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Szanowni Czytelnicy !

Przekazujac do Waszych rak kolejny numer POSTEPOW TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO, zywimy
nadzieje, ze znajdziecie w nim materialy odpowiadajace Waszym zainteresowaniom i rozwiazujace problemy w rozlegtej i
specyficznej dziedzinie przetworstwa spozywczego oraz konserwacji zywnosci. Naszym wspdlnym i najwazniejszym celem
jest zywnos¢ zdrowa i bezpieczna oraz nowoczesne i efektywne metody jej wytwarzania pod wzgledem inzynieryjnym,
ekonomicznym, organizacyjnym i marketingowym. Dlatego tez Reakcja PTPS jest zainteresowana przede wszystkim pracami
bezposrednio i posrednio stuzacymi powyzszym celom i wymaganiom wynikajacym z potrzeb gospodarki rynkowej. Organ
nasz byt i jest pismem o zasiegu ogdlnokrajowym. Obecnie otwiera si¢ przed nim, przed jego wlascicielem i wydawca oraz
innymi uczelniami, nowa szansa wejscia w Europejska Przestrzeri Szkolnictwa Wyzszego, tworzona przez Unie Europejska.
Pozwala to na wprowadzenie systemu szkolenia kadry specjalistow z wykorzystaniem standardéw miedzynarodowych w
calym zakresie: od nauki do szeroko rozumianej praktyki dostosowanej do wymagan i potrzeb gospodarki rynkowe;j.
Uzyskalismy rowniez dostep do europejskiego systemu gospodarczego oraz optacalnej wymiany i zbytu atrakcyjnej polskiej
Zywnosci.

W zwiazku z tym polski sektor rolno - spozywczy oraz zwigzana z nim nauka i inzynieria mogq liczy¢ na powazne
korzysci. Jednak, jak sie przewiduje, nie obejdzie si¢ przy tym bez zagrozer i strat. Problematyke te przybliza nam artykut 13,
p. spis tresci. Wszystkim wymaganiom zwiazanym z nasza obecnoscia w Unii Europejskiej musimy sprosta¢. Spoczywaja
na nas liczne obowiazki i nielatwe zadania we wszystkich sferach rozwoju, zaczynajac od nauki i koriczac na szerokiej
standardowej praktyce produkcyjnej, organizacyjnej, marketingowej i prawnej, obowiazujacej i realizowanej w krajach
Unii. Zgodnie z nowoczesnymi wymaganiami rozwoju gospodarczego opartego na wiedzy, nauka powinna w kazdym
przypadku stuzy¢ praktyce produkcyjnej i marketingowej. Zaleznos¢ ta jest fundamentalnym warunkiem postepu naukowo
- technicznego i szybkiego rozwoju gospodarczego. Trend ten powinny odzwierciedla¢ prace naukowo-badawcze, badawczo-
rozwojowe i wdrozeniowe oraz publikowane na ich podstawie artykuty upowszechniajace osiagniete wyniki. Dlatego tez
nadsytane artykuty powinny zawiera¢ wyczerpujace wnioski koricowe wynikajace z prezentowanej w artykule pracy. Whnioski
te powinny wskazywac dziedziny i sposoby mozliwego wdrozenia wynikéw pracy oraz spodziewane efekty produkcyjne,
ekonomiczne i marketingowe. W przypadku prac naukowo-badawczych nalezy uwypukli¢ wyniki laboratoryjnych prac
eksperymentalno - pomiarowych weryfikujacych stusznos¢ i potwierdzajacych przydatno$¢ sformutowanej teorii - stajacej
siec w ten sposdb uzyteczna prawda obiektywna. Teoria nie zweryfikowana pozytywnie i jednoznacznie pozostaje
bezwartosciowa hipoteza.

Od czasu do czasu bedziemy publikowac takze artykuty przegladowe omawiajace $Swiatowe osiagniecia i kierunki rozwojowe
w inzynierii przetworstwa spozywczego i o takie réwniez prosimy autorow.

Naszkicowany wyzej docelowy profil problemowy naszego czasopisma byt przedmiotem rozwazan Rady Programowej
na posiedzeniu w dniu 16.03.2004 r. w Warszawie i uznany zostat za niezbedny. Dlatego tez liczymy na dalszq aktywno$¢
tworcza wspotpracujacych z PTPS autordw, a takze zachecamy do wspdtpracy wszystkich potencjalnych autoréw z wyzszych
uczelni, z przemystu i innych dziedzin zwiazanych z przetwdrstwem, konserwacja i zbytem zywnosci. Liczymy takze na
dos$wiadczenie i gietkie pidro ekonomistow zwiazanych z uczelniami i innymi instytucjami zajmujacymi sie inzynieria
przetworstwa zywnosci.

Konczac uprzejmie prosze autoréw o:

- nadsylanie artykutow i doniesieny, a takze o awizowanie tematyki do nastepnych numeréw wraz z przyblizona data

dostarczenia artykutéw do Redakcji PTPS,

- redagowanie artykutéw scisle wedtug ujednolicajacych teksty wytycznych Redakcji dla autoréw. Wytyczne te

zamieszczone sq na koricu kazdego numeru,

- nadsylanie tekstow i rysunkéw (na podpisanej imieniem i nazwiskiem autora) dyskietce komputerowej w edytorze

pracujacym w $rodowisku WINDOWS, p. wkladka informacyjna.

Dziekuje autorom wspottwoércom naszego sukcesu wydawniczego za dotychczasowa wspdtprace, a naszym sympatykom
srodowiskowym za dobre rady i zyczliwy doping.

Z pozdrowieniem

Aleksander Paliwoda
redaktor naczelny
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Wydziat Menedzerski

Dziekan: prof. zw. dr hab. Lidia Biaton
Kierunek nauczania: Zarzgdzanie i marketing

Specjalnosci: zarzadzanie w instytucjach ubezpiecze-
niowych; zarzadzanie przedsiebiorstwem w zintegro-
wanej Europie; integracja europejska; informatyczne
systemy zarzgdzania; marketing; rachunkowos$¢ i control-
ling; zarzgdzanie zasobami ludzkimi; zarzgdzanie
w bankowos$ci i finansach; zarzadzanie Srodowiskowe;
organizacja i zarzgdzanie w Unii Europejskiej.

Wydziat Menedzerski prowadzi studia licencjackie,
magisterskie i magisterskie uzupetniajgce w trybie
dziennym, wieczorowym, zaocznym i eksternistycznym.
Absolwenci kierunku Zarzgdzanie i marketing przyswajajg
sobie niezbedne podstawy teoretyczne z zakresu nauk
ekonomicznych jak i dyscyplin komplementarnych oraz
uzyskujg umiejetnosci analizy otoczenia przedsiebiorstwa,
w szczegolnosci srodowiska rynkowego firmy, analizy
zasobow wewnetrznych przedsiebiorstwa, w tym jego
podstawowych strategii marketingowych, zarzgdzania
produkcijg, personelem i finansami firmy. Absolwenci
kierunku znajdujg zatrudnienie na stanowiskach kiero-
wniczych, operacyjnych i analitycznych w przedsie-
biorstwach, agencjach konsultingowych i instytucjach
non-profit, a takze — dzigki uzyskanym umiejetnosciom —
prowadzg witasne firmy.

Dziekanat Wydziatu Menedzerskiego
tel. (22) 818 00 81 - kierownik
tel. (22) 818 00 67 - studia licencjackie dzienne i studia

zaoczne |, Ililll semestr
tel. (22) 619 6289 - studia licencjackie zaoczne Il'i IV
semestr
wew. 109 - studia licencjackie zaoczne V, VI
i VIl semestr

wew. 104, 127 - studia magisterskie jednolite
zaoczne, studia magisterskie
uzupetniajace zaoczne, studia
licencjackie i magisterskie
wieczorowe

Godziny przyjmowania studentéw:

studia dzienne: poniedziatek - czwartek w godz. 9.00
- 12.00, 13.00 - 16.00

studia wieczorowe: poniedziatek - czwartek w godz.

11.00 - 18.00

poniedziatek - czwartek w godz.

9.00 - 12.00, 13.00 - 16.00,

sobota w godz. 9.00 - 14.00,

niedziela w godz. 8.00 - 12.00

studia zaoczne:

Wydziat Administracji i Integracji Europejskiej
Dziekan: dr Tadeusz Okrasa
Kierunek nauczania: Administracja

Specjalnosci: administracja publiczna; administracja
rzgdowa; administracja euroregionalna; administracja
bezpieczenstwa publicznego; administracja samorzadowa.

Wydziat Administracji i Integracji Europejskiej prowadzi
studia licencjackie w trybie dziennym, wieczorowym i zaocz-
nym. Absolwenci kierunku Administracja sg gruntownie
przygotowani do pracy w administracji publicznej, w
organach samorzgdowych, przedsigbiorstwach i instytucjach
pozarzadowych. Zakres, jak i liczba godzin nauczania
predystynujg ich do obejmowania waznych stanowisk takze
w administracji Unii Europejskie;j.

Dziekanat Wydziatu Administracji i Integracji
Europejskiej
tel. (22) 619 07 58 wew. 223

Godziny przyjmowania studentéw:

studia dzienne: poniedziatek - czwartek w godz.
9.00 - 12.00, 13.00 - 16.00

studia wieczorowe: poniedziatek - czwartek

w godz. 11.00 - 18.00

piatek w godz. 11.00 - 18.00,

sobota w godz. 9.00 - 14.00,

niedziela w godz. 8.00 - 12.00

studia zaoczne:
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Wydziat Informatyki i Inzynierii Zarzgdcze;
Dziekan: prof. dr hab. Marek J. Greniewski

Kierunek nauczania: Informatyka

Specjalnosci: przemyst i logistyka; bankowosc¢
i finanse; administracja publiczna; projektowanie
i programowanie aplikacji; przetwarzanie rozproszone
i systemy sieciowe; aplikacje w internecie.

Wydziat Informatyki i Inzynierii Zarzgdczej prowadzi
studia inzynierskie w trybie dziennym, wieczorowym
i zaocznym. Program studiéw na kierunku Informatyka
odpowiada nowym wymaganiom programowym
MENIS. Jest tozsamy z wymaganiami potrzebnymi do
uzyskania projektowanego certyfikatu EPIC
(Europejski Profesjonalny Certyfikat z Informatyki),
ktorego celem jest przygotowanie absolwentéw do
pracy jako projektantow i programistéw systemow
aplikacyjnych—w zakresie poszczegolnych specjalno-
&ci, zaréwno w firmach informatycznych jak i w firmach
— uzytkownikach informatyki.

Kierunek nauczania: Zarzgdzanie
i Inzynieria Produkciji
Specjalnosci: inzynieria obstugi produkciji; inzynieria
przemystu rolno-spozywczego.

Wydziat Informatyki i Inzynierii Zarzgdczej prowadzi
studia inzynierskie w trybie dziennym, wieczorowym

i zaocznym. Program studidéw na kierunku Zarzg-
dzanie i Inzynieria Produkcji ma charakter inter-
dyscyplinarny i tgczy przygotowanie inzynierskie
z przygotowaniem w zakresie organizacji i zarza-
dzania, prawa i finanséw. Kwalifikacje absolwenta
studiow inzynierskich obejmujg wiedze z odpowie-
dniej dziedziny inzynierskiej, ekonomicznej i mene-
dzerskiej oraz umiejetnosci zarzgdzania funkcjami
technicznymi i organizowania, prowadzenia prac
badawczych i rozwojowych, w szczegolnosci
projektowania i wdrazania innowacji technologicz-
nych i organizacyjnych.

*

Dziekanat Wydziatu Informatyki i Inzynierii
Zarzadczej

tel. (22) 619 07 58, wew. 223

Godziny przyjmowania studentow:

studia dzienne: poniedziatek-czwartek w godz.
9.00 - 12.00, 13.00 - 16.00

studia wieczorowe: poniedziatek-czwartek w godz.
11.00 - 18.00

pigtek w godz. 11.00 - 18.00,
sobota w godz. 9.00 - 14.00,
niedziela w godz. 8.00 - 12.00

studia zaoczne:

Wydziat Zarzgdzania w Ciechanowie

Dziekan: prof. dr hab. Jan Rusinek
Kierunek nauczania: Zarzgdzanie i marketing

Specjalnosci: marketing; rachunkowos¢ i controlling;
zarzgdzanie przedsiebiorstwem; zarzgdzanie w banko-
wosci i finansach; zarzgdzanie w samorzagdzie
terytorialnym.

Wydziat Zarzgdzania w Ciechanowie prowadzi studia
licencjackie w trybie dziennym, wieczorowym, zaocznym
i eksternistycznym. Absolwenci kierunku Zarzadzanie i mar-
keting znajdujg zatrudnienie w handlu, przemysle, w réznego
rodzaju agencjach konsultingowych, w organizacjach
gospodarczych oraz w instytucjach samorzgdu
terytorialnego.

Dziekanat Wydziatu Zrzgdzania w Ciechanowie
ul. Zérawskiego 5, 06-400 Ciechandw,

tel. (23) 672 50 61, fax (23) 672 93 33

e-mail: monikawsm@poczta.onet.pl

Godziny przyjmowania studentow:
poniedziatek - pigtek w godz. 8.00 - 15.00
sobota - niedziela w godz. 9.00 - 14.00

Uczelnia wystgpita do Ministerstwa Edukacji i Sportu z wnioskiem o wydanie zgody
na nowe kierunki tj.:

Prawo, Pedagogika i Pielegniarstwo

oraz dla Wydziatu Zarzadzania w Ciechanowie o kierunki:

Administracja i Informatyka
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ZASADY REKRUTACJI

O przyjeciu na studia decyduje kolejno$¢ zgtoszen. Po ztozeniu dokumentdéw: podanie (druk WSM SIG), oryginat
$wiadectwa dojrzatosci, zaswiadczenie lekarskie o braku przeciwwskazan do studiowania (wazne 3 miesigce od
daty wystawienia), 4 fotografie legitymacyjne, dowdd wniesienia optaty wpisowej (350 zt), kserokopie dowodu
osobistego i ksigzeczki wojskowej (kandydaci na studia magisterskie uzupetniajgce — dodatkowo odpis dyplomu
studiéw licencjackich) i potwierdzeniu przez uczelnie, ze sg jeszcze wolne miejsca - rozpoczynamy studia.

Wydziat Menedzerski, Wydziat Administracji
i Integracji Europejskiej, Wydziat Informatyki
i Inzynierii Zarzadczej:

Rekrutacja na semestr jesienno-zimowy (studia: dzienne,
wieczorowe, zaoczne i eksternistyczne) trwa od poczatku
czerwca do 20 wrzesénia; na semestr wiosenno-letni (studia:
dzienne, wieczorowe, zaoczne) - od poczatku stycznia do
14 lutego ( rekrutacja na studia wieczorowe i zaoczne na
Wydziale Menedzerskim - do 20 lutego).

Wydziat Zarzgdzania w Ciechanowie:

Rekrutacja na semestr jesienno-zimowy (studia: dzienne,
wieczorowe, zaoczne i eksternistyczne) trwa od poczatku
czerwca do 20 wrzesnia.

Przyjecia kandydatéw na studia:

poniedziatek, wtorek, éroda - godz. 11.00 - 18.00
czwartek, pigtek - godz. 9.00 - 16.00
sobota - godz. 11.00 - 14.00

Formularze dla kandydatéw na studia sg dostepne na stronie internetowej: http://www.wsmsig.edu.pl

oraz w Dziale Rekrutacji w budynku Rektoratu uczelni.

Pozostate informacje sg dostepne pod numerami telefondw: (22) 818 58 95 lub (22) 619 07 58 wew. 135

Studia podyplomowe WSM SIG
CENTRUM KSZTALCENIA USTAWICZNEGO

ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa, tel. (22) 619 07 58 wew. 231, fax. (22) 818 00 52
kierownik: mgr Mariola Kostrzewa-Dawidziuk

Studium Pedagogiczne - absolwent uzyskuje uprawnienia
pedagogiczne oraz kwalifikacje niezbedne do prowadzenia
zaje¢ dydaktycznych w instytucjach oswiatowych, w firmach
szkoleniowych, jednostkach o$wiatowych, wychowawczych
i placowkach ksztatcenia kadr w wielu dziedzinach
gospodarki.

