wyposazenia morskiego®®; 37)
sprawuje nadzor nad ogblnym bezpieczenstwem produktow?’;
38) opiniuje plan restrukturyzacji (restrukturyzacj¢ przepro-
wadza si¢ w celu przywrocenia przedsigbiorcy dlugookresowej
zdolno$ci do konkurowania na rynku)*°; 39) udziela pomocy
prawnej w sprawach, w ktorych czynem zabronionym, za ktory
odpowiedzialno$¢ ponosi podmiot zbiorowy, jest czyn uznany
przez ustawe za czyn nieuczciwe]j konkurencji’'; 40) opiniuje
projekt decyzji o zakonczeniu restrukturyzacji naleznos$ci
publicznoprawnych od przedsigbiorcow*; 41) wnioskuje o §ci-
ganie przestgpstw dotyczacych wytwarzania urzadzen niedo-
zwolonych lub wprowadzania ich do obrotu, czy posiadania
lub uzywania urzadzenia niedozwolonego w celu osiagnigcia

3 Art. 23 ust. 2 Ustawy z dnia 29 lipca 2005 r. o nadzorze nad
rynkiem kapitalowym (Dz.U. Nr 183, poz. 1537 ze zm.).

24 Art. 20a ust. 1 pkt 1-2 Ustawy z dnia 29 grudnia 1992 r. o ra-
diofonii i telewizji (t.j. Dz.U. z 2004 r. Nr 253, poz. 2531 ze zm.).

2 Art. 38 ust. 3 pkt 1 Ustawy z dnia 30 sierpnia 2002 r. o systemie
oceny zgodnosci (t.j. Dz.U. z 2004 r. Nr 204, poz. 2087 ze zm.).

26 Art. 122 ust. 5 Ustawy z dnia 16 lipca 2004 r. Prawo telekomuni-
kacyjne (Dz.U. Nr 171, poz. 1800 ze zm.).

27 Art. 12 ust. 1 Ustawy z dnia 16 kwietnia 2004 r. o administro-

waniu obrotem towarowym z zagranicg (Dz.U. Nr 97, poz. 963 ze
zm.).

28 Art. 10 ust. 2 Ustawy z dnia 20 kwietnia 2004 r. 0 wyposazeniu
morskim (Dz.U. Nr 93, poz. 899 ze zm.).

2 Art. 13 Ustawy z dnia 12 grudnia 2003 r. 0 ogélnym bezpieczen-
stwie produktow (Dz.U. Nr 229, poz. 2275 ze zm.).

30 Art. 15 ust. 4 Ustawy z dnia 30 pazdziernika 2002 r. o0 pomocy
publicznej dla przedsigbiorcow o szczegdlnym znaczeniu dla rynku
pracy (Dz.U. Nr 213, poz. 1800 ze zm.).

3 Art. 41 ust. 2 Ustawy z 28 pazdziernika 2002 r. o odpowiedzial-
no$ci podmiotéw zbiorowych za czyny zabronione pod grozba kary
(Dz.U. Nr 197, poz. 1661 ze zm.).

32 Art. 21 ust. 2 Ustawy z dnia 30 sierpnia 2002 r. o restruktury-
zacji niektorych naleznos$ci publicznoprawnych od przedsigbiorcow
(Dz.U. Nr 155, poz. 1287 ze zm.). Decyzja o zakonczeniu restruk-
turyzacji stanowi decyzj¢ o pomocy publicznej udzielanej przedsig-
biorcom, wigc podlega nadzorowi Prezesa Urzgdu Ochrony Konku-
rencji i Konsumentow. Rola Prezesa Urzgdu Ochrony Konkurencji
i Konsumentéw i jego kompetencje w procesie restrukturyzacji sa
takie same jak w procesie udzielania pomocy publicznej, co oznacza,
ze pomoc publiczna w formie decyzji umarzajacej naleznosci objgte
restrukturyzacja nie moze by¢ udzielona do czasu wydania opinii
Prezesa Urzgdu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw o zgodnosci
lub uptywu terminu do jej wydania, Wyrok Sadu Najwyzszego
z dnia 11 kwietnia 2008 r., I UK 261/07, LEX Nr 469187.
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korzys$ci majatkowej*’; 42) jest organem odwolawczym od
decyzji wojewodzkiego inspektora Inspekcji Handlowej
wydanej w sprawie uporczywego niewykonywania obowiaz-
kow dotyczacych zasad uwidaczniania cen towarow i ustug
oraz sposobu oznaczania ceng towardw przeznaczonych do
sprzedazy®; 43) sprawuje, odpowiednio do zakresu swoich
zadan, kontrolg uzywania jezyka polskiego®; 44) moze wyto-
czy¢ powodztwo w sprawach o uznanie postanowien wzorca
umowy za niedozwolone*.

Aparatem pomocniczym petniacym obshuge rzadowych
organow administracji ochrony konkurencji i konsumentow
jest Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumentow (UOKiK).
W sktad UOKiK wchodzi Centrala w Warszawie®’” oraz
delegatury w Bydgoszczy, Gdansku, Katowicach, Krakowie,
Lublinie, L.odzi, Poznaniu, Warszawie i we Wroctawiu. De-
legaturami Urzedu kieruja dyrektorzy delegatur. Delegatury
oprocz spraw nalezacych do ich wlasciwosci moga zatatwiac
inne sprawy przekazane im przez Prezesa UOKIK. Prezes
UOKiK w szczegolnie uzasadnionych przypadkach moze
sprawg nalezaca do wlasciwosci delegatury przeja¢ lub prze-
kaza¢ do zatatwienia innej delegaturze UOKIK, badz sprawe
nalezaca do swojej wiasciwosci przekaza¢ do zatatwienia
wskazanej delegaturze (art. 33 uv.o.k.k.).

Wlasciwos¢ miejscowa dyrektorow delegatur Urzedu
Ochrony Konkurencji i Konsumentéw przedstawia si¢ nasteg-
pujaco’®:

3 Art. 9 pkt 4 w zw. z art. 6-7 Ustawy z dnia 5 lipca 2002 r. o ochro-
nie niektorych ustug $wiadczonych droga elektroniczng opartych lub
polegajacych na dostgpie warunkowym (Dz.U. Nr 126, poz. 1068 ze
zm.).

34 Art. 14 ust. 2 Ustawy z dnia 5 lipca 2001 o cenach (Dz.U. Nr 97,
poz. 1050 ze zm.).

35 Art. 7b Ustawy z dnia 7 pazdziernika 1999 r. o jezyku polskim
(Dz.U. Nr 90, poz. 999 ze zm.).

3¢ Art. 47938 Ustawy z dnia 17 listopada 1964 r. kodeks postepowa-
nia cywilnego (Dz. U. Nr 43, poz. 296 ze zm.), dalej jako k.p.c.

37 W sktad Centrali UOKiIK wchodza nastepujace komorki orga-
nizacyjne: 1) Sekretariat Prezesa UOKIK; 2) Biuro Dyrektora Ge-
neralnego; 3) Departament Prawny; 4) Departament Analiz Rynku;
5) Departament Ochrony Konkurencji; 6) Departament Kontroli
Koncentracji; 7) Departament Monitorowania Pomocy Publicznej;
8) Departament Polityki Konsumenckiej; 9) Departament Nadzoru
Rynku; 10) Departament Inspekcji Handlowej; 11) Departament
Wspdlpracy z Zagranica i Komunikacji Spolecznej; 12) Departament
Budzetu i Administracji; 13) Samodzielne Stanowisko do spraw
Ochrony Informacji Niejawnych; 14) Samodzielne Stanowisko do
spraw Audytu Wewngtrznego; 15) Specjalistyczne Laboratorium Bada-
nia Paliw i Produktéw Chemii Gospodarczej z siedziba w Bydgoszczy;
16) Specjalistyczne Laboratorium Badania Zabawek z siedziba w Lub-
linie; 17) Specjalistyczne Laboratorium Produktéw Wiodkienniczych
i Analizy Instrumentalnej z siedziba w Lodzi; 18) Laboratorium
Kontrolno-Analityczne z siedziba w Katowicach; 19) Laboratorium
Kontrolno-Analityczne z siedziba w Kielcach; 20) Laboratorium
Kontrolno-Analityczne z siedziba w Olsztynie; 21) Laboratorium
Kontrolno-Analityczne z siedziba w Poznaniu; 22) Laboratorium
Kontrolno-Analityczne z siedziba w Warszawie; 23) Laboratorium
Kontrolno-Analityczne z siedziba we Wroctawiu, § 4 ust. 1 zalacznika
do Zarzadzenia Prezesa Rady Ministrow Nr 146 z dnia 23 grudnia
2008 r. w sprawie nadania statutu Urzedowi Ochrony Konkurencji
i Konsumentow (M.P. Nr 97, poz. 846), ,,Statut Urzedu Ochrony
Konkurencji i Konsumentow”.