Studium podyplomowe Informatyka dla nauczycieli -
uprawnia absolwentobw do prowadzenia zajec
informatycznych w szkotach podstawowych, gimnazjach
i szkotach ponadgimnazjalnych.

Studium podyplomowe Przedsiebiorczos¢ - uprawnia
absolwentéw do nauczania przedmiotu przedsigbiorczos¢
lub pokrewnej $ciezki miedzyprzedmiotowej w placowce
o$wiatowej.

Studium podyplomowe Edukacja Europejska i Regionalna
- uprawnia absolwentéw do nauczania przedmiotow
zwigzanych z tematykg Edukacja Europejska i Regionalna.

Menedzerskie Studium Podyplomowe - ogbélnorozwojowe lub
jako modut wstepny programu International MBA przeznaczone
dla oséb zajmujgcych kierownicze stanowiska w gospodarce
rynkowej i kandydatow na te stanowiska.

Studia podyplomowe w zakresie poradnictwa zawodowego
- studia organizowane przy udziale Ministerstwa Gospodarki,
Pracy i Polityki Spotecznej; ksztatcg doradcéw zawodowych.
Czesne za ww. studia podyplomowe wynosi 1200 zt
jednorazowa optata wpisowa - 200 zt
Studium podyplomowe Przedsiebiorstwo i rozwdj
terytorialny w integrujgcej sie Europie - celem studiow jest:
dostarczenie kompleksowej wiedzy na temat funkcjonowania

UE i problemoéw Polski w procesie petnej integracji z UE;
praktyczne przygotowanie do prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej w nowych warunkach na Jednolitym Rynku UE;
praktyczne przygotowanie do zarzgdzania rozwojem
terytorialnym przy wykorzystaniu funduszy unijnych.

Studium podyplomowe Przedsiebiorstwo i rozwdj terytorialny
w integrujgcej sie Europie ksztatci w dwdch specjalnosciach:
menedzerskiej oraz zarzgdzanie rozwojem terytorialnym.
Mozliwe jest ukonczenie obu specjalnosci, przy czym
odptatnos¢ za drugg specjalno$¢ wynosic¢ bedzie 50% petnej
kwoty.

Czesne wynosi 2200 zt za rok nauki (studium trwa 1 rok).
Informacja jest udzielana przez Katedre Integracji
Europejskiej WSM SIG, tel. (22) 810 51 78.

Kurs ECDL (Europejskie Komputerowe Prawo Jazdy) -
konczy sig 7 egzaminami z nastepujgcych modutéw:
podstawy technik informatycznych; uzytkowanie komputerdw;
przetwarzanie tekstow; arkusze kalkulacyjne; bazy danych;
grafika menedzerska i prezentacyjna; ustugi w sieciach
informatycznych. Certyfikat ECDL, wydawany przez Polskie
Towarzystwo Informatyczne jest jednolity w catej Europie. Pro-
gram ECDL jest wspierany przez Rade Europy i jako jedyny
w Europie obiektywny miernik umiejetno$ci komputerowych.
Posiadanie certyfikatu ECDL jest obowigzkowe dla
kandydatéw do pracy w administracji Unii Europejskie;.
Optata za jeden modut egzaminacyjny (tacznie 7 modutow)
wynosi 50 zt (dla studentow WSM SIG 40 zt). Optata za
wydanie certyfikatu ECDL wynosi 50 zt (dla studentéw WSM
SIG 40 zt). Wszystkie optaty sg wnoszone na konto Zarzadu
Gtéwnego Polskiego Towarzystwa Informatycznego.
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ANDRZEJ PISULA, KRZYSZTOF DASIEWICZ, ARKADIUSZ FLIS
Zaktad Technologii Migsa - Wydziat Technologii Zywnoéci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

ZASTOSOWANIE KOMPUTEROWEJ ANALIZY
OBRAZUDO STANDARYZACJI SKLADU
CHEMICZNEGO DROBNEGO MIESA WIEPRZOWEGO
KL. 2 W CIAGLYCH LINIACH ROZBIOROWYCH®

W wigkszosci polskich zaktadow miesnych podziat na klasy miesa drobnego nastepuje w oparciu 0 ocene wzrokowg oraz
wyrywkowe oznaczenie zawartosci ttuszczu metodami laboratoryjnymi. Metody te sg praco- i czasochtonne, dlatego tez w
niniejszej pracy sprawdzono mozliwosci wykorzystania metody komputerowej analizy obrazu do szacowania zawartosci ttuszczu.
Na podstawie przeprowadzonych badarn i uzyskanych istotnych zaleznosci stwierdzono, ze metoda komputerowej analizy
obrazu moze by¢ wykorzystana do oznaczenia zawartosci ttuszczu w miesie wieprzowym drobnym Kkl. 2 (po ujednoliceniu w
wilku z zastosowaniem siatki o Srednicy otworow 20 mm) w liniach ciggtych rozbioru i wykrawania migesa.

WSTEP

O wartosci uzytkowej miesa decyduje gtéwnie procentowy
udziat tkanek: migéniowej, tacznej wiasciwej i tluszczowej.
Definicja UE miesa wieprzowego okresla zawarto$¢ ttuszczu
do 30% oraz zawarto$¢ kolagenu w biatku ogolnym do 25%.
Zastosowanie tego przepisu w praktyce przemystowej bedzie
wymagato standaryzacji sktadu chemicznego surowcéow
miesnych wykorzystywanych w produkcji przetworcze;j.
Podstawowym surowcem w produkciji kietbas jest mieso
wieprzowe kl. 2, ktdre stanowi znaczng cze$¢ wsadu np. w
kietbasie podwawelskiej 90%, w kabanosach 70%, kietbasach
drobno rozdrobnionych okoto 50%.

Wedtug nieobowigzujacej normy PN-A-82014:1997 [6] klasa
2 miesa wieprzowego podzielona jest na dwie podklasy: 2A -
migso ttuste o dopuszczalnej grubosci warstwy ttuszczu
zewnetrznego do 8 mm i migdzymigsniowego do 10 mm, 2B -
migso ttuste o dopuszczalnej grubosci warstwy ttuszczu
zewnetrznego do 12 mm i migdzymigsniowego do 10 mm.
Niepozgdana jest obecnos¢ weztdéw chtonnych, jak réwniez
niedopuszczalne sg przekrwienia. Dopuszczalna jest niewielka
zawarto$¢ tkanki tgcznej oraz przettuszczenie wewnetrznej
tkanki migsniowej. Zawartos¢ ttuszczu ogodlnego badanego
analitycznie moze wynosi¢ do 30% w miesie klasy 2A i do
45% w klasie 2B. W przemystowych liniach rozbiorowych klasa
2 migsa wieprzowego pozyskiwana jest na 5-7 stanowiskach
roboczych i w zaleznosci od wykrawanego elementu
zasadniczego zawartos¢ ttuszczu wynosi od okoto 20 do 37%
[3]. W praktyce przemystowej klasa 2 dzielona jest na 3-4
podklasy na podstawie oceny wzrokowej. Znaczne
zrbznicowanie zawartosci ttuszczu w surowcu ma olbrzymi
wptyw na niejednorodno$¢ sktadu gotowych przetwordw
miesnych.

Od szeregu lat w Zaktadzie Technologii Miesa SGGW
prowadzone sg prace nad standaryzacjg wieprzowego miesa
drobnego [1]. Najwigkszym problemem w realizacji projektow
standaryzacji miesa drobnego na liniach rozbiorowych byt
brak szybkich i w miare doktadnych metod oznaczania
zawartosci ttuszczu. Przetomem w tym zakresie nalezy uznac
wyniki oznaczenia zawartosci ttuszczu metoda komputerowej
analizy obrazu [2, 4, 5]. Dlatego tez celem pracy byto
okreslenie mozliwosci zastosowania komputerowej analizy
obrazu (KAO) do standaryzacji sktadu chemicznego
drobnego migesa wieprzowego kl. 2 w ciggtych liniach
rozbiorowych.

CZESC DOSWIADCZALNA

Materiat do badan stanowito mieso wieprzowe kl. 2A (chude)
i 2B (ttuste) pozyskiwane w warunkach przemystowych w jednym
z najwiekszych Zaktadéw Miesnych w Polsce (umownie
nazwanym Zaktadem C). Klasyfikacji na podklasy 2A i 2B
dokonywali pracownicy Zaktadu C na podstawie oceny
wzrokowej. Badania przeprowadzono w 36 losowo wybranych
pojemnikach (po okoto 20 kg miesa) - po 18 pojemnikow kazdej
podklasy 2A i 2B. Po wyréwnaniu powierzchni miesa w
pojemnikach, wykonano zdjecia aparatem cyfrowym Olympus
1400L. Nastepnie migso z kazdego pojemnika zostato osobno
rozdrobnione w wilku przemystowym przy uzyciu siatki o
$rednicy otworow 20 mm. Po rozdrobnieniu ponownie wykonano
zdjecia powierzchni rozdrobnionego migesa. Nastepnie pobrano
reprezentatywng (ok.1kg) probke z kazdego pojemnika
rozdrobnionego miesa kl. 2A i 2B do oceny laboratoryjne;.
Roéwnolegle, z kazdego pojemnika, pracownik Zaktadu C
pobierat prébki do pomiaru zawartosci ttuszczu aparatem CEM
znajdujacym sie w poblizu hali rozbioru. Pobrane probki migsa
przewieziono w warunkach chtodniczych do Zaktadu Technologii
Migsa SGGW, celem wykonania oznaczen. Przed wykonaniem
oznaczen mieso rozdrobniono w wilku laboratoryjnym przy
uzyciu siatki o érednicy otworow 3 mm i wymieszano.
W laboratorium oznaczono zawartos¢ ttuszczu stosujgc metode
odwotawczg - Soxhleta oraz metode techniczng - Gerbera. Na
podstawie analizy wykonanych zdje¢ wyliczono zawartos¢
ttluszczu (KO, - dla migsa bezposrednio z rozbioru, KO, -
dla miesa po rozdrobnieniu). Zawarto$¢ ttuszczu w badanym
migsie oznaczono rowniez udostgpnionym przez firme FOSS
aparatem FoodScan, ktory dziata na zasadzie wykorzystania
ruchomej siatki dyfrakcyjnej, skanujac petne widmo transmisyjne
w bliskiej podczerwieni w zakresie dtugosci fali 850-1050 nm.

OMOWIENIE WYNIKOW

Wedtug zatozen technologicznych Zaktadu C, zawarto$¢
ttuszczu w drobnym miesie wieprzowym kl. 2A powinna
wynosi¢ 20+2%, aw kl. 2B 40+2%. Analizujgc wyniki podane
w tabeli 1 mozna stwierdzi¢, ze w przypadku kl. 2A jedynie
6 na 18 badanych préobek miescito sie w zatozonych
granicach, aw przypadku kl. 2B zadna. Rozstep uzyskanych
wynikéw byt bardzo rézny i wynosit:

kl. 2A od 9,55 do 34,52% przy $redniej wartosci 22,10%

kl. 2B od 22,66 do 57,24% przy Sredniej wartosci 36,67 %.

Pomimo, ze wartosci $rednie byty zblizone do zatozonych,
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Tabela 1. Wyniki zawartosci ttuszczu w badanym miesie wieprzowym kl. 2 A i B uzyskane roznymi metodami

ZASTOSOWANA METODA ZASTOSOWANA METODA
Lp. Soxhleta| Gerbera |FoodScan| CEM KO, KO, Lp. Soxhleta| Gerbera [FoodScan| CEM KO, KO,
[%] [%] [%0] [%] [%] [%] [%] [%] [%e] [%] [%] [%]
Migso wieprzowe kl. 2A Migso wieprzowe kI 2B

1. | 18,02 18,0 18,54 | 20,26 | 1855 | 18,55 | 1. | 32,83 32,1 3371 | 3534 | 33,16 | 33,52
2. | 1832 | 17,8 | 1885 | 2492 | 1881 | 1881 | 2. | 47,71 | 46,9 | 4866 | 4886 | 4859 | 48,66
3. | 3452 34,1 3499 | 38,13 | 34,84 | 34,84 | 3. | 30,42 29,1 31,43 | 38,00 | 31,42 | 30,89
4. | 2511 | 246 | 2550 | 24,67 | 2550 | 2550 | 4. | 29,73 | 29,6 | 3044 | 33,12 | 29,98 | 29.86
5. | 2433 23,7 24,79 | 38,15 | 2460 | 24,60 | 5. [ 39,66 394 40,47 | 4128 | 39,72 | 39,92
6. | 32,78 31,6 3325 | 28,07 | 32,74 | 32,74 | 6. | 33,23 332 3382 | 31,63 | 33,80 | 33,18
7. | 2690 26,7 2741 | 31,33 | 27,02 | 27,02 | 7. | 57,24 56,9 57,98 - 5741 | 5734
8. | 25,08 24,1 25,67 | 2942 | 2502 | 25,02 | 8. | 43,01 42,7 43,45 - 43,19 | 43,08
9. | 2398 | 234 | 2443 | 26,07 | 2427 | 2427 | 9. | 32,16 | 324 | 32,66 | 3495 | 32,52 | 32,14
10. | 31,58 30,7 31,86 - 31,72 | 31,72 | 10. | 55,85 55,6 56,74 - 56,60 | 55,98
11. | 2145 | 20,7 | 22,02 - 21,79 | 21,79 | 11. | 50,66 | 503 | 51,12 - 51,08 | 50,66
12. | 20,20 19.4 20,59 - 20,25 | 20,25 | 12.| 33,36 33,0 33,99 - 33,77 | 33,67
13. | 18,02 17,7 18,26 | 19,27 | 30,18 | 30,18 | 13. | 28,77 28,7 29,22 | 32,10 | 2881 | 29,11
14. | 9,55 9.4 10,09 | 13,24 | 2281 | 22,81 | 14. | 22,66 22.4 23,35 | 31,60 | 22,81 | 23,16
15. | 17,22 16,4 17,72 | 28,49 | 17,49 | 1749 | 15.| 23,99 23,5 2448 | 29,88 | 24,12 | 24,18
16. | 2042 | 200 | 20,99 - 2033 | 20,33 | 16. | 28,05 | 27,7 | 28,50 - 27.85 | 28,06
17. | 13,77 13,1 14,39 - 25,69 | 25,69 | 17.| 3599 34,9 36,47 - 36,32 | 36,40
18. | 17,73 | 17.1 18,19 - 2246 | 2246 | 18.| 34,69 | 33,8 | 3525 - 34,95 | 34,61
X | 22,17 | 21,58 | 2264 | 26,84 | 2467 | 24,67 | X | 36,67 | 3623 | 37,32 | 3567 | 37,01 | 3691
+s | 6,38 6,27 6,35 6,96 491 491 +s | 10,00 | 10,01 10,05 5,45 10,10 9,99

max.| 34,52 | 34,10 | 3499 | 38,15 | 34,84 | 34,84 |max.| 57,24 | 5690 | 5798 | 4886 | 5741 | 5734

min.| 9,55 9,40 10,09 | 13,24 | 17,49 | 17,49 |min.| 22,66 | 2240 | 23,35 | 29,88 | 22,81 | 23,16

CEM - oznaczenie zawarto$ci thuszczu systemem ekstrakcji ttuszczow

KO, - oznaczenie ttuszczu komputerowg analizg obrazu w drobnym migsie wieprzowym kl. 2

KO, - oznaczenie ttuszczu komputerowg analizg obrazu w rozdrobnionym migsie wieprzowym Kl. 2 (¢ 20 mm)

X —wartos¢ srednia, £s - odchylenie standardowe, max. - warto$¢ najwieksza, min. - wartos¢ najmniejsza

to oczywistym jest fakt, ze przy tak zr6znicowanym surowcu
wyjéciowym niezwykle trudne jest utrzymanie standardowe;
jakosci przetwordow miesnych. Jednocze$nie takie znaczgce
zroznicowanie uniemozliwia przeznaczenie tak
posegregowanego miesa wieprzowego kl. 2 do
bezposredniego obrotu towarowego.