3§ 1 Rozporzadzenia Prezesa Rady Ministrow z dnia 1 lipca 2009 r.
w sprawie wlasciwosci miejscowej 1 rzeczowej delegatur Urzedu
Ochrony Konkurencji i Konsumentéw (Dz.U. Nr 107, poz. 887),
dalej jako r.del. UOKiK.

— delegatura w Bydgoszczy obejmuje wojewodztwa:
kujawsko-pomorskie i warminsko-mazurskie;

— delegatura w Gdansku obejmuje wojewodztwa: po-
morskie i zachodniopomorskie;

— delegatura w Katowicach obejmuje wojewodztwa:
$laskie i opolskie;

— delegatura w Krakowie obejmuje wojewodztwa: ma-
lopolskie i podkarpackie;

— delegatura w Lublinie obejmuje wojewodztwa: lubel-
skie i podlaskie;

— delegatura w Lodzi obejmuje wojewodztwa: todzkie
i $wigtokrzyskie;

— delegatura w Poznaniu obejmuje wojewodztwo wiel-
kopolskie;

— delegatura w Warszawie obejmuje wojewodztwo
mazowieckie;

— delegatura we Wroclawiu obejmuje wojewoddztwa:
dolno$laskie i lubuskie.

Do zadan dyrektorow delegatur UOKiK nalezy m.in. (§ 2
r.del. UOKiK):

— sprawowanie kontroli przestrzegania przez przedsig-
biorcéw przepiso6w o ochronie konkurencji i konsumentow;

— prowadzenie postgpowan wyjasniajacych;
— prowadzenie postgpowan antymonopolowych w przed-
miocie praktyk ograniczajacych konkurencjg;

— prowadzenie postepowan w przedmiocie praktyk naru-
szajacych zbiorowe interesy konsumentow;

— prowadzenie postgpowan w sprawach kar pieni¢znych;

— przekazywanie informacji o sposobie rozpatrzenia
zawiadomienia dotyczacego podejrzenia stosowania praktyk
ograniczajacych konkurencje, gdzie wystepuje uprawdopo-
dobnienie naruszenia przepisOw zapewniajacych uczciwa
konkurencjg;

— wspdlpraca z wojewodzkimi inspektorami Inspekcji
Handlowej, organami samorzadu terytorialnego oraz z organi-
zacjami spotecznymi i innymi instytucjami, do ktérych zadan
statutowych nalezy ochrona intereséw konsumentow;

— udzielanie pomocy organom samorzadu wojewodztwa
i powiatu oraz organizacjom spotecznym lub innym instytu-
cjom, do ktorych zadan statutowych nalezy ochrona intereséw
konsumentow, w zakresie wynikajacym z rzadowej polityki
konsumenckie;j.

Dyrektorzy delegatur UOKIK sa organami rzadowej ad-
ministracji niezespolonej podporzadkowanymi wiasciwemu
centralnemu organowi administracji rzadowej (Prezesowi
UOKIiK), ich powotanie jest uzasadnione ogdlnopanstwo-
wym charakterem wykonywanych zadan, jak i terytorialnym
zasiggiem dziatania przekraczajacym obszar jednego woje-
wodztwa.



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING 137

SAMORZAD TERYTORIALNY
| ORGANIZACJE KONSUMENCKIE JAKO
PODMIOTY WLASCIWE W SPRAWACH
OCHRONY KONKURENCJI
| KONSUMENTOW

Politykg ochrony konsumentéw nalezy okresli¢ jako
zespol roéznych srodkéw stosowanych w celu wspierania ich
interesOw, zapewnienia efektywnosci ich praw, a takze w celu
robwnowazenia interesOw stron obrotu gospodarczego (glownie
przedsigbiorcéw 1 konsumentow) [4]. Zadania w zakresie
ochrony intereséw konsumentow wykonuje obok organdéw
administracji rzadowej takze samorzad terytorialny oraz orga-
nizacje konsumenckie i inne podmioty, ktore w ramach zadan
statutowych podejmuja czynnosci w sprawach ochrony kon-
sumentow.

Wykonywanie zadan i kompetencji w zakresie podejmowa-
nia mediacji w celu ochrony interesow i praw konsumentow,
organizowania i prowadzenia statych polubownych sadéw
konsumenckich, czy prowadzenia poradnictwa konsumen-
ckiego nalezy do sfery dziatania wojewddzkich inspektorow
Inspekcji Handlowej®. Wspolpracuja oni rowniez z wiasciwy-
mi miejscowo delegaturami Urz¢gdu Ochrony Konkurencji
i Konsumentow w zakresie: przekazywania wynikow kontroli,
ktore moga by¢ podstawa wszczgcia postgpowania przez
delegatury; wzajemnego przekazywania informacji i wnioskow;
podejmowania wspdlnych dziatan kontrolnych oraz innych
wspolnych przedsigwzigé w zakresie ochrony konsumentow.
Organy Inspekcji Handlowej wspoétdziataja z powiatowym
(miejskim) rzecznikiem konsumentow, organami administracji
rzadowej i samorzadowej, organami kontroli oraz organizacja-
mi pozarzadowymi reprezentujacymi interesy konsumentow
w celu zapewnienia wzmocnienia ochrony intereséw konsu-
mentow, a takze interesow gospodarczych panstwa. Powyzsza
wspolpraca obejmuje: wymiang fachowej wiedzy; wymiang
informacji o praktykach rynkowych naruszajacych prawa
konsumentéw; mediacje i polubowne sadownictwo konsumen-
ckie; lokalne inicjatywy dotyczace ochrony konsumentow;
przekazywanie sobie wzajemnie informacji o naruszeniach
prawa, ujawnionych w wyniku kontroli lub uzyskanych w inny
sposob, ktore moga by¢ wykorzystane przez zainteresowany
organ w zakresie jego dziatania*.

Samorzad powiatowy zobligowany zostal do wykonywania
zadan publicznych o charakterze ponadgminnym réwniez
w zakresie ochrony praw konsumentow*'. Samorzad powiatowy
jest zobowiazany do wykonywania zadan publicznych w takim
zakresie, jaki wynika z ustaw, wigc o tym, czy i jakiego
rodzaju zadania ciaza na tej jednostce samorzadu terytorialnego,
decyduja przepisy materialnego prawa administracyjnego,

3 Art. 11 ust. 1 w zw. z art. 3 ust. 1 pkt 3-5 Ustawy z dnia 15 grud-
nia 2000 r. o Inspekcji Handlowej (t.j. Dz.U. z 2009 r. Nr 151, poz.
1219 ze zm.).

40§ 1-4 Rozporzadzenia Rady Ministrow z dnia 5 marca 2002 r.
w sprawie sposobu wspoétdziatania organdéw Inspekcji Handlowej
z powiatowym (miejskim) rzecznikiem konsumentéw, organami
administracji rzadowej i samorzadowej, organami kontroli oraz
organizacjami pozarzadowymi reprezentujacymi interesy konsu-
mentow (Dz.U. Nr 24, poz. 243).

4 Art. 4 ust. 1 pkt 18 Ustawy z dnia 5 czerwca 1998 r. o samorza-
dzie powiatowym (t.j. Dz.U. z 2001 r. Nr 142, poz. 1592 ze zm.).

wedtug ktorych powinny by¢ rozstrzygnigte watpliwosci
dotyczace m.in. rozroznienia zadan gminnych i powiatowych*.
Zadania samorzadu powiatowego obejmujace zabezpieczenie
interesow konsumenckich okresla w szczegolnosci u.o.k.k.
Samorzad wojewodztwa takze wykonuje zadania o charakterze
wojewodzkim réowniez w zakresie ochrony praw konsu-
mentow*. Zadaniem samorzadu terytorialnego w powyzszej
dziedzinie jest prowadzenie edukacji konsumenckiej, w szcze-
golnosci poprzez wprowadzenie elementéw wiedzy konsu-
menckiej do programéw nauczania w szkotach publicznych
(art. 38 v.o.k.k.).