W obrocie towarowym w krajach UE i Ameryki Potnocnej
jest mieso drobne wieprzowe réznigce sie zawartoscia ttuszczu
co 5 jednostek procentowych. Najczesciej stosuje sie mieso
wieprzowe drobne 80/20 i 60/40, co oznacza w pierwszym
przypadku 80% chudej tkanki migéniowej i 20% ttuszczu,
aw drugim odpowiednio 60% chudej tkanki miesniowej i 40%
thuszczu. Kazde przekroczenie zatozonych zawarto$ci ttuszczu
skutkuje okreslong niezgodnoscig z przyjetymi wymaganiami
jakosciowymi i wynikiem ekonomicznym. Przy wyraznie
odbiegajgcych od zatozonych poziomdw zawartosci ttuszczu,
producent w przypadku poziomdw nizszych od wyznaczonych
bedzie ponosit straty wynikajgce z réznicy ceny miedzy ceng
miesa chudego i ttuszczu drobnego. Natomiast w przypadku
wyzszych pozioméw zawartoéci ttuszczu niz deklarowane,
producent bedzie narazony na zarzut nierzetelnoéci, co
spowoduje reklamowanie przez nabywce towaru
i w konsekwencji utrate rynku zbytu.

Przyjmujac w/w zawartosci ttuszczu w kl. 2A i 2B oraz, ze
cena migsa kl.1 (chudego) wynosi 10,00 zt/kg a ttuszczu

drobnego 1,50 zt/kg wyliczono, ze obnizenie zawartosci
ttuszczu ponizej deklarowanej o jedng jednostke procentowg
przynosi strate producentowi 0,09 zt/kg.

Uwzgledniajgc uzyskane odchylenia wynikow od
zatozonych zawartoéci ttuszczu oraz fakt uzyskiwania w skal
doby okoto 10 ton miesa wieprzowego kl. 2 w Zaktadzie C,
mozna oszacowac¢ ponoszone straty na kilka tysiecy zt
dziennie.

Przedstawione w tabeli 1 wyniki oznaczenia zawarto$ci
ttuszczu metodg odwotawczg i piecioma innymi pozwalajg
oceni¢ ich przydatnos¢ do stosowania w warunkach
przemystowych. Poréwnujac uzyskane wyniki mozna
stwierdzi¢ znaczacg ich zgodnos¢, za wyjgtkiem wynikéw
uzyskanych w prébach 13,14,17 i 18 dla metody KO1 orazw
probkach 5 i 15 uzyskanych aparatem CEM. Szczegotowa
analiza roznic zostata przedstawiona w tabeli 2.

Wyniki uzyskane metoda Gerbera byty we wszystkich 36
probkach nizsze od uzyskanych metodg odwotawczg
Soxhleta. Srednia roznica dla miesa kl. 2A wynosita 0,58
jednostki procentowej, a w przypadku miesa kl. 2B 0,43
jednostki procentowej. Przeprowadzona analiza statystyczna
wykazata wysoce istotng korelacje pomiedzy wynikami
uzyskanymi obiema metodami (rys. 1). Uzyskane wyniki sg
potwierdzeniem wczesniejszych obserwaciji, ze metoda Ger-
bera w warunkach przemystowych moze by¢ wykorzystana
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Tabela 2. Roéznice oznaczen zawartosci ttuszczu w badanym miesie wieprzowym kl. 2 A i B miedzy

metodg Soxhleta, a pozostatymi metodami

ZASTOSOWANA METODA ZASTOSOWANA METODA
Lp. Soxhleta| Gerbera |FoodScan| CEM KO, KO, Lp. Soxhleta| Gerbera [FoodScan| CEM KO, KO,
[%] [%] [%0] [%] [%] [%] [%] [%] [%] [%0] [%] [%]
Migso wieprzowe kl. 2A Migso wieprzowe kl. 2B
L. 18,02 [ —0,02 0,52 2,24 0,53 0,41 1. | 3283 | —0,73 0,88 2,51 0,33 0,69
2. 1832 [ —0,52 0,53 6,60 0,49 0,54 2. | 47,71 | —0_81 0,95 1,15 0,88 0,95
3. ] 3452 | —042 0,47 3,61 0,32 0,43 3. 13042 | -132 1,01 7,58 1,00 0,47
4. | 25,11 | —0,51 0,39 -044 0,39 0,10 4. | 2973 | —0.,13 0,71 3,39 0,25 0,13
5.1.2433 | —0,63 0,46 13,82 0,27 —-0,09 | 5. [ 39,66 [ —0,26 0,81 1,62 0,06 0,26
6. | 32,78 | —1,18 0,47 -4,71 | 0,04 0,04 6. | 3323 | -0,03 0,59 - 1,60 0,57 -0,05
7. 1 26,90 | —0,20 0,51 4,43 0,12 0,42 7. 5724 | -034 0,74 — 0,17 0,10
8 | 2508 | —098 0,59 4,34 —0,06 0,03 8. | 43,01 | —-031 0,44 — 0,18 0,07
9. | 2398 | —0,58 0,45 2,09 0,29 0,46 9. | 32,16 | —0,24 0,50 2,79 0,36 0,02
10. | 31,58 | —0,88 0,28 — 0,14 —0,06 | 10. [ 5585 | —0,25 0,89 — 0,75 0,13
11. | 2145 | —-0,75 0,57 — 0,34 0,35 11. | 50,66 [ —0,36 0,46 — 0,42 0,00
12. | 20,20 | —0,80 0,39 — 0,05 —-0,06 | 12. [ 3336 [ —0,36 0,63 — 0,41 0,31
13.| 18,02 | —0,32 0,24 1,25 12,16 | —0,08 | 13. | 2877 | —0,07 0,45 3,33 0,04 0,34
14. | 9,55 —-0,15 0,54 3,69 13,26 0,33 14. | 22,66 | —0,26 0,69 8,94 0,15 0,50
15.( 1722 | -0,82 0,50 11,27 0,27 0,19 | 15.| 2399 | —-049 0,49 5,89 0,13 0,19
16. | 2042 | —0,42 0,57 - -0,09 1,30 16. | 28,05 | —0,35 0,45 - -0,20 0,01
17. | 13,77 | —0,67 0,62 - 11,92 0,23 17.] 3599 | —1,09 0,48 - 0,33 0,41
18. | 17,73 | —0,63 0,46 - 4,73 0,22 18. | 34,69 | —0,89 0,56 - 0,26 —-0,08
X -0,58 0,48 4,02 2,51 0,26 X -043 0,65 3,56 0,34 0,25
max. -0,02 0,62 13,82 13,26 1,30 |max. 0,24 1,01 38,94 1,00 0,95
min, - 1,18 0,24 -4,71 | -=0,09 | —0,09 |min. -1,32 0,44 —-1,60 | =020 | —0,08
— $rednia wartos¢ roznicy, max. — najwieksza warto$¢ roznicy, min. —najmniejsza wartosc roznicy
60 -
70 4
50 4 60 |
; 10 50
E 30 4 éém 1
é 204 v =1,0013x - 0,5468 gzo | -
=099 E ¥ =1,0064x +0,3752
10 L] o - r=099
0 - . . : . 04 : : . . . .
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Metoda Gerbera %
.Rys. 1. Krzywa korelacji zawartosci thuszozu w badanym Rys. 2. Krzywa korelacji zawartosci ttuszczu w badanym

miesie wieprzowym kl. 2 A i B oznaczonego metodg
Soxhleta oraz metodg Gerbera

do szacunkowego oznaczania zawartosci ttuszczu.
Stosowanie jednak tej metody w liniach ciggtych jest
w zasadzie niemozliwe ze wzgledu na czas okoto 1 godziny
niezbedny na pobranie probki i wykonanie oznaczenia.
Wyniki uzyskane aparatem FoodScan byty we wszystkich 36
probkach nieco wyzsze w stosunku do uzyskanych metodg
odwotawcza Soxhleta. Srednia réznica dla migsa kl. 2A wynosita
0,48, a dla miesa kl. 2B wynosita 0,65 jednostki procentowe;.
Analiza statystyczna potwierdzita wysoce istotng korelacje
wynikow uzyskanych obiema metodami (rys. 2). Czas pobrania i
wykonania oznaczenia aparatem FoodScan wynosi okoto 5 minut.

miesie wieprzowym kl. 2 A i B oznaczonego metodg
Soxhleta oraz aparatem FoodScan

Uwzgledniajgc fakt, ze jednoczesnie uzyskuije sie wyniki zawartosci
wody, biatka i tkanki tgcznej nalezy bardzo wysoko oceni¢
mozliwo$¢ stosowania tego aparatu do oznaczania
podstawowego sktadu chemicznego surowcdw, jak i gotowego
produktu w trakcie procesu produkcyjnego. Pewnym
mankamentem jest periodycznos¢ pobierania prob.

Wyniki oznaczania zawartosci ttuszczu aparatem CEM
odbiegaty w najwigkszym stopniu od wynikdéw uzyskanych
metodg odwotawczg Soxhleta. Sposrdd przeprowadzonych 22
pomiardw, dwadziescia wynikdw byto wyzszych a dwa nizsze
od uzyskanych metodg odwotawczg. Jednoczes$nie w dwoch
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przypadkach uzyskane réznice przekroczyty 10 jednostek
procentowych. Srednie z wyliczonych réznic wyniosty dla miesa
kl. 2A 4,02, a dla miesa kl. 2B 3,56 jednostki procentowej
i byty najwyzsze sposréd poréwnywanych metod. Przeprowa-

dzona analiza statystyczna potwierdzita powyzsze obserwacje
i wykazata, ze warto$¢ wspodtczynnika korelacji pomiedzy [&

wynikami uzyskanymi aparatem CEM a metodg odwotawczg
byta najnizsza sposréd wszystkich poréwnywanych (rys. 3).

T

'
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Metoda Soxhleta %
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Rys. 3. Krzywa korelacji zawarto$ci ttuszczu w badanym
migsie wieprzowym kl. 2 A'i B oznaczonego metodg
Soxhleta oraz aparatem CEM

Wyniki oznaczania zawarto$ci ttuszczu metodg KO,
potwierdzity wczeéniejsze spostrzezenia o wptywie
niejednorodnoéci badanego migsa na wynik oznaczenia.
Wyliczone wartoéci $redniej roznicy pomiedzy zawartoscig
tluszczu oznaczong metodg KO,, a zawarto$cig ttuszczu
oznaczong metodg odwotawczg dla miesa kl. 2A wynosity 2,51,
a dla kl. 2B 0,34 jednostki procentowej. W wyniku btednego
pomiaru zawarto$ci ttuszczu w czterech prébkach o ponad 10
jednostek procentowych, wartosci Srednie ulegty znacznemu
zawyzeniu. Gdyby wyeliminowac 4 wyniki probek obarczonych
tym btedem, to wspodtczynnik korelaciji bytby znacznie wyzszy
(rys. 4).

Rys. 5. Drobne mieso
wieprzowe Kkl. 2
pozyskane w trakcie

Rys. 6. Mieso z tego samego
pojemnika po rozdro-
bnieniu w wilku z zasto-

60
mE

50 4

40 4

30
¥ =0,8639x + 54238
r=090

Metoda Soxhleta %

o 10 20 30 KO, % 40 50 60 70

Rys. 4. Krzywa korelacji zawartosci ttuszczu w badanym
migsie wieprzowym kl. 2 A'i B oznaczonego metodg
Soxhleta oraz KO,

Na rysunkach 5 i 6 przedstawiono wyglad powierzchni miesa
z tego samego pojemnika przed i po rozdrobnieniu w wilku
0 Srednicy otwordw siatki 20 mm. Jest oczywistym, ze duze
kawatki migsa pokryte w duzej czesci omigsng o barwie zblizonej
do barwy ttuszczu mogg w duzym stopniu wptywacé na wynik
oznaczenia metodg komputerowej analizy obrazu.
Spostrzezenie to zostato potwierdzone wynikami oznaczenia
ttuszczu metodg KO,. Stwierdzone $rednie roznice wynikow
miedzy metodg KO,, a metodg Soxhleta byly najmniejsze
iwyniosty dlamigsakl. 2A 0,26, a dlamigsakl. 2B 0,25 jednostki

sowaniem siatki o sred-
nicy otworéw 20 mm.)

rozbioru

procentowej. Wyliczony wspotczynnik korelacji w petni
potwierdzit powyzsze spostrzezenie (rys. 7). Kilkusekundowy
czas wykonania oznaczenia potwierdza mozliwos¢
zastosowania tej metody w linii ciggtej rozbioru i wykrawania
oraz segregacji uzyskanych mies drobnych.

70 4

& 3 8

Metoda Soxhleta %
w :
=1

20
¥ =0,9974x + 03312

r=0,99

0 10 20 30 Ko, 940 50 60 70

Rys. 7. Krzywa korelacji zawartoéci thuszczu w badanym
miesie wieprzowym kl. 2 A i B po rozdrobnieniu
oznaczonego metodg Soxhleta oraz KO,

WNIOSKI

W oparciu o uzyskane wyniki mozna sformutowac¢ nastepu-
jace wnioski:

1. Z porownywanych metod oznaczenia zawartosci ttuszczu
najbardziej zblizone z wynikami metody odwotawczej sg
wyniki uzyskane metodg KAO (mieso po rozdrobnieniu)
oraz aparatem FoodScan.

2. Wyniki oznaczenia zawartosci ttuszczu uzyskane metodg
KAO (mieso bezposrednio z rozbioru) mogg by¢
obarczone btedem wynikajgcym ze zréznicowania
wielkosci kawatkow i obecnosci na ich powierzchni tkanki
tacznej, co wskazuje na konieczno$¢ wstepnego
rozdrobnienia miesadrobnego  w wilku z zastosowaniem
siatki o srednicy otworéw 20 mm.

MOZLIWOSC WYKORZYSTANIA
UZYSKANYCH WYNIKOW W PRAKTYCE
PRZEMYSLOWEJ

W wiekszoéci polskich zaktaddéw migsnych segregacii
miesa wieprzowego drobnego dokonuije sie w wyniku oceny

wizualnej. Jak wykazano w niniejszej pracy obarczona ona
jest znacznym btedem i powoduje istotne zréznicowanie



12 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2004

jakosci surowca, jak i gotowego przetworu miesnego.
Jednoczesénie przynosi wymierne straty ekonomiczne.

W wiegkszosci zaktaddw miesnych krajéw UE (i w poje-
dynczych zaktadach polskich) mieso drobne uzyskiwane
w trakcie rozbioru i wykrawania jest standaryzowane
w zakresie zawartosci ttuszczu przed przekazaniem do
magazynu porozbiorowego. W tych zaktadach mieso drobne
poszczegodlnych klas jest zbierane w duzych mieszatkach
(pojemnosci minimum 1 tony) i mieszane w celu ujednorod-
nienia przez 10-15 minut. Z tak ujednorodnionego surowca
pobiera sie probke reprezentatywng o masie okoto 2 kg i po
rozdrobnieniu w wilku laboratoryjnym oznacza zawarto$¢
ttuszczu jedng z technicznych (szybkich) metod [7]. Po
analizie wyniku zawarto$¢ ttuszczu koryguje sie dodatkiem
chudego migsa lub ttuszczu drobnego. Po ponownym
wymieszaniu mieso przekazuje sie do magazynu porozbio-

5 B

odbiega od zatozonych wartosci, to pojemnik ten eliminowany
jest z bezposredniego przekazania do magazynu
porozbiorowego i kierowany jest do mieszatki w celu
ujednorodnienia i wystandaryzowania zawartosci ttuszczu
(tak, jak jest to robione obecnie; droga B, rys.8). Koszt
dodatkowego urzadzenia (kamery cyfrowej, komputera,
oprogramowania) stanowi okoto 30 tys. PLN, natomiast
mozliwe oszczednosci czasu, robocizny i chudej tkanki
miesniowej bytoby znaczne.
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odpowiednich urzadzen, ujednorodnienia catej masy
uzyskiwanych mies drobnych, a tym samym pracochtonna
i kosztowna.

Mozliwo$¢ zastosowania komputerowej analizy obrazu
przeanalizowano na przyktadzie Zaktadu C, w ktérym
prowadzono przedmiotowe badania. W zaktadzie tym jest
planowana modernizacja magazynu porozbiorowego.
Schemat proponowanego rozwigzania przedstawiono na
rysunku 8.

Mieso drobne z poszczegdlnych stanowisk linii rozbioru
i wykrawania w poszczegoélnych klasach przechodzi przez
,Ciagty” wilk o $rednicy otwordow siatki 20 mm w celu
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pakowane w standardowe pojemniki 0 pojemnosci 20 kg.
Kazdy pojemnik na taémociggu przesuwany jest pod
obiektywem kamery cyfrowej. Czas wykonania zdjecia, jego
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przez czytnik kodu kreskowego kierowany na odpowiednie
stanowisko zbiorcze dla danej klasy migsa drobnego (droga
A, rys. 8). Jezeli zawarto$¢ tluszczu w badanym pojemniku
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APPLICATION OF DIGITAL IMAGE ANALYSIS
FOR STANDARISATION OF CHEMICAL COMPO-
SITION OF PROCESSING PORK MEAT (2-ND
CLASS) IN CUTTING AND TRIMMING INDUS-
TRIAL LINES

SUMMARY

In most of Polish meat plants the classification of meat trim-
mings is done by visual assessment of fat content. In some
plants the results of such classification is check-out by analyti-
cal methods of fat determination (Soxhlet or Gerber methods).
However those methods are laborious and cant not be used
on the line.

The aim of this work was to assess the possibility of using
digital image analysis (DIA) for estimation of fat content in
meat trimmings. It was proved that fat content in ground pork
meat of particle size less than 20 mm could be estimated by
DIA. It is suggested that this method could be applied on the
line systems of meat cutting and deboning industrial lines.
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Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego

ROLA WODY W PRZETWORSTWIE ZYWNOSCI,
ZYWIENIU | ZDROWIU CZLOWIEKA
Czesc |
NATURALNE WODY MINERALNE | -RODLANE®

W artykule przedstawiono charakterystyke i klasyfikacje naturalnych wod mineralnych, Zrédlanych i stotowych oraz oméwiono
wtasciwosci zdrowotne | przeznaczenie tych wod. Na tle aktualnych uregulowarn prawnych krajowych i unijnych omdwiono
aspekty znakowania. Przedstawiono podstawowg charakterystyke rynkowych wod naturalnych, uwzgledniajgc zawarto$¢ magnezu

i wapnia oraz zanieczyszczenie azotanami i azotynami.

WSTEP

Woda stanowi gtéwny sktadnik ilosciowy pozywienia,
a takze jest czynnikiem niezbednym dla prawidtowego
funkcjonowania organizmu. Wypetnia znaczng czes¢
wszystkich komorek ciata i stanowi $rodowisko, w ktorym
przebiegajg wszystkie procesy zyciowe. Woda, migdzy
innymi, jest niezbedna do prawidtowego trawienia
i wchtaniania w przewodzie pokarmowym, stuzy do transportu
sktadnikow odzywczych i metabolitow, jest nosnikiem
i rozpuszczalnikiem sktadnikow mineralnych, a takze bierze
udziat w procesach termoregulaciji [8].

Zapotrzebowanie na wode u dorostego cztowieka wynosi
w ciggu doby okoto 30ml na kilogram masy ciata, co
odpowiada 1ml/1kcal pozywienia i moze wzrastaé
w zaleznoéci od temperatury otoczenia, stanu fizjologicznego
i wieku. Przyjmuje sig, ze dorosty cztowiek moze przezy¢ bez
wody zaledwie 3 do 5 dni, a dla zapewnienia prawidtowych
procesow zyciowych wazne jest state dostarczanie ptynow
do organizmu na poziomie co najmniej 1,5 litra dziennie.
Gtownym zrédtem wody w organizmie sg napoje oraz
pokarmy o konsystencji ptynnej i statej [7]. Szczegdlng
wartoscig zywieniowg cechujg sie naturalne wody mineralne,
ktore, poza funkcjg dostarczania wody do organizmu,
stanowig zrédto cennych mikro i makrosktadnikow
mineralnych.

NATURALNE WODY MINERALNE,
‘RODLANE | STOLOWE

Naturalne wody mineralne to wody wydobywane
z izolowanych od $rodowiska zewnetrznego podziemnych
ztéz o udokumentowanych zasobach, charakteryzujace sig
statym sktadem chemicznym i naturalng pod wzgledem
chemicznym i mikrobiologicznym czystoscia.
Podstawowe cechy naturalnych wéd mineralnych to:
— stata zawarto$¢ naturalnych sktadnikow mineralnych
i okre$lony stosunek ilosciowy pomiedzy tymi
sktadnikami, a takze niezmienne wtasciwosci fizyczne,
— obecnos¢ pierwiastkow sladowych,
— sposbb pozyskiwania bezposrednio z naturalnego lub
odwierconego zrodta zasilanego przez podziemnag
warstwe wodonosnag,

— sposob pobierania wody gwarantujgcy jej niezmienny
sktad i czystos¢ mikrobiologiczna.

Do kategorii naturalnych wod mineralnych zaliczy¢ mozna
wody, ktore ponadto zawierajg w 1 litrze:

— conajmniej 1000mg rozpuszczonych sktadnikdw mineral-
nych lub

— 250mg wolnego dwutlenku wegla naturalnego pochodzenia
lub

— wapn, magnez, soéd, zelazo, chlorki, siarczany,
wodoroweglany, fluorki lub jodki w ilodci wyzszej od wartoSci
dopuszczonych dla wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi (pitnej), co zapewnia korzystne oddziatywanie na
organizm cztowieka [17]. Kwallifikacja do naturalnych woéd
mineralnych, w przypadku nie spetnienia ww. warunkow
moze nastgpi¢ jedynie na podstawie oceny
farmakologicznej, fizjologicznej i klinicznej, jezeli
uzasadnione jest to wtasciwosciami wody. Kryteria
stosowane przy kwalifikacji i znakowaniu naturalnych wod

mineralnych podano w tabeli 1.

Wsréd wod powszechnie spozywanych, poza wodami
mineralnymi, wyrdznia sie rowniez naturalne wody zrédlane oraz
wody stotowe. Wody zrédlane, w poréwnaniu do wod
mineralnych, pochodzg z ptytszych i gorzej izolowanych od
$rodowiska zewnetrznego warstw wodonoénych. Charakteryzujg
sie rowniez znacznie nizszg zawartoscig sktadnikow
mineralnych. Powinny jednak, podobnie jak wody mineralne,
cechowac sie pierwotng czystoscig pod wzgledem chemicznym
i mikrobiologicznym a ich sktad mineralny i wtasciwosci nie
powinny odbiegac od wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi (wody pitnej) [15]. Natomiast wody stotowe produkowane
sg z naturalnych wod zrédlanych, poprzez dodanie do nich
okreslonej recepturg ilosci zwigzkdw mineralnych lub naturalne;
wody mineralnej w celu uzyskania pozadanych witasciwosci
odzywczych.

KLASYFIKACJA WOD NATURALNYCH

Podstawowym kryterium réznicujgcym wody oraz
pozwalajgcym oceni¢ ich przydatnos¢ do celow spozywczych
jest zawartos¢ rozpuszczonych sktadnikéw mineralnych oraz
obecnos¢ i stezenie dwutlenku wegla.

Pod wzgledem zawarto$ci rozpuszczonych sktadnikow
mineralnych naturalne wody mineralne klasyfikuje sie na 3

grupy:
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Rodzaj sktadnika | Stezenie, .
mineralnego mg/l Rodzaj wody

sole mineralne max. 50 bardzo nisko zmineralizowana

sole mineralne max. 500 niskozmineralizowana

sole mineralne max. 1500 | sredniozmineralizowana

sole mineralne min. 1500 | wysokozmineralizowana

wodoroweglany min. 600 zawiera wodoroweglany

siarczany min. 200 zawiera siarczany

chlorki min. 200 zawiera chlorki

magnez min. 50 zawieraj magnez

wapn min. 150 zawiera wapn

fluorki min. 1.0 zawiera fluorki

zelazo (1) min. 1.0 zawiera zelazo

dwutlenek wegla | min. 250 kwasna

sod min. 200 zawiera sod

s6d lub siarczany | max. 20 odpowiednia dla przygotowania
zywnosci dla niemowlat

sod max. 20 odpowiednia dla diety
niskosodowej

Tab. 1. Wymagania chemicznej kwalifikacji wody jako
naturalnej wody mineralnej wg aktualnego
Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia [17]

1. wody niskozmineralizowane — naturalne wody mineralne,
naturalne wody zZrédlane — zawierajgce w 11 ponizej 500mg
rozpuszczonych sktadnikéw mineralnych,

2. wody $redniozmineralizowane — naturalne wody mineralne,
zrodlane i stotowe — zawierajgce w 11 od 500 do 1500mg
tych sktadnikow,

3. wody wysokozmineralizowane — naturalne wody mineralne
i stofowe — 0 0gdlnej mineralizacji powyzej 1500mg
rozpuszczonych sktadnikow mineralnych w 11.

Ze wzgledu na zawarto$¢ dwutlenku wegla wyrdznia sie
wody:

1. nienasycone dwutlenkiem wegla — niegazowane

2. niskonasycone CO, — do stezenia 1500 mg CO,/I

3. $rednionasycone —od 1500 do 4000 mg CO,/I

4. wysokonasycone — zawierajgce powyzej 4000mg COI.
Dwutlenek wegla wystepujacy w wodach, moze by¢ ich

naturalnym sktadnikiem, jak ma to miejsce w wodach

mineralnych, bgdz moze by¢ wprowadzany w toku produkciji

— do nasycania stosuje sie gaz pochodzenia geologicznego

lub o jakosci wymaganej dla srodkéw spozywczych.

WYMAGANIA DOTYCZACE PRODUKCJI
| OBROTU WODAMI NATURALNYMI

O przydatno$ci wody podziemnej do produkcji
butelkowanych wod mineralnych orzeka kompetentna
instytucja; w aktualnie obowigzujgcym rozporzgdzeniu
instytucjg uprawniong do oceny i kwalifikacji wody jest
Panstwowy Zaktad Higieny. Szczegdtowe warunki sanitarne
produkcji i obrotu oraz klasyfikacja i wymagania jakosciowe
dla naturalnych wéd mineralnych i naturalnych wod zrédlanych
podane sg w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia [17].

Warunki produkcii naturalnych wod mineralnych i zrédlanych
muszg gwarantowac niezmiennos¢ sktadu chemicznego wody
oraz zabezpieczac jg przed zanieczyszczeniami. W tym celu
rozlewanie i butelkowanie naturalnych wod prowadzi sie w
poblizu ujecia wody, tak aby maksymalnie ograniczy¢ droge
przekazywania wody i jej kontakt z powietrzem. Do rozlewni
woda doprowadzana jest przy pomocy instalacji, ze
szczegolnym uwzglednieniem zachowania warunkow
higienicznych. Nie dopuszcza sig transportowania wody do
rozlewni przy pomocy cystern.

Uzdatnianie woéd mineralnych moze by¢ prowadzone
jedynie w zakresie usuwania sktadnikéw nietrwatych,
niekorzystnie wptywajgcych na barwe, metnos¢ i zapach. Sg
to zwigzki zelaza, siarki, manganu i arsenu. Zabiegi te prowadzi
sie metodami fizycznymi, stosujgc filtracje mechaniczna,
sedymentacje i napowietrzanie powietrzem wzbogaconym
w 0zon, dopuszcza sie rowniez usuwanie z wody dwutlenku
wegla, badz nasycanie CO,. Niedopuszczone jest natomiast
stosowanie $rodkow bakteriostatycznych lub stosowanie
innych zabiegdbw mogacych zmieni¢ swoistg mikroflore wody.
Nie prowadzi sie rowniez odgazowywania wody, ktéra zostata
zakwalifikowana do wdd mineralnych ze wzgledu na naturalng
zawarto$¢ dwutlenku wegla [9, 17, 25]

Materiaty i wyroby majgce w czasie produkcji kontakt
z wodg powinny posiada¢ odpowiednie atesty, a opakowania
do ktorych wody sg rozlewane muszg by¢ przeznaczone do
kontaktu z zywnoscia.

ZNAKOWANIE NATURALNYCH WOD
MINERALNYCH | -RODLANYCH

Po krotkim okresie, w czasie ktorego kwestia znakowania
naturalnych wéd mineralnych, naturalnych wod zrédlanych
i wod stotowych pozostawata nieuregulowana, w nowo
opracowanym rozporzgdzeniu MZ [17] znalazty sie szcze-
gotowe wytyczne dotyczace znakowania wod, dostosowane
do wymagan zawartych w Dyrektywach UE - Dyrektywy 80/
777/EEC i bedacej jej kolejng wersjg Dyrektywy 96/70/EC
dotyczacej eksploatacji i wprowadzania na rynek naturalnych
wod mineralnych [4, 5] oraz Dyrektywy 2003/40/EC [3].

Rozporzadzenie zobowigzuje producentéw wod
mineralnych do zamieszczania na etykietach nastgpujgcych
informaciji:

- rodzaju wody i jej klasyfikaciji,
nazwy otworu lub zespotu otwordw, z ktdrych czerpana jest
woda do produkcji danej wody butelkowanej i jego
lokalizaciji,
nazwy handlowej wody,
nazwy producenta wody (rozlewni) i jego adresu,
zawarto$ci charakterystycznych sktadnikow mineralnych,
informacji o stopniu nasycenia dwutlenkiem wegla i jego
pochodzeniu,

w przypadku uzdatniania wody przy uzyciu ozonu — infor-

macje o tym procesie,

w przypadku wod o zawartosci fluoru powyzej 1.5mgl/l,

ostrzezenie, ze woda nie nadaje si¢ do spozycia przez

dzieci ponizej 7 roku zycia,

w przypadku wéd mineralnych zawierajgcych jodki,

w stezeniu powyzej 0.2mg/l, nalezy podac¢ informacje

o zalecanej dziennej ilosci wody do spozycia.

Na opakowaniach naturalnych wdd mineralnych zabrania
sie podawania informaciji o ich wtasciwosciach leczniczych,
aw przypadku wod zrédlanych, sugestii, ze jest to naturalna
woda mineralna. Ponadto nie dopuszcza sie zamieszczania
nazwy miejscowosci i nazw pochodnych, jako nazwy
handlowej, jezeli wykorzystywane ujecie nie wystepuje w tej
miejscowosci. Dodatkowo zakazuje sie wprowadzania do
obrotu, pod réznymi nazwami handlowymi, wéd naturalnych
pochodzacych z tego samego zrddta (otworu, ujgecia). Przepis
ten jest w Polsce do$¢ powszechnie tamany, gtéwnie przez
sieci handlowe, ktore sprzedajg juz dostepne na rynku wody
mineralne i Zrédlane pod wtasng markg [17].