Zadania samorzadu powiatowego w przedmiocie ochrony
praw konsumentéw wykonuje powiatowy (miejski) rzecznik
konsumentow, z ktéorym stosunek pracy nawiazuje starosta
lub w miastach na prawach powiatu prezydent miasta (art. 39
140 ust. 1 u.o.kk.). Nabér kandydatow na wolne stanowiska
urzednicze, w tym na kierownicze stanowiska urzednicze,
jest otwarty i konkurencyjny, co dotyczy takze powiatowego
(miejskiego) rzecznika konsumentow**,

Do zadan powiatowego (miejskiego) rzecznika konsu-
mentoéw m.in. nalezy (art. 42 ust. 1 uv.0.k.k.):

— zapewnienie bezptatnego poradnictwa konsumenckiego
oraz informacji prawnej w zakresie ochrony interesow kon-
sumentow;

— skladanie wnioskow w sprawie stanowienia oraz zmiany
przepisoOw prawa miejscowego w zakresie ochrony interesow
konsumentow;

— wystepowanie do przedsigbiorcow w sprawach ochrony
praw i interesow konsumentow;

— wspoldziatanie z wlasciwymi miejscowo delegaturami
UOKIK, organami Inspekcji Handlowej oraz organizacjami
konsumenckimi.

W sprawach dotyczacych ochrony interes6w konsu-
mentow powiatowy (miejski) rzecznik konsumentéw moze
wytacza¢ powodztwa na rzecz obywateli, a takze wstgpowac,
za zgoda powoda, do postgpowania w tych sprawach w kazdym
jego stadium (art. 633 k.p.c.). Powiatowy (miejski) rzecznik
konsumentéw moze wystgpowaé z roszczeniami w razie
dokonania nieuczciwej praktyki rynkowej, dotyczacymi
zaniechania tej praktyki, ztozenia jednokrotnego lub wielo-
krotnego o$wiadczenia odpowiedniej tresci i w odpowiedniej
formie, a takze zasadzenia odpowiedniej sumy pienigznej
na okreslony cel spoteczny zwiazany ze wspieraniem kul-
tury polskiej, ochrona dziedzictwa narodowego lub ochrona
konsumentéw*®. Przyktadowy katalog nieuczciwych praktyk
rynkowych podaja przepisy u.p.n.p.r.. Zawieraja one ,,czarne
listy” praktyk zakazanych w kazdych okolicznosciach [3].

W zakresie spraw zwiazanych z ochrong praw konsumen-
tow na szczeblu samorzadu powiatowego, staltym organem
opiniodawczo-doradczym Prezesa UOKIK jest Krajowa Rada

“ Wyrok Naczelnego Sadu Administracyjnego z dnia 3 lipca 2002 r.,
1 SA/Ka 631/02, ONSA 2003, Nr 4, poz. 133.

4 Art. 14 ust. 1 pkt 12 Ustawy z dnia 5 czerwca 1998 r. o samorza-
dzie wojewodztwa (t.j. Dz.U. z 2001 r. Nr 142, poz. 1590 ze zm.).

4 Art. 11 ust. 1 Ustawy z dnia 21 listopada 2008 r. o pracownikach
samorzadowych (Dz.U. Nr 223, poz. 1458 ze zm.).

4 Art. 12 ust. 2 pkt 4 Ustawy z dnia 23 sierpnia 2007 r. 0 przeciw-
dziataniu nieuczciwym praktykom rynkowym (Dz.U. Nr 171, poz.
1206), dalej jako u.p.n.p.r.
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Rzecznikéw Konsumentow, do ktorej zadan w szczegdlnosci
nalezy (art. 44 ust. 1-3 w.o.k.k.):

— przedstawianie propozycji dotyczacych kierunkow zmian
legislacyjnych w prawie ochrony intereséw konsumentow;

— opiniowanie projektow aktow prawnych lub kierunkow
rzadowej polityki konsumenckiej;

— wyrazanie opinii w innych sprawach z zakresu ochrony
konsumentow przedtozonych przez Prezesa UOKIK;

— przekazywanie informacji dotyczacych ochrony kon-
sumentow, w zakresie wskazanym przez Prezesa UOKiK.

Do sfery ochrony interesow konsumentéw zalicza si¢
rowniez dziatalno$¢ pozytku publicznego, ktora jest dziatalnosé
spotecznie uzyteczna, prowadzona przez organizacje poza-
rzadowe w ramach zadan publicznych dotyczacych upo-
wszechniania i ochrony praw konsumentow*s. Aktywnos¢
organizacji pozytku publicznego nie powinna posiada¢ cha-
rakteru dziatalnosci gospodarczej, nie mniej jednak moze by¢
prowadzona w formie nieodptatnej, jak i odptatnej, z tym ze
dochéd ma by¢ przeznaczany wylacznie na cele statutowe
zwigzane ze $wiadczeniem zadan o charakterze uzytecznos$ci
publicznej, w tym na rzecz ochrony praw konsumentow [6].

Organizacje konsumenckie reprezentuja interesy konsu-
mentéw wobec organéw administracji rzadowej i samorzadowej
i moga uczestniczy¢ w realizacji rzadowej polityki konsu-
menckiej. Organy administracji publicznej zobowiazane sg
do zasiggania opinii organizacji konsumenckich w sprawach
dotyczacych kierunkoéw dziatania na rzecz ochrony intereséw
konsumentow. Organizacje te w szczegdlnosci maja prawo
do: wyrazania opinii o projektach aktéw prawnych i innych
dokumentdéw dotyczacych praw i intereséw konsumentow;
opracowywania i upowszechniania konsumenckich progra-
méw edukacyjnych; wykonywania testow produktow i ustug,
a takze publikowania ich wynikdéw; wydawania czasopism,
opracowan badawczych, broszur i ulotek; prowadzenia nie-
odptatnego poradnictwa konsumenckiego, a takze udzielania
nieodptatnej pomocy konsumentom w dochodzeniu ich rosz-
czen, o ile statut organizacji nie stanowi, ze dziatalnos$c¢ ta jest
wykonywana odptatnie; udziatu w pracach normalizacyjnych;
realizowania zadan publicznych w dziedzinie ochrony kon-
sumentow, zlecanych przez organy administracji rzadowe;j
i samorzadowej (art. 45 v.o.k.k.).

W sprawach zwiazanych z ochrona praw konsumentow
pelnomocnikiem moze by¢ przedstawiciel organizacji, do kto-
rej statutowych zadan nalezy ochrona konsumentéw (87 § 5
k.p.c.). Powodztwo w sprawach rozpoznawanych w postepo-
waniu o uznanie postanowien wzorca umowy za niedozwolone,
w zwiazku z oferta pozwanego i mozliwoscia zawarcia z nim
umowy, moze wytoczy¢ organizacja spoteczna, do ktorej
zadan statutowych nalezy ochrona interesow konsumentow
(art. 479% § 1 k.p.c.). Organizacja spoleczna ma w tym przy-
padku czynna legitymacj¢ procesowa, chociaz z druga strong
nie musi laczy¢ jej zaden stosunek materialno prawny, gdzie
nie jest istotna kwestia zawarcia umowy, a stosowanie zaskar-
zonego postanowienia umowy oraz potencjalna mozliwosc¢ jej
zawarcia [1]. Rozszerzona prawomocnos¢ wyroku uwzgled-
niajacego powodztwo o uznanie postanowien wzorca Umowy

46 Art. 4 ust. 1 pkt 25 w zw. z art. 3 ust. 1 Ustawy z dnia 24 kwietnia
2003 r. o dziatalnos$ci pozytku publicznego i o wolontariacie (Dz.U.
Nr 96, poz. 873 ze zm.).

za niedozwolone nie wylacza mozliwosci wytoczenia po-
wodztwa przez organizacj¢ spoteczna dzialajaca na rzecz
ochrony interesow konsumentow przeciwko innemu przed-
sigbiorcy, nie bioracemu udzialu w postgpowaniu, w ktérym
zapadl wyrok, stosujacemu takie same lub podobne postano-
wienia wzorca umowy, jak wpisane do rejestru postanowien
wzorcow umowy uznanych za niedozwolone, prowadzonego
przez Prezesa UOKIK*.