Wymagania dotyczgce znakowania wod zrédlanych sg
analogiczne jak w przypadku wod mineralnych, nie obejmujg
jedynie zawartosci charakterystycznych sktadnikéow
mineralnych. Zawarto$¢ tych zwigzkow w wodach zrédlanych
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Tabela 2. Zestawienie wybranych parametréw jakosciowych wéd z rynku warszawskiego [19]
Ogdlna Zawarto$é Zawartosé Stosn_mek Zawarto$¢ | Zawarto$é
Nazwa wody Rodzaj wody mineralizacja wapnia magnezu ﬁ:pgn;:zio azotanow azotynow
mg/ mg/ mg/ optymalny é.l] mo/I* mg/I**
2ywiec Zdroj zrodlana 181.1 26.7 8.1 3.3 3.56 <0.01
Vitalinea zrodlana 225.9 45.6 4.2 10,9 <1.0 <0.01
Dobrawa zrodlana 402 55.2 29.6 1.9 <1.0 <0.01
Ustronianka klasyfikacja producenta mineralna, 473.5 86.6 15.6 56 <1.0 <0.01
klasyfikacja wtasciwa zrédlana
Aqua Minerale zrédlana bd 88.0 19.0 4.6 2.34 <0.01
Switezianka zrédlana bd 78.0 12.6 6.2 <1.0 <0.01
Mazowszanka zrédlana 688 38.5 14.6 2.6 3.66 <0.01
Bonaqga stotowa (mineralizowana) bd 75.0-95.0 | 35.0-45.0 2.1 <1.0 <0.01
Kinga Pieninska mineralna niskosodowa 512 97.0 13.0 7.5 9.59 <0.01
Jurajska mineralna niskosodowa 523.6 66.7 33.6 2.0 <1.0 <0.01
Arctic mineralna niskosodowa 600 102.6 15.6 6.6 2.07 <0.01
Vittel mineralna niskosodowa 622 91.0 19.9 4.6 <1.0 <0.01
Vita mineralna niskosodowa 640.5 102.6 22.4 4.6 <1.0 <0.01
Nateczowianka mineralna niskosodowa 713 117.3 22.8 5.1 1.79 <0.01
Muszynianka wysOko zmineralizowana zawierajgca Bd 139.4 160.5 0.9 3.46 0.015
magnez
Staropolanka 2000 | wysoko zmineralizowana zawierajgca 2460 360.5 65.9 55 <1.0 <0.01
magnez

*

dopuszczalna zawartos¢ azotynow:

— 0.02mg/l wg wycofanych z dniem 1 maja 2004 przepiséw polskich [16]
— 0.1mg/l wg przepisdéw unijnych oraz nowego rozporzadzenia [3, 17]

** dopuszczalna zawartos¢ azotanow:

— 10mg/I dla wod mineralnych i stotowych i 20mg/I dla wod Zrodlanych wg wycofanych z dniem 1 maja 2004 przepisow

polskich [16]

— 50mg/l wg przepiséw unijnych oraz projektu nowego rozporzgdzenia [3, 17]

nie ma znaczenia odzywczego, ani tez dietetycznego, stad
tez wymienianie szczegdtowej ich listy przez niektérych autorow
uznawane jest za wprowadzajgce w btad i pozostajgce
w sprzecznos$ci z obowigzujgcymi przepisami [21, 24].
Natomiast oznakowanie wod stotowych, ktére sg zrodtem
istotnych zywieniowo iloéci sktadnikdw mineralnych, musi
zawiera¢ informacje dotyczgce ich rodzaju i stezenia.

WARTOSC ODZYWCZA
| PRZEZNACZENIE WOD

Wody mineralne, szczegodlnie te o wysokiej i srednigj
mineralizacji, moga by¢ zrodtem cennych makro i mikro-
elementow, korzystnie dziatajgcych na przebieg proceséw
trawiennych oraz gospodarke wodng i mineralng organizmu.
Jednakze wérdd kilkudziesieciu pierwiastkdw obecnych
w wodach naturalnych, w ilosciach istotnych z punktu widzenia
zywieniowego, wystepujg jedynie magnez, wapn, sod, chlorki,
fluor, jod, zelazo, siarczany, wodoroweglany oraz dwutlenek
wegla. Pozostate pierwiastki wystepujgce w wodach
mineralnych, w tym rowniez potas, lit, bar, cynk i miedz, ze
wzgledu na niewielkie ilosci, nie majg znaczenia fizjologicznego
[24].

Do najwazniejszych sktadnikodw wdd mineralnych zaliczy¢
mozna magnez i wapn, ze wzgledu na ich znaczenie dla
prawidtowego funkcjonowania organizmu, a jednoczeénie
znaczne niedobory w diecie, siegajace nawet 50% [18]. Dane
literaturowe wskazujg, ze osoby pijgce wode zawierajgcg w
duzych ilosciach magnez i wapn (wode twarda) sg mniej
podatne na r6znego rodzaju schorzenia i zyjg przecietnie
dtuzej niz mieszkancy obszaréw uzywajgcy na co dzien wody
miekkiej, pozbawionej sktadnikéw mineralnych [6, 13]. Istotna
jest réwniez proporcja wapnia do magnezu, ktéra powinna

wynosi¢ jak dwa do jednego, co gwarantuje wtasciwe
przyswajanie tych sktadnikéw przez organizm [7, 24].

Naturalne wody mineralne i stotowe 0 wysokiej zawartosci
sktadnikéw mineralnych (powyzej 1500mg/l) powinny by¢
spozywane w uzasadnionych przypadkach — jako wody
profilaktyczne — uzupetniajgce niedobory sktadnikow
mineralnych oraz w stanach wzmozonego wysitku i obfitego
pocenia sie. Ich niekontrolowane spozycie moze byc¢
przyczyng kumulacji sktadnikédw mineralnych w organizmie
i sprzyja rozwojowi niektorych chordb, nie zaleca sige ich
osobom ze sktonnosciami do nadcisnienia i chorobami nerek.
Wody wysokozmineralizowane nie mogg byc¢ takze stosowane
w zywieniu dzieci, a szczegdlnie do przygotowania mieszanek
pokarmowych dla niemowlat, poniewaz mieszanki te
zawierajg juz optymalng ilos¢ sktadnikéw mineralnych.

Wody o mineralizacji powyzej 1500mg/l, to gtownie wody
chlorkowo-sodowe (wysokosodowe) polecane do
uzupetniania niedoboroéw NaCl spowodowanych silnym
poceniem sie w czasie upatdéw i intensywnym wysitkiem
fizycznym. Spozycie wdd o wysokiej zawartoéci sodu jest
niewskazane dla 0sob z niewydolnoscig krgzenia, poniewaz
przyczynia sie do wzrostu cisnienia krwi, zalegania wody
w organizmie i powstawania obrzgkdw.

Cennym zywieniowo sktadnikiem naturalnych waod
mineralnych sg wodoroweglany i siarczany, ktére korzystnie
wptywajg na procesy przemiany materii i trawienia. Przy
stezeniu powyzej 600mg wodoroweglanow na litr, wody takie
okres$la sie terminem woéd alkalicznych. Sg one szczegdinie
polecane osobom ze sktonnoscig do nadkwasoty zotgdka,
poniewaz neutralizujg sok zotgdkowy i dziatajg przeciw-
zapalnie. Wody o wysokiej zawartoéci wodoroweglanow sg
réwniez korzystne w poczatkowych stadiach cukrzycy —
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obnizajg poziom cukru we krwi i moczu, zmniejszajg wydzie-
lanie acetonu, wptywajg korzystnie na dziatanie insuliny oraz
regulujg kwasowos¢ krwi. Wody alkaliczne nie sg jednak
wskazane przy sktonnosciach do niedokwasnosci lub przy
chorobie wrzodowej zotgdka i w ostrych stanach chorobo-
wych przewodu pokarmowego.

Wody o duzej zawartosci siarczandw, powyzej 250mg/!
zaleca sie przy sktonnosciach do zapar¢ i niestrawno$ci, co
zwigzane jest miedzy innymi z ich stymulujgcym wptywem
na funkcje wydzielnicze watroby. Wody o0 wysokiej zawartosci
siarczanow (250 — 650mg/l) powinny by¢ spozywane
systematycznie, przed positkami, w zbyt duzych dawkach
moga jednak dziata¢ laksacyjnie [10, 24].

Do wystepujacych w wodach sktadnikéw o fizjologicznym
dziataniu na organizm zaliczy¢ nalezy réwniez dwutlenek
wegla. Gaz ten moze by¢ naturalnym sktadnikiem geoche-
micznym wod lub wprowadza sie go w technologicznym
procesie produkcji wody. Naturalnie wystepujacy w ztozu CO,
jest cennym sktadnikiem ksztattujgcym sktad chemiczny
i kwasowo$¢, co wigze sie réwniez z wystepowaniem
i stezeniem w wodach mikro i makrosktadnikow mineralnych.
Dwutlenek wegla zaréwno naturalny, jak i sztucznie dodany,
spetnia szereg funkcji zwigzanych z aspektami sensorycz-
nymi, fizjologicznymi i technologicznymi. Jego obecnos¢, ze
wzgledu na bakteriostatyczne dziatanie, istotnie wptywa na
jakos¢ mikrobiologiczng wody, przedtuzajac jej trwatosc.

Obecnos$¢ dwutlenku wegla jest rowniez pozgdana ze
wzgledow smakowych, poniewaz w decydujacym stopniu
odpowiada on za wrazenie orzezwienia i kwaskowy smak
wody. Efekt ten zwigzany jest z lekko draznigcym dziataniem
CO, na btong sluzowg jamy ustnej, a takze obnizeniem
wrazliwosci receptorow smakowych, co powoduje, ze nawet
wody mdte, np. o duzej zawartosci wodoroweglanow,
odbierane sg przez konsumentow jako bardziej smaczne.
Dwutlenek wegla poprzez dziatanie na btone $luzowg zotgdka
wzmaga rowniez procesy trawienia, zwiekszajgc wydzielanie
soku zotgdkowego. Jednorazowe spozycie wiekszej ilosci
wody o duzej zawartoéci dwutlenku wegla powoduje takze
nacisk gazu na $ciany zotgdka i jelit, co przy$piesza motoryke
przewodu pokarmowego i pasaz tresci pokarmowej.
Mechaniczny ucisk na btone $luzowg zotadkai jelit powoduje
jej przekrwienie, co poprawia resorpcje sktadnikow
pokarmowych, w tym sktadnikdéw mineralnych wystepujgcych
w wodzie [11]. Obecnos$¢ dwutlenku wegla korzystna dla
0sob z niedokwasotg, moze by¢ czynnikiem zaostrzajgcym
objawy nadkwasoty i choroby wrzodowej zotgdka. Wody
0 bardzo wysokim nasyceniu CO,, powyzej 4000g/l, sg takze
niewskazane dla oséb z niewydolnoscig uktadu krgzenia
i uktadu oddechowego oraz matych dzieci [24]

Najbezpieczniejszym sposobem zaspokajania pragnienia
sg wody o $redniej mineralizacji, poniewaz mozna je
spozywac¢ bez zadnych ograniczen, a dzieki zawartosci
sktadnikdw mineralnych wystepujgcych w zjonizowanej, tatwo
przyswajalnej formie, sg warto$ciowym uzupetnieniem
codziennej diety. Wody zrédlane z kolei, ze wzgledu na
pierwotng czystosc, sg niezwykle cenne jako woda przezna-
czona do celdéw kuchennych oraz wykorzystania w przemysle
spozywczym. Znajdujg zastosowanie w przygotowaniu
positkow dla dzieci i niemowlat, napojéw zimnych i gorgcych,
a takze do gotowania, szczegdlnie w rejonach gdzie woda
wodociggowa jest niskiej jakosci. Nie nalezy jednak
przypisywac¢ im cennych wtasciwosci wéd mineralnych,
poniewaz zawarto$¢ sktadnikdbw mineralnych jest w nich
niemalze $ladowa i nie odgrywa zadnego znaczenia dla
zdrowia [25].

Odrebna kategorie stanowig wody stotowe, ktorych sktad
mineralny komponowany jest tak, by zapewni¢
zapotrzebowanie na niedoborowe sktadniki mineralne,
gtéwnie wapn i magnez. Wody takie mogg petni¢ funkcje
wod profilaktyczno — zdrowotnych w rejonach, gdzie nie ma
podazy naturalnych wéd magnezowo-wapniowych.

RYNEK | CHARAKTERYSTYKA
NATURALNYCH WOD W POLSCE

Rynek wod butelkowanych jest jedng z najdynamiczniej
rozwijajgcych sie gatezi rynku spozywczego w Polsce.
W ciggu ostatnich dziesieciu lat, podobnie jak w innych
krajach europejskich, wraz z korzystnymi przemianami
w nawykach zywieniowych, wzrosto spozycie naturalnych wod
butelkowanych, zarowno gazowanych, jak i niegazowanych.
Wynosi ono obecnie 45 litrbw wody na mieszkanca rocznie
i wzrosto, w stosunku do roku 1993, ponad trzykrotnie. Szacuje
sie, ze tendencja wzrostowa bedzie sie w dalszym ciggu
utrzymywac i w przysztym roku spozycie wodd naturalnych
osiggnie 48 — 49 litrow, zas w roku 2005 — 58 litrow na
mieszkanca rocznie. Perspektywy rozwoju tego sektora sg
bardzo obiecujgce, szczegodlnie gdy obecne spozycie
poréwna sie z takimi krajami, jak Niemcy, Francja, czy Wiochy,
gdzie konsumpcja wod butelkowanych wynosi od 115 do
185 litrow wody rocznie [zrédto: Canadean)].

Na rynku polskim dominujg wody zrddlane, ktore
przecietny konsument utozsamia z wodami mineralnymi oraz
wody o niskiej zawartosci sktadnikéw mineralnych, ktére do
kategorii wod mineralnych zaliczone zostaty jedynie ze
wzgledu na niskg, ponizej 20mg/l, zawartos¢ sodu. Wartos¢
tych wod jako zrédta sktadnikow mineralnych w diecie jest
nieznaczaca. Wody o wyzszej mineralizacji, powyzej 1000mg/
I, sg znacznie mniej popularne i jednoczesnie stabo dostepne.

Szacuje sie, ze w Polsce w duzych sklepach sieciowych
oraz w handlu tradycyjnym wystepuje okoto dwustu marek wod
naturalnych i stotowych. Wigkszo$¢ z nich to produkty
regionalne, produkowane na potrzeby rynku lokalnego [2]. Do
lideréw na rynku krajowym, podobnie jak na rynku $wiatowym,
naleza marki nalezace do koncerndéw Danone (Zywiec Zdrdj,
Vitalinea, Primavera) i Nestle (Nateczowianka i Mazowszanka).
Duza popularnoscig cieszy sie rowniez Muszynianka i wody,
ktérych nazwa powigzana jest z Muszyng oraz takie wody jak
Aqua Minerale i Switezianka, Bonaga, Staropolanka,
Ustronianka, i Arctic. Pozostate marki majg znacznie mniejszy
udziat w sprzedazy, badz znaczenie regionalne [1, 20].

W tabeli 2 przedstawiono zestawienie wybranych, dominu-
jacych narynku wod mineralnych i zrédlanych, ich podstawo-
wa charakterystyke oraz zawarto$¢ azotandw i azotynéow. Jak
wskazujg badania [19], pod wzgledem zawarto$ci azotandw
(11, V), jakos¢ tych wod pozostaje na dos¢ dobrym poziomie,
zgodnym z wymaganiami przepisow polskich obowigzujg-
cych przed wdrozeniem nowego rozporzadzenia MZ [17].
Nowe wymagania, zharmonizowane z przepisami Unii
Europejskiej sg znacznie bardziej liberalne [3, 17]. Zawarto$¢
azotynow we wszystkich badanych wodach (badania z roku
2003) jest wyrébwnana i pozostaje ponizej poziomu
wykrywalnosci (0.01mg/l), jedynie w przypadku wysoko-
zmineralizowanej wody Muszynianka jest nieco wyzsza, ale
ponizej dopuszczonego limitu. W przypadku zawartosci
azotandw wyniki sg bardziej zréznicowane, w zakresie od
ponizej 1mg/l do maksymalnej wartoéci 9.59mg/l w przypadku
wody Kinga Pieninska.

Przedstawione w tabeli 2 zawarto$ci wapnia i magnezu
wskazuja, ze wsrdd najczesciej spozywanych wod mineralnych
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i zrodlanych, tylko nieliczne moga stanowi¢ istotne zrodto tych
makrosktadnikow. Najwiekszg zawarto$cig wapnia i magnezu,
w ilosciach fizjologicznie istotnych, charakteryzujg sie wody
Staropolanka 2000 oraz Muszynianka, przy czym ta ostatnia
jest wodg gtownie magnezowg. Optymalny z punktu widzenia
zywieniowego stosunek tych dwéch sktadnikow (wapnia do
magnezu) wynosi, jak juz wspominano, 2 do 1. Takg proporcje
wsrdd analizowanych wod znalezé mozna jedynie w wodzie
Jurajskiej, a stosunkiem zblizonym do optymalnego cechujg
sie tez wody Dobrawa, Bonaga i Mazowszanka, jednakze
zawarto$¢ wapnia i magnezu w tych wodach jest niska i przy
typowym spozyciu nie ma znaczenia zywieniowego.

Biorgc pod uwage omoéwione aspekty czystosci wod
naturalnych i stotowych mozna stwierdzi¢, ze jako$¢ ich jest
zadowalajgca, szczegdlnie w kontekscie zmienionych, mniej
restrykcyjnych przepiséw. Uwzgledniajgc udziaty w rynku
poszczegolnych wéd i dominacje w sprzedazy wod
zrodlanych, nalezy jednak stwierdzi¢, ze najczesciej
spozywane wody nie wnoszg do codziennej diety znaczgcych
ilosci deficytowych sktadnikdw mineralnych, pomimo ze z takg
mys$lg nabywane sg zwykle przez konsumentow.

LITERATURA

[1] Bogacz A.: Wody butelkowane. Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny, 6, str. 20, 2001.

[2] Bortkun O.: Rynek butelkowanych wdd pitnych
w Polsce. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-
Warzywny, 6, str. 21, 2001.

[8] Commission Directive 2003/40/EC of 16 May 2003 es-
tablishing the list, concentration limits and labeling re-
quirements for the constituents of natural mineral waters
and the conditions for using ozone-enriched air for the
treatment of natural mineral waters and spring waters.
Official Journal of the European Communities, L 126.

[4] Council Directive 80/777/EEC of 15 July 1980 on the ap-
proximation of the lows of the Member States relating to
the exploitation and marketing of natural mineral waters.
Official Journal of the European Communities, L 229.

[5] Directive 96/70/EC of the European Parliament and of
the Council of 28 October 1996 amending Council Di-
rective 80/777/EEC on the approximation of the lows
of the Member States relating to the exploitation and
marketing of natural mineral waters. Official Journal of
the European Communities, L 299.

[6] Drobnik M., Latour T.: Wptyw wody dejonizowanej na
stan zdrowotny ludnosci. Roczniki PZH. 53 nr 2, str.
187-195, 2002.

[7]1 GaweckiJ., Hryniewiecki L. (red.): Zywienie cztowieka.
Podstawy nauki o zywieniu. PWN, Warszawa, 1988.

[8] Gulinska E., Sinska B., Roszkowski W.: Woda -
niezbedny sktadnik prawidtowe] diety osob starszych.
Przemyst Spozywczy, 5, str. 40-42, 2008.

[9] Latour T.: Wody butelkowane - aktualne wymagania
jakosciowe | sanitarne. Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny, 1, str. 44-46, 1999,

[10] Latour T.: Nie tylko gaszag pragnienie. Przeglad
Gastronomiczny, 6, str. 7.i 11, 2000.

[11] Latour T.: Wody butelkowane nasycone dwutlenkiem
wegla - rodzaje, wtasciwosci, przeznaczenie. Przemyst
Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, 6, str. 12-13,
2001.

[12] Latour T.: Zasady klasyfikacji i wymagania jakoSciowe
oraz produkcyjne odnoszgce sie do wod butelkowanych
w przepisach Unii Europejskiej. Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny, 10, str. 35-37, 2002.

[13] Motyka G.: Charakterystyka i klasyfikacja polskich
naturalnych wod mineralnych. Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny, 7, str. 14-17, 2000.

[14] Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn.
16.12.02 w sprawie znakowania srodkow spozywczych
i dozwolonych substancji dodatkowych. Dziennik Ustaw
nr 220, poz. 1856.

[15] Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z 19 listopada 2002
w sprawie wymagan dotyczgcych jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi. Dziennik Ustaw
nr 203

[16] Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 18.04.03
w sprawie szczegodlnych warunkéw sanitarnych oraz
wymagan w zakresie przestrzegania zasad higieny
w procesie produkcji lub w obrocie naturalnymi wodami
mineralnymi i naturalnymi wodami zrédlanymi. Dziennik
Ustaw nr 89, poz. 842.

[17] Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 29.04.04
w sprawie naturalnych wéd mineralnych, naturalnych
wod zrodlanych i wod stotowych. Strona internetowa
Ministerstwa Zdrowia. W chwili ztozenia artykutu do
druku Rozporzadzenie nie zostato opublikowane.

[18] Smigiel-Papinska D., Wojciak R.W., Krejpcio Z.: Wody
mineralne jako Zrodto przyswajalnego wapnia i magnezu.
Bromat. Chem. Toksykol., XXXIV, 2, str. 105-109, 2001.

[19] Testy wod niegazowanych, Swiat Konsumenta, nr 6/
2002, nr 6/2003.

[20] Tucholska A.: Rynek wody mineralnej. Przemyst
Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, 6, str. 16, 2002.

[21] Ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia
z dnia 11 maja 2000. Dziennik Ustaw nr 63, poz. 634
z aktualizacjami.

[22] Wojtaszek T.. Cudowne przeobrazania wdd
mineralnych. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-
Warzywny, 6, str. 10-12 [a], 2001.

[23] Wojtaszek T.: Znaczenie sktadnikdw wdd mineralnych
dla zdrowia cztowieka. Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny, 6, str. 18-19 [b], 2001.

[24] Wojtaszek T.: Propozycje zmian w przepisach
dotyczgcych wod mineralnych. Przemyst Fermentacyjny
i Owocowo-Warzywny, 11, str. 32-33 [b], 2002.

[25] Wojtaszek T.: Wymagania obowigzujace przy produkcji
naturalnych wod mineralnych, naturalnych wod
Zrodlanych oraz wéd stotowych (mineralizowanych).
Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, 6, str.
12-13 [a], 2002.

THE ROLE OF WATER IN FOOD PROCESSING,
NUTRITION AND HUMAN HEALTH
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NATURAL MINERAL WATERS AND SPRING
WATERS

The publication contains characteristics and a classifica-
tion of natural mineral waters and spring and table waters as
well as their health benefits and intended usage. Product
labeling and labeling has been analyzed in comparison to
national and EU regulations. A basic summary of mineral
waters available on the market is presented, with emphasis
on magnesium and calcium content and nitrate contamina-
tion.
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WPLYW SUBSTANCJI ORGANICZNEJ W GLEBIE
NA JAKOSC SUROWCOW DO PRODUKCJI ZYWNOSCI

Czesé |
POPRAWA WLASCIWOSCI GLEB®

W pracy przedstawiono wyniki badari z doswiadczer polowych, ktdre dotyczyty wptywu nawozu otrzymanego z wegla brunatnego
z dodatkiem torfu na zmiany wtasciwosci i zyznosci gleb piaszczystych. Z przeprowadzonych badan wynika, ze zastosowany
nawoz wptynat na poprawe odczynu gleb, ponad 2-krotny wzrost ogdlnej zawartosci wegla organicznego oraz poprawe wtasciwosci
sorpcyjnych, fizycznych i wodnych gleb. Wyniki badari dotyczace sktadu frakcyjnego materii organicznej gleb nawozonych
niekonwencjonalnym nawozem wykazaty istotny i dodatni wptyw tego nawozu na wtasciwosci prochnicy

WPROWADZENIE

Kierunek i wielko$¢ zmian w srodowisku przyrodniczym,
wynikajgcych z modnych, chemicznych metod intensyfikacii
produkcji rolniczej sktania do poszukiwania naturalnych,
ekologicznych metod tej produkcii.

Jednym z powazniejszych zagrozen ekologicznych
polskiego rolnictwa jest niedobor préochnicy w glebach
uzytkowanych rolniczo. Wynika on gtéwnie z jednostronnego
nawozenia gleb duzymi dawkami NPK (nawozy mineralne:
azotowe, fosforowe, potasowe). Brak prochnicy obniza
naturalng zyzno$¢ gleb oraz zmniejsza wykorzystanie
nawozéw mineralnych stosowanych w systematycznym
nawozeniu. Wprowadzenie do gleb nadmiernych dawek
nawozoéw mineralnych, czesto nieadekwatnych do
wiasciwosci gleb, powoduje zagrozenie catego ekosystemu
wskutek wymywania sktadnikéw nawozowych do wdéd
gruntowych i otwartych. Prowadzi to w konsekwencji do
degradaciji srodowiska przyrodniczego. O skali tej degradacii
Swiadczg wyniki badania sktadu chemicznego wod
drenazowych oraz badania stezen pierwiastkéw w wodach
gruntowych. Szczegdlne niebezpieczenstwo nawozenia
mineralnego polega na powstawaniu w srodowisku glebowym
toksycznych zwigzkoéw azotu, a zwtaszcza nitrozoamin
uznanych za srodowiskowe substancje rakotwoércze. Duze
zagrozenie stanowig rowniez nawozy fosforowe, ktore
zawierajg znaczne ilosci metali cigzkich, zwtaszcza kadmu.

Ewolucja warunkoéw agroekologicznych produkciji rolnicze;
powinna wigc zmierza¢ w kierunku poprawy wtasciwosci gleb
metodami pozostajagcymi w zgodzie z wymaganiami ekologii,
tzn. w taki sposéb, aby zmiana tych wtasciwosci w jednym
ekosystemie nie powodowata naruszenia w innym.

Jednym z takich ekosystemoéw jest gleba. Wykorzystanie
produkcyjne gleb i ich ochrona przed degradacjg winny
obejmowac wszystkie elementy, tzn. mikroflore i mikrofaune
glebowg wraz z ich produktami, takimi jak hormony
wzrostowe, enzymy i antybiotyki, sktadniki pokarmowe roélin,
wode itp.

Poprawe wtasciwosci gleb w takim rozumieniu mozna
osiggna¢ stosujgc nawozenie 0 petnym zrownowazonym
sktadzie organiczno-mineralnym. Takim nawozem jest
niewatpliwie obornik. Produkcja obornika, wliczajgc w to
réwniez gnojowice, jest jednak niewystarczajgca. Udziat
obornika w ogélinym bilansie nawozowym kraju wcigz maleje
w stosunku do ilosci stosowanych nawozéw mineralnych.
Jakos¢ obornika w sensie nawozowym jest czesto
problematyczna, jesli produkowany jest z roélin o znacznym

niedoborze sktadnikdéw mineralnych. Poza tym obornik
podobnie jak stoma, gnojowica, nawozy zielone, komposty,
ulega do$¢ szybkiej mineralizacji.

Biorgc pod uwage stopien zagrozenia srodowiska
powodowany niewtasciwym nawozeniem, powszechny
niedobdr préchnicy w glebach intensywnie uzytkowanych
rolniczo oraz niewystarczajgca ilo$¢ obornika nalezy
stwierdzi¢, ze rolnictwu potrzebne sg nawozy zawierajgce
trwatg, wolno mineralizujgcag sie substancje organiczng
wzbogacong w makro- i mikroelementy w ilo$ciach
dostosowanych do potrzeb gleby. Nawozy te powinny przede
wszystkim uzupetniac glebe w takie sktadniki jak: prochnica,
wapn, magnez i mikroelementy.

BADANIA

Pojawity sie juz pierwsze préby opracowania receptur
produkcji takich nawozéw. Sa to tak zwane kompletne nawozy
organiczno-mineralne, ktdrych podstawowym sktadnikiem jest
wegiel brunatny. Wegiel brunatny zawiera od 65% do 80% wegla
jako pierwiastka. Najkorzystniejszg odmiang do celdw rolniczych
sg wegle miekkie, do ktorych nalezg wegle tupkowe i ziemniste.
Majg one posta¢ bezstrukturalng, silnie porowatg o polarnym
charakterze powierzchni. Dzieki temu wykazujg zdolnosc¢
sorbowania wody oraz soli nieorganicznych z roztworéw
wodnych. Gtéwnym sktadnikiem tych odmian sg kwasy
huminowe. Wegiel brunatny jest bogatym zrédtem sktadnikdw
pokarmowych, zwtaszcza wapnia, magnezu i mikroelementow.
Zasobnos$¢ wegla brunatnego w te sktadniki, jak tez jego
zdolnosci sorbowania, zalezg jednak od sktadu petrograficznego
i grupowego wegla, ktdry moze by¢ bardzo zréznicowany dla
poszczegodlinych ztdz. Z badan wynika, ze szczegdlnie duzg
warto$¢ nawozowg majg poktady wegla brunatnego ze zt6z w
rejonie Sieniawy oraz Zagtebia Koninskiego.

Istotng zaletg stosowania wegla brunatnego do poprawy
jakosci gleb jest powolny jego rozktad w glebie, co w efekcie
pozwala na trwatg poprawe jakosci gleb. Obecnos¢ wegla
brunatnego w istotnym stopniu hamuje proces wymywania
sktadnikow pokarmowych z gleb, zwtaszcza typu
kationowego - Ca?*, Mg+, K*, Na*.

Biorac pod uwage zaréwno plonotwoérczg warto$¢ materii
organicznej wegla brunatnego, jak tez ochronne dziatanie
tej materii przed degradacjg gleb rozwaza sie mozliwosé
wykorzystania wegla brunatnego do produkcji kompletnych
nawozow organiczno-mineralnych na szerszg skale.

Badania nad wykorzystaniem tego typu nawozow do
trwatego uzyzniania gleb prowadzone sg w Zaktadzie
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Gleboznawstwa i Ochrony Srodowiska Politechniki
Warszawskiej od roku 1985 i dotyczg analizy nastepczego
dziatania tych nawozéw na zyzno$¢ gleb.

W celu zbadania przydatnoéci i efektow stosowania tego
nawozu w rolnictwie zatozono dwa do$wiadczenia tanowe
na obszarze 12 ha. Do doswiadczen wytypowano gleby
rdzawe wtasciwe wytworzone z piaskéw luznych. Sa to gleby
stabo urodzajne, o matej przydatnoéci rolniczej, nalezace do
VI klasy bonitacyjnej i kompleksu przydatnoéci rolniczej -
zytniego bardzo stabego.

Nawdz organiczno-mineralny wystepujacy pod nazwag
Komplet R zostat wprowadzony do gleb jednorazowo w
trzech dawkach - 50, 100 i 200 m®/ha. Nawdz ten zawiera
85% substancji organicznej, ktdrg stanowi wegiel brunatny i
torf, 10% wapna oraz w odpowiednich proporcjach wszystkie
niezbedne do zycia i rozwoju roslin makro- i mikroelementy.

Z piecioletnich badan wynika, ze zastosowany nawéz
korzystnie wptynat zaréwno na wtadciwosci gleb, jak tez na
wielkos¢ uzyskiwanych plonéw. Wyniki tych badan zostaty
czesciowo opublikowane w pracach autorki niniejszego
artykutu.

WNIOSKI

Uogolma ac te wyniki mozna wyciggna¢ nastepujgce wnioski:
Nawdz organiczno-mineralny wptynat na poprawe odczynu
gleb. Dawka 200 m® Kompletu R/ha spowodowata wzrost
wartoséci pH gleb srednio o jedng jednostke. W glebach
tych nastgpit rowniez wyrazny spadek kwasowosci
potencjalnej-hydrolitycznej i wymiennej. Swiadczy to, ze
kompleks sorpcyjny badanych gleb, ktéry w glebach
piaszczystych wysycany jest z reguty jonami glinu i wodoru
po zastosowaniu Kompletu R zostat wysycony jonami
zasadowymi.

Nawdz organiczno-mineralny zastosowany w dawce 200
m?® Kompletu R/ha w glebach obu do$wiadczen
spowodowat ponad dwukrotny przyrost ogolnej zawartosci
wegla organicznego. Poréwnywalny przyrost wegla
organicznego uzyskano w Zaktadzie Doswiadczalnym w
Skierniewicach po stosowaniu wysokich dawek obornika
(60 ton/ha o rok) przez okres 55 lat. Podkresli¢ nalezy, ze
uzyskany poziom zawartosci wegla organicznego po
jednorazowym zastosowaniu nawozu praktycznie
utrzymywat sie przez caty okres badan. Znaczy to, ze
mineralizacja substancji organicznej wprowadzonej z
nawozem nastepuje bardzo powoli. Jest to szczegdinie
istotne w przypadku gleb piaszczystych, w ktérych
zawarto$¢ materii organicznej jest niewielka i zazwyczaj nie
przekracza 0,70% wegla organicznego C.