PODSUMOWANIE

Wiasciwe funkcjonowanie sfery ochrony konkurencji
i konsumentéw jest dobrem publicznym, ktore panstwo musi
zabezpiecza¢ za po$rednictwem powotanych w tym celu,
wyspecjalizowanych, wyposazonych w odpowiednie $rodki
finansowe, organizacyjne i prawne, organéw. Zadaniem orga-
néw wiadzy publicznej jest nie tylko ochrona konkurencji, ale
réwniez jej wspieranie i propagowanie, gdyz wptywa ona na
efektywnos$¢ dziatalnosci gospodarczej i pewno$¢ obrotu eko-
nomicznego, stymuluje rynek pracy i pozwala konsumentom
korzysta¢ z szerokiej palety ustug o wtasciwym standardzie.
Pozwala ponadto konsumentom na dokonanie racjonalnych
wyborow, gdzie traktowani sa oni podmiotowo, a zasady
wspotzawodnictwa sa jasne i wszystkim znane. Jednak w rze-
czywistoSci stan, w ktorym we wszystkich sferach dziatalnosci
gospodarczej obowiazuja reguly uczciwej konkurencji a prawa
konsumentow sa nalezycie respektowane nie jest tatwy do
uzyskania, dlatego tez panstwo zostato zmuszone do powo-
ania organow stojacych na strazy przestrzegania regut rywa-
lizacji na rynku. System zabezpieczenia (Wymuszenia) zasad
konkurowania i interesu konsumentéw musi mie¢ charakter
komplementarny, zharmonizowany z procesem prowadzenia
dziatalno$ci gospodarczej, w zwiazku z czym administra-
cja ochrony konkurencji i konsumentéw dziata na réznych
szczeblach zarzadzania w terenie: lokalnym, regionalnym,
a takze centralnym. Konkurencja z jednej strony oddziatuje
na sferg publiczna: stymuluje tad gospodarczy, chroni prawa
konsumenta, z drugiej na sfer¢ prywatna: ksztattuje stosunki
pomigdzy przedsigbiorcami oraz pomigdzy przedsigbiorcami
a konsumentami.

Konkurencja nie jest w ramach wewngtrznej, czy wspol-
notowej polityki celem samym w sobie, a jedynie $rodkiem
shuzacym realizacji celow podstawowych, do ktérych mozna
zaliczy¢: zwigkszanie efektywnosci gospodarowania, optymalne
wykorzystanie zasobow, przyspieszanie postepu technicznego,
stworzenie odpowiednich warunkéw niezakloconej wymiany
handlowej, zwigkszanie mozliwos$ci wyboru odbiorcom wy-
tworow rynku [2]. Wyznacznikiem dojrzatosci gospodarczej
przedsigbiorcow jest uczciwa konkurencja. Ustawodawca
autorytarnie nie jest w stanie wyeliminowaé nierzetelnych
praktyk, dlatego tez w celu zwalczania nieuczciwe]j konkurencji
konieczna jest wola nie tylko panstwa, ale rowniez przedsig-
biorcéw i konsumentow, bez wspotpracy w tych trzech sferach
derogacja niepozadanych zachowan z obiegu gospodarczego
nie jest mozliwa [7]. Dziatanie przedsigbiorcy, jezeli ma by¢
zgodne z zasadami uczciwe]j konkurencji to musi odpowiadaé
réwniez dobrym obyczajom gospodarczym. Dobre obyczaje
kupieckie (gospodarcze) oraz uczciwa konkurencja ksztattujq
prawidlowy obroét gospodarczy, co ma bezposrednie przetoze-
nie na etyke gromadzenia bogactwa [8].

47 Uchwala Sadu Najwyzszego z dnia 7 pazdziernika 2008 r., III
CZP 80/08, OSNC 2009, Nr 9, poz. 118.



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING 139

LITERATURA

[1] Ciepra H.: [w:] Piaseck1 K. 2002. (red.): Kodeks po-
stepowania cywilnego (art. 425-843). Komentarz, (red.),
t. II, CH.Beck, Warszawa, 241-242.

[2] Daszynski K. 2006. Ramy prawne konkurencji w Pol-
sce — nowe polskie prawodawstwo antytrustowe, zmiany
po 1 maja 2004 roku. ,,Zeszyty Naukowe Wyzsze]
Szkoty Ekonomii i Innowacji w Lublinie”, Nr 2, 47.

[3] Dupzik J. 2009. Zwalczanie nieuczciwych praktyk
rynkowych — zagadnienia wezlowe. [w: Groszyk
K., Kostrubiec J., Grochowski M. (red.): Pro Scien-
tia et Didciplina, Ksigga Jubileuszowa z okazji 50-le-
cia Studenckiego Kota Prawnikéw Uniwersytetu Marii
Curie-Sktodowskiej, Oficyna a Wolters Kluwer business,
Warszawa, 47.

[4] Dypek W. 2008. Ochrona konsumenta na tle standar-
dow prawa wspdlnotowego — wybrane zagadnienia.
,Zeszyty Naukowe Wyzszej Szkoty Informatyki, Za-
rzadzania i Administracji w Warszawie”, Nr 2, 46.

[5]1 Incrot A. 2006. Ochrona praw konsumenta w Polsce
przed wejsciem i po wejsciu do Unii Europejskiej. ,,Za-
rzadzanie i Marketing”, z. 7, 17.

[6] Karpiuk M. 2007. Stowarzyszenia i fundacje jako orga-
nizacje pozytku publicznego urzeczywistniajqce zasade
wolnosci zrzeszania sie i prawo czynnego organizowania
zycia publicznego w demokratycznym panstwie. ,,Ad-
ministracja i Zarzadzanie”, Nr 4, 11.

[71 Kareiuk M. 2008. Sukces ekonomiczny a etyka. Oficyna
Wydawnicza WSM, Warszawa, 112.

[8] Kareiuk M., Komisarczuk M. 2004. Dobre obyczaje
w zakresie dziatalnosci gospodarczej. Uczciwa konku-
rencja. ,,Menedzer”, Nr 1-2, 34-35.

ORGANIZATION OF RIVALRY
AND CONSUMER PROTECTION
IN POLAND

SUMMARY

The article touches the problem of rivalry and consumer
protection’s subjective working. Apart from institutional
attitude to the question of customer dealings’ security and
compliance with the rules of upstanding rivalry, the problems
of tasks and competences of individual subjects working in
the system of rivalry and customer protection are also being
touched. The most important is governmental administration,
mainly the Minister of the Department of Rivalry and Customer
Protection, as the central organ, very significant role is also
being played by uncompelled governmental organizations (the
executives of representation of the Department of Rivalry and
Customer Protection), the territorial governments, or customer
organizations, which are forms of social activities. The activity
of all these subjects plays a vital part in stock market's
quality s improvement.
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GLOBALNY SYSTEM INNOWACJI®

Wplyw globalnego otoczenia powoduje, iz wielu panstwom coraz trudniej generowac innowacje. Racjonalnym wyjsciem wydaje
si¢ zbudowanie globalnego systemu, w ramach ktorego bedq funkcjonowa¢ kraje oraz kontynenty. Stqd niniejszy artykul zostal

poswiecony koncepcji Globalnego Systemu Innowacji.

WPROWADZENIE

Pod wptywem globalizacji wspdtczesny proces innowa-
cyjny staje si¢ coraz bardziej transnarodowy. Biora w nim
udzial organizacje ponadnarodowe. W ramach kooperacji
badawczo-rozwojowej korzystaja one z do§wiadczenia oraz
wiedzy wielu narodow [12]. Wspolczesna technologia i nauka
przekracza granice panstw. W coraz wigkszym stopniu zaczyna
mie¢ wymiar globalny [11].