Wzrost ogdinej zawartosci wegla organicznego wptynat
na poprawe wiasciwosci badanych gleb. Swiadczy o tym
okoto 5-krotny wzrost pojemnosci sorpcyjnej tych gleb oraz
ponad 2-krotny wzrost stopnia wysycenia zasadami
kompleksu sorpcyjnego. Wegiel brunatny petni wigc role
naturalnego sorbenta, ktory w uktadzie: gleba - roéliny -
nawozy moze zaréwno sorbowac sktadniki nawozéw
mineralnych, jak tez stanowi¢ zrédto niektorych sktadnikdw
pokarmowych roslin.

Nawodz oganiczno-mineralny wptynagt takze na poprawe
wtasciwosci  fizycznych gleb. W  poziomach
ornoprochnicznych gleb wzrasta zawartos¢ czesci
sptawialnych i koloidalnych. Konsekwencjg tych zmian byt
wzrost porowatoéci badanych gleb érednio o okoto 5% i
spadek ich pojemnosci powietrznej o 50%. Znaczy to, ze
zmienita sie proporcja poréow niekapilarnych do porow
kapilarnych. Z kierunku zmian wynika, ze ilo$¢ porow

kapilarnych zajetych przez wode wzrasta w stosunku do ilosci
poréw zajetych przez powietrze, co dowodzi, ze zastosowany
nawoz wptynat na poprawe zdolnosci gleb do zatrzymywania
wody. Potwierdza to rowniez dwukrotnie wieksza wilgotnose
gleb w chwili pobierania probek glebowych.

Szczegdinie korzystny wptyw nawozu organiczno-mineralnego
odnotowano w okresie wegetacji roslin. Rozwdj roslin
przebiegat najintensywniej na polach nawozonych dawka 200
m® Kompletu R/ha. Roéliny uprawiane na tych polach
charakteryzowaly sie intensywnie zielonym kolorem oraz silnie
rozwinigtym systemem korzeniowym. Dobra kondycja roslin
w okresie ich wzrostu i rozwoju znalazta swoje potwierdzenie
w plonach. W ciggu catego okresu do$wiadczen najwyzszy
plon uzyskano z pél nawozonych dawkag 200 m® Kompletu R/
ha. W pierwszym roku byt on 6-krotny, w drugim 4-krotny, aw
pozostatych latach 2-krotny w porownaniu z plonami z pola
kontrolnego (Om® Kompletu R/ha).

Generalizujgc nalezy stwierdzi¢, ze wprowadzony do gleb
piaszczystych nawdz organiczno-mineralny wytworzony z
wegla brunatnego oprécz trwatej poprawy zyznosci gleb,
zwigzanej z tym zwyzki plonéw, wykazuje réwniez dziatania
ochronne gleb. Wprowadzona substancja organiczna wptywa
na poprawe struktury gleby, tagodzi ujemne skutki kwasnego
odczynu i nadmiernego stezenia niektorych sktadnikow
nawozowych ograniczajgc rownoczeénie ich wymywanie. Ma
to duze znaczenie, zaréwno w ksztattowaniu zyznosci gleby,
jak i w ochronie $rodowiska.

Walory nawozu organiczno-mineralnego predysponujg go
do wykorzystania przede wszystkim w rolnictwie, gtéwnie do:

- trwatego ulepszania gleb piaszczystych
przeznaczonych z koniecznosci do uzytkowania
rolniczego,

— wyréwnywania zdolnosci produkcyjnych gleb w obrebie
pol ptodozmianowych na obszarach o duzej zmiennosci
glebowej,

— ochrony gleb przed chemiczng degradacijg wynikajaca
Z intensywnego nawozenia mineralnego

- w warzywnictwie jako podtoze oraz w ogrodach
dziatkowych.

Nawoz ten powinien by¢ bezwzglednie zastosowany na

glebach:

— zniszczonych przez przemyst,

— zdegradowanych chemicznie,

— pozbawionych warstwy préchniczej,

— mato aktywnych biologicznie.

INFLUENCE OF ORGANIC SUBSTANCE IN THE
SOIL ON QUALITY OF FOODSTUFFS

PART I.
IMPROVEMENT OF SOIL PROPERTIES

SUMMARY

Results of field experiments concerning influence of the
fertilizer made of brown coal with addition of a peat on sand
soils properties and fertility are given in the paper.

On the basis of the investigations it can be seen that ap-
plication of this fertilizer effected in improvement of soil reac-
tion in increase of total content of organic carbon (over twice
as much) as well as in improvement of sorptive, physical and
water properties of the soils.

Results of studies of fractal contents of the organic matter
of the fertilized solis prove its essential and positive influ-
ence on properties of the humus.
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DOSKONALENIE KONSTRUKCJI PRZEMYSLOWYCH
SUSZAREK TASMOWYCH
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CHARAKTERYSTYKI PRZEPLYWU CZYNNIKA SUSZACEGO PRZEZ
SIATKI PRZENOSNIKOW SUSZAREK TASMOWYCH®

W publikacji zaprezentowano najczesciej stosowane konstrukcje siatek do budowy przenosnikow stosowanych w komorach
suszenia przemystowych suszarek tasmowych i wyznaczono doswiadczalnie charakterystyki przeptywu czynnika suszgcego
przez dwie rézne siatki. Charakterystyki te opisano rownaniami regresji krzywoliniowey.

WPROWADZENIE

Przy doborze spietrzenia wentylatoréw promieniowych do
ttoczenia czynnika suszgcego z zewnetrznych nagrzewnic
powietrza do komory suszenia suszarki tadmowej niezbedna
jest znajomos$¢ opordéw stawianych przeptywajgcemu
czynnikowi suszgcemu przez $cianki: rurociggdéw ssawnych,
nagrzewnic powietrza, przewodow ttocznych oraz przez:
kanaliki warstwy suszonego warzywa, oczka i otwory siatek
przenosnikow tasmowych. Wymienione opory, zwane oporami
przeptywu, sg niczym innym jak spadkami cisnienia Ap: w
warstwach suszonej krajanki warzywnej, w siatkach
przeno$nikow tasmowych oraz wzdtuz $cianek wewnetrznych
powierzchni rurociggdw i przewodow - w N/m? (Domagata,
1996). W literaturze podane sg metody obliczenia oporéow
przeptywu: rurociggoéow i przewodow (Pabis, 1982; Strumitto,
1975), warstw suszonej krajanki warzywnej (Pabis. 1982),
natomiast brak jest danych na temat sposobu obliczania
opordw przeptywu siatek przenosnikdw tadmowych. Dlatego
autor podjgt badania oporu przeptywu réznych siatek,
stosowanych do budowy przenosnikdw suszarek tasmowych.

Celem pracy byto do$wiadczalne wyznaczenie zaleznosci
objeto$ciowego natezenia przeptywu  powietrza o réznych
temperaturach - przeptywajgcego przez typowe siatki
przenos$nikdw tasmowych suszarki, od spadku ci$nienia Ap
na siatkach; v =f (Ap).

KONSTRUKCJE SIATEK
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Rys. 1. Réwnolegte rozmieszczenie przeno$nikdbw w komorze
suszenia suszarki pieciotasmowej.

Na rys.1 pokazano rownolegte rozmieszczenie
przenos$nikdw tasmowych w komorze suszenia suszarki
pieciotasmowej, a na rys. 2 — szeregowe usytuowanie
przenosnikdw w komorach suszarki trojtasmowej. Tasmy tych
przenosnikdbw moga by¢ wykonane z drutu lub blachy
perforowanej.
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Rys. 2. Szeregowe rozmieszczenie przeno$nikow w komorze
suszenia suszarki trojtasmowe;.

Rownolegte rozmieszczenie przenosnikow tasmowych
w komorze suszenia suszarek pigciotadsmowych stosuja:
niemiecka firma Hans Binder [2] i ,Spomasz” we Wronkach
[6], natomiast szeregowe rozmieszczenie — szwedzka firma
Alfa-Laval/Foodco - w suszarce trojtasmowej [1]. Niektore
firmy lansujg rownolegte rozmieszczenie przenosnikow
tasmowych w suszarkach dwutaémowych, a szeregowe —
w dwu i czterotasémowych [5].
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Rys.3. Siatka pleciona w dwdch ptaszczyznach produkcii
polskiej: 1 —watek z drutu o $rednicy 1,0 mm, 2 —
osnowa z drut o $rednicy 1,2 lub 1,4 mm.
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Na rys. 3 zaprezentowano polska siatke pleciong w dwoéch
ptaszczyznach o szerokoéci 3000 mm, ktérej watek 1
wykonany jest z drutu o $rednicy 1,0 mm, a osnowa 2 —
z drutu o $rednicy 1,4 mm. Kierunek ruchu przenoénika
tadSmowego w czasie pracy zaznaczono na rysunku strzatka.
Z takiej siatki wykonane sg przenoéniki tasmowe suszarki
pieciotadémowej produkcji ,Spomasz” we Wronkach [6].

Rys. 4. Siatka pleciona w jednej ptaszczyznie produkcii
japonskiej: 1 —osnowa z drutu, 2 — watek w ksztatcie
linki wykonanej z drutéw o $rednicy 0,25 mm.

Na rys. 4 pokazano japonska siatke pleciong w jednej
ptaszczyznie o szerokosci 3000 mm. Kierunek ruchu przeno-
$nika taSmowego w czasie pracy wskazuje zaznaczona na
rysunku strzatka. Osnowa 1 wykonana jest z drutu, a watek 2
stanowi linka z drutéw stalowych o $érednicy 0,25 mm.
Z takiej siatki wykonane sg przenoéniki tasmowe suszarki
pieciotasmowe;j firmy Hans Binder [2].
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Rys. 5. Siatka pleciona w jednej ptaszczyznie produkciji
rosyjskiej: 1 —watek, 2 — osnowa.

Na rys. 5 przedstawiono siatke pleciong w jednej
ptaszczyznie produkcji niemieckiej i rosyjskiej. Watek stanowi
linka, a osnowe — drut. W siatce niemieckiej odlegtos¢
pomiedzy watkami wynosi 15 mm, a pomiedzy osnowami —
1,8 mm. W siatce rosyjskiej odlegtosci te wynoszg
odpowiednio: 10 mm i 3,0 mm.

Na rys. 6 pokazano siatke pleciong w jednej ptaszczyznie
produkciji polskiej o watkach 1 wykonanych z linek i osnowach
2 — z drutéw stalowych. Odlegtosci pomiedzy watkami
wynoszg 8 mm, a osnowami — 3,2 mm. Przenosniki tasmowe
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Rys. 6. Siatka pleciona w jednej ptaszczyznie produkciji
polskiej: 1 —watek w postaci linki, 2 — osnowa
druciana.

skonstruowane z tej siatki stosowata w suszarce trojtasmowej
nie istniejgca juz pewna prywatna firma polska.

Na rys. 7 przedstawiono perforowang tasme produkciji
szwedzkiej 0 grubosci blachy 2 mm, szerokosci 3000 mm,
wykonang ze stali nierdzewnej 1H18N9T. Otwory sg owalne

————————

Rys. 7. Tasma perforowana produkcji szwedzkiej: 1 —rura, 2
— 08, 3-rolka, 4 — potgczenie, 5 — otwory.

o dtugosci 15 mm i szerokoéci 1,5 mm. Wszystkie odlegtosci
miedzy otworami sg rowne i wynoszg 3,0 mm. Przenos$niki
tasmowe wykonane z tej blachy stosowane sg w
tréjtasmowych suszarkach szwedzkiej firmy Alfa-Laval/
Foodco — z szeregowo usytuowanymi tasmami w komorze
suszenia [1].
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METODY BADAN

Przedmiotem badan byty dwie siatki: pleciona w dwoch
ptaszczyznach produkcji polskiej (rys.3) i pleciona w jednej
ptaszczyznie — produkcji japonskiej (rys.4). Wymienione siatki
badano za pomocg stanowiska (rys.8), wykonanego z rury 2
o $rednicy 130 mm. Miejsce przeznaczone do przykrecenia
badanej siatki 1 jest doktadnie uszczelniano, aby w czasie
badan wyeliminowa¢ niepozgadany wyptyw powietrza, przez
nieszczelnosci.

—
(]

Rys.8. Stanowisko badawcze: 1 - siatka o powierzchni
badanej 13,27-10° m?, 2 — obudowa, 3 — kréciec, 4
—wezyk z tworzywa sztucznego, 5
— mikromanometr Recknagla, 6 — termoelement, 7
— miernik temperatury, 8 — rurka spietrzajaca Prandtla,
9 — mikromanometr Recknagla, 10-
elektryczna nagrzewnica powietrza, 11-
wentylator, 12 — elektroniczna przetwornica
czestotliwoséci, 13 — autotransformator trojfazowy, 14
— tréjfazowy silnik indukcyjny.

Strumien objetosci powietrza wyptywajacego z wentylatora
11 i doptywajgcego do nagrzewnicy 10, regulowano przez
zmiane predkos$ci obrotowej wentylatora 11. Regulacje
predkosci obrotowej wentylatora 11 przeprowadzano poprzez
regulacje czestotliwosci napigcia na zaciskach tréjfazowego
silnika indukcyjnego 14 — przy uzyciu elektronicznej
przetwornicy czestotliwosci 12. Wraz regulacjg strumienia
objetosci zmieniat sie opdr przeptywu badanej siatki, tzn.
powstaty na niej spadek cidnienia statycznego.

Temperature powietrza w elektrycznej nagrzewnicy 10
regulowano za pomocg trojfazowego autotransformatora 13
— zasilajgcego elektryczne elementy grzejne — potgczone w
gwiazde. Temperature powietrza na wyjéciu nagrzewnicy 10
mierzono przy uzyciu miernika 7 i termoelementu 5.

Srednig warto$¢ predkoséci ogrzanego powietrza vér,
doptywajgcego pod badang siatke 1, okreslano na podstawie
maksymalnego cisnienia dynamicznego p,_ . - mierzonego

za pomoca mikromanometru 9 i rurki spietrzajgcej Prandtla 8
- umieszczonej w osi symetrii obudowy 2 stanowiska
badawczego. Te predko$¢ okreslano wedtug zaleznosci [3]:

[2
V§=05.4J%@& [m/s] (1)

Gestos$¢ powietrza p - dla okre$lonej temperatury i
zmierzonego cidnienia catkowitego, odczytywano z tabeli
Haussler, [4].

Objetosciowy strumien przeptywu \ wyznaczano za
poMoca Wzoru:

V=v,-A [mys] ©)

Powierzchnie badanej siatki obliczano na podstawie
zaleznosci:

n-D?
4

Srednica rury D stanowiska badawczego, w ktérym
zamocowana byta badana siatka 1 (rys.8) wynosi 130 mm, a
jej powierzchnia A - obliczona za pomocg zaleznosci (3) -
jest réwna 13,2-10° m2.

Opodr przeptywu powietrza przez badang siatke, a wiec
spadek cidnienia Ap na tej siatce, okredlano na podstawie
wskazania mikromanometru 5.

Na podstawie obliczonych, wedtug zaleznosci (2),
objetosciowych strumieni przeptywu vy oraz odpowiadajgcym
im spadkom ci$nienia Ap, wykreslono charakterystyki
przeptywu czynnika suszacego przez siatke; v =f(Ap) - przy
okreslonych temperaturach powietrza.