Pod wplywem dynamicznego rozwoju technologii tele-
komunikacyjnych oraz Internetu nastepuje ,.kurczenie sig”
$wiata. Staje si¢ on coraz bardziej ,,globalng wioska”. Odle-
glo$¢ we wspotczesnej cywilizacji przestaje mie¢ znaczenie,
a dostepne technologie pozwalaja ludziom dotrze¢ do réznych
zakatkoéw na kuli ziemskiej oraz prowadzi¢ na wielu z nich
dziatalno$¢ produkcyjna lub ustugowa.

Splecione sieciami wspotpracy panstwa staja si¢ w coraz
wigkszym stopniu wspotzalezne od siebie. Rodzi to pozy-
tywne oraz negatywne skutki. Te ostatnie sprawiaja, iz coraz
bardziej sa podatne na kryzysy. Wszystko to sprawia, iz poja-
wienie sig¢ kryzysu np. w Stanach Zjednoczonych czy w Unii
Europejskiej wywoluje ,,efekt domina” i w efekcie dochodzi
do jego rozprzestrzeniania si¢ w skali globalnej [1].

O ile w przesziosci powstajace firmy mialy charakter
lokalny lub regionalny to wspodtczesnie wiele z nich powstaje
jako globalne przedsigbiorstwa. W celu realizacji wizji, mi-
sji oraz celéw strategicznych poszukuja swoich lokalizacji
w réznych regionach globu. Nie przywiazuja si¢ do trady-
cyjnego rynku. Surowcéw oraz pracownikow poszukuja na
catym $wiecie. Dzigki wdrazaniu nowoczesnych technologii
komunikacyjnych ucza si¢ zarzadzac na odlegtos¢ [5].

Rezultatem dziatalno$ci globalnych przedsigbiorstw staja
si¢ globalne produkty. Sa one dostgpne na $wiatowych rynkach.
Jako przyktad mozna migdzy innymi wymieni¢ coca-colg,
czy kawg Jacobs.

Zbudowanie przez przedsigbiorstwa regionalne globalnej
marki wymaga ogromnego kapitalu [16]. Pomocny w tym
moze okaza¢ si¢ Globalny System Innowacji, ktoéry pozwoli
tworzy¢ rozne uktady o charakterze sieciowym.

Zjawisko globalizacji kreuje globalnych klientow. Do-
konuja oni zakupéw w roznych krajach $wiata. Przyktadem
moze by¢ Swiatowa Organizacja Zdrowia, ktéra nabywa
lekarstwa w wielu panstwach globu [16].

Cecha charakterystyczna rynkéw globalnych jest przy-
swajanie przez klientoéw przyzwyczajen kosmopolitycznych.
W trakcie dokonywanych zakupéw wyzbywaja si¢ lojalnosci
w stosunku do producentdéw funkcjonujacych na rynkach
lokalnych i krajowych. Przestaje dla nich mie¢ znaczenie
czy innowacje¢ produktowa badz technologiczna wytworzono

w Stanach Zjednoczonych czy w Indiach. Liczy sig¢ dla nich
jakos$¢ oferowanego produktu (ushugi) oraz jego cena [3].

W globalnym $wiecie mamy do czynienia z globalng
komunikacja. Rozbijane sa krajowe monopole telekomuni-
kacyjne oraz wprowadzane globalne numery bezptatne i tele-
fonia internetowa [3]. Globalny zasigga prasy, radia i telewizji
sprawia, ze ludzie i organizacje pod réznymi szeroko$ciami
geograficznymi maja mozliwo$¢ zapoznania si¢ z przekazem
reklamy [6]. Moga one wypromowac dany produkt lub go
unicestwié.

Powstajace na $wiecie procesy globalizacji sprzyjaja
tworzeniu globalnego uktadu gospodarczo-spoteczno-kultu-
rowego. Kontynenty integruja si¢ w ramach uktadéw o cha-
rakterze politycznym, gospodarczym, wojskowym i finanso-
wym. A wszystko to po to, aby powstal w przysztosci jeden
ogolnoswiatowy system, ktory bedzie kreowat, wdrazal oraz
upowszechnial réznego rodzaju innowacje w obszarach
geograficznie zapdznionych oraz wzmacnial dotychczasowe
rozwigzania innowacyjne w krajach rozwinigtych.

Celem artykulu jest charakterystyka Globalnego
Systemu Innowacji.

POJECIE, CELE | FUNKCJE
GLOBALNEGO SYSTEMU INNOWACJI

Globalny System Innowacji w skrocie zwany GSI stano-
wi zbior Migdzynarodowych Systemow Innowacji [2]. Jego
uczestnikami sa zintegrowane kontynenty, panstwa, korporacje
transnarodowe oraz organizacje globalne.

Glownym celem GSI jest permanentne podnoszenie
poziomu innowacyjnego oraz konkurencyjnego gospodarki
globalnej poprzez generowanie i dyfuzje nowoczesnych roz-
wiazan naukowo-technicznych ze sfery nauki do gospodarki
i z gospodarki do nauki.

Podejmowane przez osrodki badawczo-rozwojowe oraz
edukacyjne badania musza rozwija¢ si¢ w powiazaniu ze
srodowiskiem naturalnym. Dlatego waznym wyzwaniem staje
si¢ powstrzymanie degradacji przyrody oraz wzrost produkcji
rolne;j.

Zachodzace na $wiecie zmiany klimatyczne przyczyniaja
si¢ do zmniejszania opadéw w regionach rolniczych w réznych
regionach $wiata [18]. W znaczny sposob rzutuje to na wiel-
ko$¢ zbiorow. Tymczasem zywno$¢ stanowi coraz bardziej
kluczowe zagadnienie dla ludzkosci [10]. Przedluzajace sig
susze (typowym przyktadem jest Australia) powoduja spa-
dek eksportu zboza [18]. Globalny System Innowacji moze
poprawi¢ niekorzystna sytuacj¢ za pomoca odpowiednich
technologii upraw oraz nawadniania obszaréw rolniczych.
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Kolejnym celem strategicznym — jaki ma do spetnienia
Globalny System Innowacji — jest integracja sfery instytu-
cjonalnej, zajmujacej si¢ realizacja procesu innowacyjnego,
ktory pozostaje rozproszony pomigdzy konkurujace ze soba
osrodki badawczo-rozwojowe oraz laboratoria uczelniane.
Tymczasem podejmowane przez nich wspoélne badania mo-
glyby przynies¢ wiele korzysci dla ludzkosci.

Globalny System Innowacji ma zatem do spelnienia
w praktyce nast¢pujace funkcje:

— innowacyjng — wspiera kreowanie §rodowiska inno-
wacyjnego na réznych kontynentach, co moze sprzyjac¢ pod-
noszeniu innowacyjnosci gospodarki;

— edukacyjna — pomaga rozwijaé¢ nauke i technik¢ na
obszarach zap6znionych cywilizacyjnie;

— gospodarcza — umozliwia produkcje odpowiedniej
ilosci zywnosci, ktora pozwoli wyeliminowa¢ widmo glodu
na $wiecie;

— polityczng — moze stanowi¢ plaszczyzng porozumienia
i wspolpracy kontynentow w miejsce dotychczasowej rywaliza-
cji (typowym przyktadem jest rywalizacja Europy z Ameryka
oraz Azji z Ameryka);

— ekologiczng — pomoze zredukowaé emisj¢ szkodli-
wych gazéw do atmosfery oraz bedzie wspieraé realizacjg
globalnych projektow w zakresie ochrony ekosystemu przed
degradacja;

— spoleczng — umozliwi podniesienie poziomu zycia
ludnosci globu.

SKLAD | ZASADY BUDOWY
SYSTEMU INNOWACJI

Podsystemami Globalnego Systemu Innowacji sa Mig-
dzynarodowe Systemy Innowacji dla Azji, Europy, Ameryki
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Poludniowej, Ameryki Polnocnej, Afryki oraz Australii i Oce-
anii. Reprezentuja one kontynenty. Dokonany przeze mnie
podziat ma charakter umowny. W literaturze nie ma jednolitej
klasyfikacji odnos$nie liczby kontynentéw. Podaje sig¢ rdzne
liczby.

Elementami podsystemow Globalnego Systemu Innowacji
sa panstwa, na terenie ktorych funkcjonuja Narodowe Syste-
my Innowacji. Poszczeg6lne kraje roznia si¢ migdzy innymi
potencjalem gospodarczym, demograficznym oraz statusem
na scenie mi¢dzynarodowej. Do grona panstw prowadzacych
polityke globalng naleza: USA, Rosja oraz Chiny. Rzady tych
krajow odgrywaja wazna rolg w kreowaniu relacji migdzyna-
rodowych.

Realizowana przez poszczegdlne kraje polityka techno-
logiczna, innowacyjna, edukacyjna, gospodarcza, spoteczna,
finansowa czy podatkowa wplywa pobudzajaco lub hamujaco
na inwestycje krajowe i zagraniczne na danym obszarze [16].
Przektada sig to na ich innowacyjnos¢.

Poza krajami, elementami podsysteméw Globalnego
Systemu Innowacji prowadzacymi polityke globalna sa orga-
nizacje migdzynarodowe, np. ONZ czy Unia Europejska oraz
korporacje transnarodowe pretendujace do odgrywania czo-
lowej roli na swiecie.

Ogolny model Globalnego Systemu Innowacji przedstawia
rysunek 1. Widaé¢ na nim podsystemy, ktérymi sa wspomniane
Migdzynarodowe Systemy Innowacji. Oprocz nich znajduje
si¢ Globalne Centrum Koordynacji, sprzgzenie wyprzedzajace
oraz wejscie 1 wyjscie systemu (rys.1.).

Wsrod czotowych podmiotow GSI wazna rolg odgrywaja
transnarodowe korporacje, wérod ktorych coraz bardziej za-
znacza si¢ prymat czynnika politycznego nad ekonomicznym
bedacy efektem ich wptywu na polityke swiatowa [16]. Ich
cele koncentruja sig nie tylko na ekonomii ale takze na polity-
ce. Tego typu sytuacja prowadzi do ostabienia roli globalnych

Sprzgzenie

wyprzedzajace

Migdzynarodowy | - Mideynarodowy
System Innowacji | > | System Innowacji
Afryki GLOBALNY RYNEK Ameryki Pin.
A A 4
Migdzynarodowy Globalne Migdzynarodowy
System Innowacji |« > Centrum < »| System Innowacji
. Europy Koordynacji Australii i Oceanii o
Wejscie 2 Wyjscie
Migdzynarodowy Migdzynarodowy
System Innowacji [« » System Innowacji
Azji Ameryki Pid.
Ah
wyprzedzajace
Rys. 1 Schemat Globalnego Systemu Innowacji.

Zrodto: opracowanie wiasne.



142 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2010

organizacji rzadowych i pozarzadowych. Powstanie Global-
nego Systemu Innowacji moze pomniejszy¢ lub zneutralizo-
wac¢ wptyw wielkich korporacji na zycie polityczne $wiata
i krajow pod warunkiem, ze jego tworca bgda Migdzynarodo-
we Systemy Innowacji a nie korporacje transnarodowe.

Aby Globalny System Innowacji byl skuteczny nalezy
budowac¢ go migdzy innymi wedtug nastepujacych zasad:

— globalnego kompromisu,

— globalnego partnerstwa,

— globalnego humanitaryzmu,
— globalnej $wiadomosci,

— globalnej decentralizacji.

Globalne warto$ci musza by¢ niepodzielne dla ludzkosci
i krajéw. Naleza do nich: poszanowanie granic oraz pokojowe
wspolistnienie krajow o réznych ustrojach spotecznych, po-
litycznych i1 gospodarczych oraz szacunek dla ludzi réznych
ras i religii. Relacje migdzy krajami i kontynentami powinny
opiera¢ si¢ na wzajemnym zrozumieniu i kompromisie.

Druga wazna zasada jest globalne partnerstwo zaktadajace
wspolprace migdzynarodowa na zasadzie rownosci a nie pod-
porzadkowania. Ma tu miejsce odrzucenie kolonializmu. Za
niezgodne z prawem migdzynarodowym nalezy uznaé wszel-
kie proby ingerencji jednego kraju w wewngtrzne sprawy
drugiego.

W swoich dziataniach uczestnicy Globalnego Systemu
Innowacji powinni kierowaé si¢ idea humanitaryzmu. Dla-
tego za niedopuszczalne nalezy uznac jakiekolwiek ,,czystki
etniczne”, konflikty zbrojne oraz spory migdzy krajami.

Zasada globalnej $wiadomos$ci oznacza, ze ludzie — bez
wzgledu na kolor skory, wyznania, wiek i wyksztatcenie — po-
winni posiada¢ globalna §wiadomo$¢. Dotyczy to szczeg6lnie
poszanowania istniejacych zasoboéw przyrody, godnoscei ludzkiej
oraz prawa do godnej pracy, nauki i zycia. Zasada globalne;j
$wiadomosci oznacza tez ukierunkowanie ludzkosci na inno-
wacyjno$¢ jako permanentny proces rozwoju mysli ludzkie;j.

Wazna rol¢ w Globalnym Systemie Innowacji odgrywa
zasada globalnej decentralizacji, pod pojgciem ktorej rozu-
mie si¢ istnienie zdecentralizowanych struktur sieciowych,
w ramach ktorych poszczegdlne podsystemy oraz ich elementy
zachowuja pelna autonomig. Dzigki temu maja swobode
nawiazywania wspolpracy z kazdym z pozostatych elemen-
tOw sieci.

PROCESY SYSTEMU | ZASADY JEGO
FUNKCJONOWANIA

Misja Globalnego Systemu Innowacji jest integrowanie
podsystemow i elementow oraz podejmowanie racjonalnych
dziatan zmierzajacych do zachowania struktury gospodarczej
danego kraju, kontynentu oraz globu w stanie rownowagi.

Logika wolnego rynku powoduje, iz firmy poszukuja dla
swoich inwestycji najwyzszej stopy zysku. Rezygnuja z dzia-
talnos$ci w krajach, w ktérych wystgpuja wysokie koszty
produkcji na rzecz krajéow i kontynentow, w ktorych obec-
ne sa niskie systemy ptac [7]. W ten spos6b dochodzi do
zjawiska delokalizacji, czyli przemieszczania firm z jednego
obszaru na drugi. Moze to powodowa¢ problemy zwiazane
z utrata miejsc pracy w panstwie, z ktorego wycofuje si¢ firma
oraz wzrost gospodarki w kraju, do ktérego sig przenosi [9].

Inwestowanie tylko w wybranych krajach i kontynentach
sprzyja niedorozwojowi pozostatych. Dlatego wazne zadanie
ma do spetienia GSI, ktory pozwoli podejmowac racjonalne
decyzje w sprawie alokacji zasobow ludzkich i materialnych.

W przypadku Globalnego Systemu Innowacji mozemy
wyodrebni¢ relacje na poziomie systemu, podsystemow oraz
elementow. Przybieraja one charakter kontaktow dwustronnych
lub wielostronnych. Sktada si¢ na to wymiana gospodarcza,
naukowa, edukacyjna, kulturalna, techniczna, spoteczna oraz
ksztaltowanie polityki finansowej, ekologicznej czy spoteczne;.

Funkcjonowanie Globalnego Systemu Innowacji odbywa
si¢ na podstawie nastgpujacych zasad:

— globalnego wspotistnienia,

— globalnego uczenia sig,

— zréwnowazonego rozwoju w skali globu,

— globalnego programowania,

— globalnej wspolpracy.

Zasada globalnego wspdtistnienia oznacza, ze kazdy kraj
oraz kontynent bez wzgledu na panujacy w nim ustrdj czy

religi¢ ma niezbywalne prawo do wspétistnienia. Dlatego tez
ta zasada powinna znalez¢ poszanowanie w GSI.

Zasada globalnego uczenia si¢ oznacza, ze wiedza oraz
tworzone na jej bazie innowacje sa wynikiem interakcji roz-
nych podmiotéw i panstw. Stanowia one wspdlny dorobek
ludzkosci i dlatego kontynenty, panstwa, regiony i firmy
powinny mie¢ zapewniony dostgp do nich.

Zasada zrownowazonego rozwoju w skali globu oznacza,
ze dziatalno$ci gospodarczej powinno towarzyszy¢ prze-
$wiadczenie o zachowaniu stanu réwnowagi ze srodowiskiem
naturalnym. Szczegoélnie wyczulone powinny by¢ globalne
korporacje eksploatujace surowce w Afryce, Azji i Ameryce
Poludniowej. Na tych obszarach dochodzi do degradacji przy-
rody, co ma wptyw na lokalne rolnictwo.

Wazna rol¢ odgrywa zasada programowania globalnego.
Pozwala ona racjonalnie wyznacza¢ priorytety rozwoju globu
w symbiozie z przyroda oraz celami spolecznymi. Mozna tu
stosowac foresight globalny, ktory umozliwia przewidywanie
potencjalnych Sciezek rozwoju gospodarki swiatowej.

Wplyw na funkcjonowanie Globalnego Systemu Innowacji
ma takze zasada globalnej wspotpracy. Sprzyja ona rozwijaniu
roéznych form kooperacji migdzynarodowej migdzy panstwami,
korporacjami i kontynentami. Zastgpuje szkodliwa z punktu
widzenia rozwoju wspotpracy migdzynarodowej rywalizacje
migdzy krajami i kontynentami.

GLOBALNA STRATEGIA INNOWACJI

Narz¢dziem budowy Globalnego Systemu Innowacji jest
Globalna Strategia Innowacji. Stanowi ona syntez¢ projektow
Migdzynarodowych Strategii Innowacji.

Globalna Strategia Innowacji — tak jak kazdy inny tego
typu dokument — powinna sktada¢ si¢ z trzech czeSci: diag-
nostycznej opisujacej potencjatl innowacyjny gospodarki
globalnej, strategicznej — wyznaczajacej wizj¢, misjg, cele
i programy oraz instytucjonalnej — okreslajacej instytucje
zarzadzajace, monitorujace i ewaluacyjne.

W pierwsze] czgsci (dotyczacej diagnozy gospodarki)
nalezy zamies$ci¢ wskazniki dotyczace wielkosci naktadow
finansowych przeznaczanych na badania i rozwdj na po-
szczegblnych kontynentach, okres wdrazania innowacji, liczbe
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0s0b z wyzszym wyksztatceniem, liczbg doktoréw i profeso-
roéw, stopg bezrobocia itp., ktore maja wpltyw na gospodarkg.

W drugiej cze$ci powinny by¢ zwarte takie elementy jak:
misja, wizja, cele strategiczne, cele operacyjne oraz programy
innowacyjne.

W trzeciej czesci nalezy wskazaé instytucje zarzadzajace,
monitorujace i ewaluacyjne stopien wdrazania programow
i projektow strategii innowacji.

W GSI wazne jest przyjecie przez wszystkich uczestni-
kow wspolnej wizji kreowania przysztosci $wiata oraz misji
jej realizacji, co w tak zréznicowanym $wiecie jest trudnym
zadaniem. Wynika to z réznic kulturowych, religijnych, jezy-
kowych, technologicznych, ekonomicznych oraz etnicznych.
Dlatego budowa takiego systemu na poziomie globu staje si¢
wrecz nieodzowna dla ludzkosci.

Jednym z projektow Globalnej Strategii Innowacji powinno
sta¢ si¢ wspieranie $rodowiska sprzyjajacego kreowaniu,
wdrazaniu i dyfuzji innowacji w zakresie pozyskiwania al-
ternatywnych zrodet energii czy roslin. W gre wchodzi takze
kwestia uporzadkowania spraw zwiazanych z patentami. Pro-
pozycje powotania Globalnego Systemu Patentowego przed-
fozyt migdzy innymi Microsoft, ktory zabiega o ustanowienie
jednego zintegrowanego systemu zarzadzania patentami.
Zdaniem kierownictwa firmy wprowadzenie takiego systemu
utatwitoby i1 przyspieszyto egzekwowanie przynaleznych
korporacjom praw wiasnosci intelektualnej [15]. Chodzi
o wyeliminowanie praktyki polegajacej na tamaniu praw do
patentow zastrzezonych dla innych firm, co naraza je na straty
finansowe.

KOORDYNACJA SYSTEMU
GLOBALNEGO

Wspotczesny $wiat trapia rozliczne kryzysy: finansowe,
gospodarcze, spoteczne oraz konflikty polityczne i militarne.
Sa one do pewnego stopnia spowodowane brakiem koordy-
nacji, ktora neutralizowataby powstajaca zywiotowos¢ rynku
oraz niwelowata rozbiezno$¢ stanowisk poszczegdlnych
rzadow.

Wspolczesne mechanizmy globalnego rynku przypominaja
pewna gre, w ktorej brak jest arbitra. Nie ma w niej okreslo-
nych procedur uczestnictwa, ani tez podmiotu oraz mechani-
zmu, ktory identyfikowatby cele globalne [17].

W zatozeniach wolnego rynku sukcesywnie dochodzi do
zmian przejawiajacych sig¢ przechodzeniem od faz ozywienia
gospodarczego do zatamania i odwrotnie [7]. Jednym z nich sa
kryzysy na rynkach finansowych. Ich zaburzenia moga mie¢
powazne konsekwencje dla bezpieczenstwa systemu finanso-
wego [8]. Moze to powodowac rozchwianie mechanizmow
w gospodarce i grozi¢ jej zatamaniem.

Wazna rol¢ w Globalnym Systemie Innowacji ma do
odegrania Globalne Centrum Koordynacji. W jego sklad
powinny wchodzi¢ zespoty do spraw monitoringu, ewaluacji
oraz koordynacji.

W zwiazku z faktem, iz zrodta kryzysu moga dotkliwie
dotkna¢ caly §wiat, kwestia pilng staje si¢ ustanowienie od-
powiedniego systemu koordynacji. Przyktadem jest kryzys
w Stanach Zjednoczonych, ktory szybko rozprzestrzenit sig
na rynek globalny [17]. Neutralizowanie symptomow kryzysu
jest mozliwe dzigki wspotpracy najwigkszych poteg gospo-
darczych oraz krajow rozwijajacych sig. Dlatego Centrum

Koordynacji mogtoby si¢ wyksztatci¢ z Grupy G8 repre-
zentujacej USA, Kanadg, Niemcy, Rosjg, Wlochy, Francje,
Wielka Brytani¢ i Japoni¢ lub grupy G 20 zrzeszajacej
Argentyng, Australig, Brazyli¢, Chiny, Francje¢, Indie, In-
donezj¢, Kanadg, Niemcy, Wtochy, Japonig, Meksyk, Rosje,
Arabi¢ Saudyjska, Republikg Potudniowej Afryki, Koreg
Poludniowa, Turcjg, Wielka Brytani¢, USA i Uni¢ Euro-
pejska [4].

Globalne Centrum Koordynacji powinno petni¢ rolg
Swiatowego rzadu, ktory opieratby swoja dziatalno$é na ko-
ordynacji poszczegdlnych podsystemow tj. Migdzynarodo-
wych Systemoéw Innowacji oraz ich elementow, ktorymi sa
Narodowe Systemy Innowacji. Podstawowym narzedziem
wykorzystywanym przez Globalne Centrum Koordynacji
bylyby negocjacje migdzynarodowe, za pomoca ktorych
mozna by wypracowywac wspolny kompromis i likwidowac
rozbiezno$¢ pogladow.

REGULACJA STANOW SYSTEMU
GLOBALNEGO

Pod wptywem globalizujacego si¢ $wiata pojawia si¢
tendencja do zacierania granic migdzy firmami. Jest to wynik
koncentracji kapitalu oraz tworzenia korporacji ponadnaro-
dowych. Rozmywanie granic jest wazne z punktu widzenia
mnigjszych firm, ktore staja si¢ zalezne od wielkich przedsig-
biorstw i wystepuja w roli ich poddostawcow i kooperantow
[14].

Funkcjonowanie wielkich systemow powoduje, iz tego typu
konfiguracje osiagaja wysoki poziom ztozonosci. Przektada si¢
to na ich mechanizmy dziatania. Zachodzace w Globalnym
Systemie Innowacji procesy technologiczne, spoleczne, ekono-
miczne, finansowe, kulturowe, polityczne itp. maja wptyw na
jego stan — na osiaganie przez niego rownowagi lub wejscie
w faz¢ zaburzenia. Procesy moga przebiega¢ w sposob spokojny
i kontrolowany lub zywiotowy i nieplanowany. Moga posia-
da¢ jawny badz ukryty charakter. W przypadku zaburzenia
nastgpuje zmiana stanu, co w konsekwencji powoduje po-
wstanie sytuacji kryzysowej. Moze to grozi¢ rozpadem danego
systemu [13].

Stan systemu innowacji zalezy od stopnia dynamiki pro-
cesOwW zachodzacych w jego wnetrzu lub w jego otoczeniu.
Turbulencje w otoczeniu finansowym, prawnym, technolo-
gicznym, ekonomicznym czy politycznym rzutuja na jego
funkcjonowanie. Pod jego wplywem moze dochodzi¢ do
zachwiania rownowagi struktur systemu. Tego typu sytuacja
moze grozi¢ rozpadem lub powaznymi konsekwencjami.
Potrzebny jest system wczesnego ostrzegania przed kryzysami
i katastrofami. W ciagu ostatnich 20 lat liczba katastrof ulegta
podwojeniu (z 200 do 400 rocznie). Az 90% z nich jest zwia-
zana z klimatem [18].

W Globalnym Systemie Innowacji wazna staje si¢ regulacja
procesow na rynkach finansowych. Dotychczasowe dziatania
banku centralnego najczgsciej kojarza si¢ z rola bezstronnego
posrednika lub instytucji wywierajacej moralna perswazjg. Jego
rola powinna ulec przeksztatceniu — z obserwatora w koordy-
natora. Trzeba pamigtaé, iz sytuacja konfliktowa prowadzi do
pojawienia si¢ wysokich kosztow transakcyjnych. Jest to wynik
asymetrii informacji [8]. Dlatego nalezy za wszelka ceng dazy¢
do neutralizowania wszelkich zrodet zaburzen systemu.
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Za narzedzia rozpoznawania przysztych stanéw i ich
negatywnych nastgpstw dla gospodarki globalnej moze
postuzy¢ wspomniany przeze mnie foresight globalny. Przy
analizie otoczenia mozna positkowaé si¢ sprz¢zeniem wy-
przedzajacym, ktore pozwala identyfikowa¢ w nim zmiany
zanim jeszcze zaczng wywiera¢ negatywny wptyw na pro-
cesy gospodarcze systemu.

PODSUMOWANIE

Globalne Systemy Innowacji stanowia wyzwanie dla
wspoélczesnego $§wiata. Warunkiem ich ustanowienia jest
wyksztalcenie Regionalnych, Narodowych oraz Migdzyna-
rodowych Systemow Innowacji. Wymaga to jednak czasu
i cierpliwosci oraz zaangazowania si¢ w ten proces wszystkich
panstw, z calym ich potencjatem zlozonym z infrastruktury,
kadr, wiedzy i innowacji.

Umieszczenie firm, organizacji i panstw w ramach systemu
innowacji pozwoli uporzadkowa¢ struktur¢ gospodarcza glo-
bu oraz ,,udrozni” kanaty transferu nowoczesnych technologii
oraz dyfuzji innowacji ze sfery nauki do praktyki gospodar-
czej i odwrotnie.

Globalny System Innowacji stanowi szans¢ na nowoczesne
technologie, ktére pozwola wyeliminowa¢ gtdd, zredukowaé
choroby, zapewnié bezpieczenstwo energetyczne oraz reali-
zowaé inne ambitne hasta, jak np. badanie przestrzeni kos-
micznej. Umozliwi budowe jednolitej przestrzeni badawczej,
naukowej, edukacyjnej i innowacyjnej w skali globalnej. Jej
wynikiem moze by¢ system zdolny generowa¢ innowacje glo-
balne, ktore przerastaja mozliwosci pojedynczych panstw.

Utworzenie globalnych sieci innowacyjnych pozwoli
ludzkosci podnies¢ poziom jakosci zycia, wydtuzy¢ je oraz
zagospodarowac zapoznione cywilizacyjnie obszary znajdu-
jace si¢ w Afryce, Azji i Ameryce Potudniowe;j.

W ramach GSI moze nastapi¢ efekt synergii. Jest to
mozliwe dzigki potaczeniu wysitkdw osrodkow badawczo-
rozwojowych funkcjonujacych na réznych kontynentach.
Centra globalne moga wnies¢ nowe elementy wiedzy i warto$ci
w poznawanie prawdy oraz kreowanie innowacji globalnych.
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THE GLOBAL INNOVATION SYSTEM
SUMMARY

The influence of the global environment causes the difficulties
in generating and applying innovations. Therefore the good
idea is to build the Global Innovation System in which the
countries and continents will function. This article is devoted
to a concept of the Global Innovation System.
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» Artykut powinien w sposéb zwiezty i przejrzysty omawiac specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest podziat
tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakonczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej problematyki
whnioskKi.

» Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwéch egzemplarzach na biatym (nie przebitkowym) papierze, z podwaojng interlinig
i 4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca, w ktorych nalezy umiescic tabele lub rysunek
piszgc Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy stownie objasnic litery greckie stosowane w tekscie, np. B — beta.
Stronice powinny by¢ zaopatrzone w kolejng numeracje.

» Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczy¢ dyskietke z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze
pracujgcym w srodowisku Windows.

» Na pierwszej stronie wydruku (u gory) nalezy podac imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe zaktadu
pracy, petny tytut artykutu oraz krétkie streszczenie o objetosci nie przekraczajgcej 5 do 8 wierszy maszynopisu. Koniecz-
ne jest rowniez dotgczenie ttumaczenia tytutu i streszczenia w jezyku angielskim. Na stronie tej nalezy ponadto umiescic
adres zamieszkania autora dla korespondencji oraz numer telefonu.

» Jezeli zachodzi taka konieczno$¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktére nalezy pisa¢ w oddzielnych wier-
szach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indekséw, wyktadnikéw poteg, znakéw matematycznych, itp. Wzory,
przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okragtych. W artykule nalezy
stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Uktadem Jednostek (SJ).

» Na rysunki i tabele nalezy powota¢ sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe, kto-
rych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].

» Wykaz literatury (ograniczony do zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiescic¢ na koncu artykutu pod tytutem: LITERATU-
RA opierajac sie na nastepujgcych zasadach:

— dla ksigzek: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), tytut ksigzki, miejsce wydania, wydawce, rok wydania,
— dla czasopism: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), tytut artykutu, tytut czasopisma, rok wydania, numer zeszytu,
numery stron.

» Tabele (kazda na oddzielnej stronie), ponumerowane kolejno cyframi arabskimi powinny by¢ zaopatrzone w tytut.

» Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je w od-
powiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac¢ czytelnie, pamietajac, ze ich format powinien gwarantowac¢ po
dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnosc.

» Uwaga! Rysunkoéw nie nalezy wklejac do tekstu!

» Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie, powinny oprocz kolejnego numeru podawac tytut rysunku wraz z le-
gendg zawierajgcg wyodrebnione odnosnikami jego czesci.

» Artykuty o istotnych wartosciach problemowych powinny by¢ recenzowane przez samodzielnych pracownikéw nauko-
wych — specjalistow z dziedziny przetwérstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang w znak gra-
ficzny (®) umieszczony przy tytule. Recenzje taka nalezy dotgczy¢ do artykutu.

» O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowang jego recenzje. Jezeli w jej wyni-
ku zachodzi koniecznos¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpi¢ w okresie nie dtuzszym niz dwa mie-
sigce. Po tym terminie uwaza sie, ze autor rezygnuje z publikaciji.

» Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania poprawek, zmian terminologicznych lub skrétéw, przy czym zmiany o cha-
rakterze merytorycznym bedg wprowadzane wytgcznie za uprzednig zgodg autora.

» Przekazanie artykutu do Redakcji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane w innym
czasopismie.

» Artykuty nalezy przesytaé na adres: WYZSZA SZKOtA MENEDZERSKA

Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”
ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazoéwki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego

» Prace przekazujemy na dyskietkach lub ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem, przekazujemy wydruk pracy
(z drukarki).

» Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.

» TEKST - piszemy w programie WORD ‘97, lub zapisujemy w tej wers;ji.

>» TABELE —j.w.

» WYKRESY — w programie MS Excel (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif
lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — musza mie¢ ostateczng forme i wyglad).

» RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwos¢ zmian i redagowania), albo jako bitma-
py z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).

» ZDJECIA - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowa-
nia — muszg byc¢ profesjonalnie zeskanowane).

Z wyrazami szacunku

Redaktor techniczny
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