OMOWIENIE WYNIKOW

A=

[m?] (3)

VIx103nrs R

0 3, é 1I2 _13 240 24 EIS 32 36 40 44
AP, mez

Rys.9. Charakterystyki oporu przeptywu powietrza przez siatki,
v = f (Ap): 1 - siatka pleciona w dwdch ptaszczyznach
(wg rys. 3), 2 — siatka pleciona w jednej ptaszczyznie
(wgrys. 4), e—e—1811C, 0——0-40[1C, A—
x—A —601C, A——A -80[1C, —XX—
m - 1000C, g—— — 1200IC, p—XXX—
-»— 14000C.
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Na rys. 9 zaprezentowano charakterystyki przeptywu
czynnika suszgcego vy = f (Ap) dla siatek: 1 - plecionej w
dwéceh ptaszczyznach (wg rys. 3), 2 - plecionej w jednej
ptaszczyznie (wg rys.4). Charakterystyki te wyznaczono przy
temperaturach powietrza przeptywajgcego przez siatki: 18,
40, 60, 80, 100, 120, 14001C. Przebiegi tych charakterystyk
sg nieliniowe i widac, ze ze wzrostem strumienia objetosci
powietrza v rosnie spadek cidnienia Ap na badane;j siatce.
Dla siatki plecionej w dwoéch ptaszczyznach 1 (rys. 9)
zaleznosci strumieni objetosci powietrza vy od spadku
cisnienia na siatce Ap przebiegajg bardziej stromo niz dla
siatki plecionej w jednej ptaszczyznie 2 (rys.9). Zjawisko to
mozna uzasadnic¢ tym, ze w przypadku siatki plecionej w
dwaoch ptaszczyznach strumien powietrza przeptywajgcego
przez oczka siatki pokonuje mniejsze opory niz ten sam
strumien powietrza przeptywajgcego przez oczka siatki
plecionej w jednej ptaszczyznie. Ponadto, z pokazanych
krzywych wynika, ze strumien objetosci powietrza v
przeptywajgcego przez siatke jest tym wiekszy, im wyzsza
jest jego temperatura, przy statej wartosci spadku cisnienia
Ap. Efekt ten jest bardziej widoczny: przy Ap > 0,2 N/m?-dla
siatki plecionej w dwdch ptaszczyznach 1 (rys.9) i przy Ap >
0,4 N/m?2 - dla siatki plecionej w jednej ptaszczyznie 2 (rys.9).
Wyttumaczy¢ to mozna tym, ze ze wzrostem temperatury
powietrza ro$nie jego objetosc.

Na podstawie obliczonych, wedtug zaleznosci (2),
objetosciowych strumieni przeptywu powietrza v, oraz
wynikéw pomiaru spadku cisnienia Ap na siatce, sformuto-
wano rownania regresji krzywoliniowej v = f(Ap):

— dla siatki plecionej w dwéch ptaszczyznach (rys.9, krzywe 1)

v = 20,202 - Ap®4%8, R?=0,999, przy 18°C, (4)

V = 24,503 - Ap%42, R2=0,991, przy40°C, (5)

v=21,818-Ap>*®  R?=0,998, przy60°C,  (6)

v=17,919 - Ap®,  R?=0,991, przy80°C,  (7)

v =19,361 - Ap®5%, R2=0,965, przy 100°C, (8)
(

v = 22,935 - Ap°5,
Vv = 22,569 - Ap°58,

R?=0,997, przy 120°C, 9)
R?=0,996, przy 140°C, (10)

0
— dla siatki plecionej w jednej ptaszczyznie (rys.9, krzywe 2)

v = 8,565 - Ap°se?,
v = 10,468 - Ap°s®,
v = 10,521 - Ap®s'?,
v = 10,592 - Ap©s2,
v = 11,095 - Ap°52,
V= 7,894 Ap°SY,
v=12,198 - Ap°s'",

R?=0,992, przy 18°C,
R?=0,987, przy 40°C, 1
R2=0,991, przy60°C, 13

(11)
(12)
(13)
R2=0,995, przy80°C,  (14)
(15)
(16)
(17)

N

R2=0,990, przy100°C, 15
R?=0,995, przy120°C, 1
R?=0,972, przy 140°C 17

)

Z zaprezentowanych réwnan (4) - (17) wida¢, ze sg to
zaleznosci nieliniowe, odpowiadajgce charakterystykom
oporu przeptywu czynnika suszacego przez siatki, pokazane
narys.9. Duze wspoétczynniki determinacji R%e <0,965; 0,999>
Swiadczg o bardzo duzej wspodtzaleznosci pomiedzy
strumieniem objetosci v i spadkiem cisnienia Ap.

WNIOSKI

1. Charakterystyki oporu przeptywu czynnika suszacego v =
f(Ap) siatek plecionych w jednej i dwoéch ptaszczyznach,
stosowanych w przenoénikach suszarek tasmowych, sg
nieliniowe. Strumien objetosci powietrza vy przeptywajacy
przez badang siatke o powierzchni 13,27710° m? ro$nie
nieliniowo ze wzrostem spadku cisnienia Ap w siatce.

2. Spadki cisnienia powietrza Ap w siatkach plecionych w
jednej i dwoch ptaszczyznach — dla powierzchni siatki
13,27-10° m? — mozna obliczy¢ za pomoca réwnan (4)-
(17), na podstawie strumienia objeto$ci odczytanego z
wykresow (rys.9).

3. Réwnania (4)-(10) sg stuszne do obliczenia strumienia
objetosci powietrza dla spadku cisnienia w siatce Ap <2,0;
22,3> N/m?, arownania (11)-(17) - dla Ap <2,2; 44,0> N/
m2. Przy korzystaniu z wymienionych réwnan nalezy bra¢
pod uwage temperature powietrza, jako czynnika
SuUSzgcego.

4. Przeprowadzone badania umozliwiajg projektantom —
konstruktorom wtasciwy dobdr materiatow podczas
konstruowania taém do suszarek przemystowych.
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CHARACTERISTICS OF FLOW OF THE DRYING
AGEND THROUGH CONVEYOR MESH IN BELT
DRIERS

SUMMARY

The most common designs of mesh for conveyors used in
drying chambers of commercial belt driers are presented in
the paper. The characteristics of flow of the drying agent
were determined empirically for two different types of mesh.
These characteristics were described using equations of
curvilinear regression
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BOZENA WASZKIEWICZ-ROBAK, WANDA KARWOWSKA
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji,
Katedra Dietetyki i Zywnoséci Funkcjonalnej,

Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

WPLYW BIOFLAWONOIDOW NA JAKOSC
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Czesc I

WPLYW BIOFLAWONOIDOW Z GREJPFRUTA NA JAKOSC
SENSORYCZNA, WYBRANE MIERNIKI FIZYKO-CHEMICZNE
| TRWALOSC MIKROBIOLOGICZNA SALATEK OTRZYMANYCH

NA BAZIE MAJONEZU®

Preparaty bioflawonoiddw z grejofruta znajdujg zastosowanie w leczeniu réznorodnych chorob infekcyjnych, grzybic oraz w leczeniu
schorzen na tle alergicznym i zapalnym. Stosowane sg takze w weterynarii, kosmetologii oraz jako suplementy diety. W pracy
zbadano mozliwosci ich wykorzystania takze w przemysle spozywczym, jako naturalne substancje przedtuzajgce trwatoSc
mikrobiologiczng zywnosci, na przyktadzie nietrwatych mikrobiologicznie satatek z udziatem majonezu. Ustalono optymalny,
akceptowany sensorycznie dodatek preparatu bioflawonoiddw, a nastepnie prowadzono badania przechowalnicze obejmujace
Zmiany jakosci sensorycznej wybranych wyrdznikow fizykochemicznych i mikrobiologicznych. Zaobserwowano korzystne, istotne
statystycznie obnizenie kwasowosci satatek z dodatkiem bioflawonoidow juz w pierwszych dniach ich przechowywania oraz
hamowanie wzrostu ogdinej liczby drobnoustrojow i drozdzy, szczegdinie w koricowym okresie przechowywania. Ponadto ustalono,
ze akceptowana sensorycznie w satatkach ilos¢ bioflawonoiddw moze dostarczy¢ w 100 g 29 mg bioflawonoiddw, cennych

Z punktu widzenia Zywieniowego.

WSTEP

Przemyst spozywczy wychodzac naprzeciw rosngcym
oczekiwaniom konsumentow poszukuje nowych technologii,
ktdre przyczynityby sie do powstania produktu najwyzszej
jakosci, bezpiecznego i rownoczesnie o wysokiej jakosci
zdrowotnej. Waznym wyrdznikiem jest trwatos¢, ataw gtowne;
mierze zalezy od jako$ci mikrobiologicznej produktu.

Zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawnymi,
chemiczne substancje konserwujgce mozna dodawac tylko
do niektérych produktow spozywczych, do przedtuzenia
trwatosci ktorych nie sg przydatne lub sg mato skuteczne
metody naturalne. W Polsce, na liscie pozytywnej znajduje
sie kilkanascie zwigzkéw chemicznych, dozwolonych do
stosowania jako substancje konserwujace w dawce od 0,01
do 0,6%, zaleznej od rodzaju utrwalanego produktu i rodzaju
substanciji konserwujacej [12].

Biorgc pod uwage znane zagrozenia zdrowotne, jakie moga
wynika¢ z nadmiernego stosowania chemicznych substancii
konserwujgcych zywnos¢, obecnie obserwuje sie tendencje
poszukiwania nowych, naturalnych metod utrwalania zywnosci
i/lub nowych, naturalnych sktadnikdéw zywnosci gwarantujgacych
jej wysoka jakos¢ i bezpieczenstwo. Na szczegdlng uwage
w tym zakresie zastuguje grejpfrut oraz ekstrakty z grejpfruta.
Wyréznia go wsrdd innych owocdw gtdwnie wysoka zawartos¢
bioflawonoiddw, tj. zwigzkdéw, ktdre skutecznie niszcza
drobnoustroje, nawet patogenne i jednoczes$nie dajg pozytywny
efekt w profilaktyce i leczeniu wielu choréb cywilizacyjnych.
Owoce grejpfruta (Citrus paradisi) stanowig bogate Zrédto
zwigzkow flawonoidowych. Zidentyfikowano w nich polimeto-
ksylowane flawony, takie jak: nobiletyna, skutellareina,
tangeretyna, sinensetyna czy heptametoksyflawon oraz

flawanony: naryngenine i jej glikozydy naryngine i narirutyine,
a takze didymine, hesperydyne, neohesperydyne i inne [11].

Z punktu widzenia zdrowotnego, zwigzki flawonoidowe
wykazujg wtasciwosci uszczelniajgce i wzmacniajgce sciany
naczyn krwionosnych, spazmolityczne i przeciwzapalne,
posiadajg rowniez aktywno$¢ antyoksydacyjng. Wykazano
rowniez hamujacy wptyw flawonoidéw z rodzaju Citrus na
rozwoj komorek nowotworowych [1, 5, 6, 11].

Badania naukowe nad flawonoidami, pochodzgcymi
z owocow grejpfruta, wykazujg ich destrukcyjny wptyw
w stosunku do wielu szczepow bakterii, wirusbw oraz
grzybow. Dlatego tez ekstrakty otrzymywane z grejpfruta
znajdujg zastosowanie w leczeniu roznorodnych choréb
infekcyjnych, grzybic oraz w leczeniu schorzen na tle
alergicznym i zapalnym. Stosowane sg takze w weterynarii,
kosmetyce i kosmetologii oraz ochronie roslin [4, 8, 9, 10].

Powyzsze rozwazania pozwolity wysung¢ przypuszczenie
o0 dziataniu bioflawonoidéw ograniczajgcym rozwoj
drobnoustrojow takze w przechowywanej zywnosci, a tym
samym przedtuzajgcym jej trwatos¢ i staly sig inspiracjg do
podjecia badan w tym zakresie.

CEL | ZAKRES BADAN

Celem badan byta ocena wptywu preparatu bioflawo-
noidow dodanych jako substancji przedtuzajacej trwatosc
produktéw spozywczych, na przyktadzie nietrwatych
mikrobiologicznie satatek z udziatermm majonezu, w przypadku
ktérych nie jest mozliwe stosowanie utrwalania metodg
termiczng. Ustalono optymalny, akceptowany sensorycznie
ilosciowy dodatek preparatu bioflawonoidéw, a nastepnie
prowadzono badania przechowalnicze obejmujgce ocene
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jakosci sensorycznej oraz wybrane badania
fizykochemiczne i mikrobiologiczne. A

MATERIAL BADAWCZY

Jako zrodto bioflawonoidéw stosowano
rynkowy ekstrakt z grejpfruta — preparat
w formie lepkiej cieczy o zabarwieniu zotto-
brazowym, zawierajgcy bioflawonoidy
pochodzgce z wyttokdw i pestek grejpfruta:
flawony, flawonole i flawanony, o stezeniu 19,37
/100 ml preparatu. No$nikiem bioflawonoidow
byt wodny roztwor glicerolu otrzymany z oleju
palmowego. Preparat ten zawierat takze
witaming C w ilosci 1g/100 ml preparatu.

Badaniom poddano dwa rodzaje satatek
zawierajgcych po 20% majonezu o0 60%
zawartosci ttuszczu. Satatka jarzynowa
zawierata w swym sktadzie ponadto: marchew
gotowang (20%), ziemniaki gotowane (18,5%),
groszek konserwowy (20%) oraz przyprawy (sol
i pieprz - 1,5%). Satatka z kurczakiem zawierata: ryz gotowany
(28,5%), ananas z syropu i kukurydze konserwowg (po 15%),
gotowany filet z kurczaka (20%) oraz przyprawy (sél i pieprz
- 1,5%). Do przygotowanych wg powyzszego sktadu satatek,
dodawano preparat bioflawonoidéw w réznych ilosciach:
0,05; 0,1; 0,15 i 0,3% w stosunku do masy satatek. Tak
przygotowane satatki poddawano ocenie sensorycznej,
a wybrany akceptowany poziom dodatku bioflawonoidéw
stosowano w badaniach przechowalniczych.

[j.um./10 joum.*]

Intensywnos§¢ wyczuwania goryczy

25

0%

0,05% 0,10% 0,15%

Udzial preparatu bioflawonoidéw w salatkach [%]

Rys. 1. Wptyw dodatku preparatu bioflawonoidéw na intensywno$¢ wyczuwanej

goryczy w satatkach (jarzynowej i z kurczakiem), ocenianej metoda
liniowej skali hedonicznej.

sensoryczng obu satatek z dodatkiem 0,3% preparatu
bioflawonoiddéw, w poréwnaniu do préb z mniejszg ich
zawartoscig (rys. 2).

W przypadku obu satatek, probki zawierajagce 0,1% 1 0,15%
bioflawonoiddw nie rdznity sie istotnie miedzy sobg, dlatego
tez do realizacji dalszej czesci pracy jako maksymainy,
akceptowany sensorycznie dodatek preparatu
bioflawonoiddw wybrano 0,15% w stosunku do masy satatek.
[los¢ ta dostarczata 29 mg bioflawonoidow.

METODY BADAN Taf

Jakos&¢ sensoryczng satatek oceniano
w Zaktadzie Towaroznawstwa i Zywno4ci
Funkcjonalnej przy udziale pracownikéw
i studentéw Wydziatu Nauk o Zywieniu

685
66
645
62"

Pozadalnose (j.um/10 j.um)

|

107F ]
T ]
67" I I ]

47" .

I

[

Cztowieka, przeszkolonych w zakresie
stosowanej skali hedonicznej.

Sposréd wyréznikow fizykochemicznych
oznaczano: kwasowos¢ wyrazong jako %
kwasu octowego (wg PN-85/ A-82100. Wyroby
garmazeryjne. Metody badan chemicznych)
oraz zmiany pH satatek podczas
przechowywania (pH-metrem typ MAT 1202 SM).

Jakos¢ mikrobiologiczng przechowywanych satatek
okreslano poprzez oznaczanie ogolnej liczby drobnoustrojow
oraz liczby drozdzy - wg wymagan odpowiednich, polskich
norm przedmiotowych dla wyrobdéw garmazeryjnych. Badane
satatki przechowywano w temperaturze 6°C w pojemnikach
plastikowych z wciskanym wieczkiem.

OMOWIENIE WYNIKOW

Badany preparat bioflawonoiddw charakteryzowat sig silnie
gorzkim i $ciggajgcym smakiem, dlatego tez jego ilosciowy,
akceptowany sensorycznie dodatek byt ograniczony. Narys.
1 przedstawiono zmiany intensywnos$ci goryczy wyczuwanej
w satatkach z dodatkiem roznej ilosci preparatu
bioflawonoidéw. Preparat ten byt wyrazniej wyczuwalny
w satatce z kurczakiem (rys. 2), okreslanej bez flawonoidéw
jako tagodniejsza smakowo niz jarzynowa, a dodatek
bioflawonoidéw w ilosci 0,1 i 0,15% powodowat nawet
poprawe jej walorow smakowych w poréwnaniu do proby
kontrolnej. Taka ilo$¢ preparatu bioflawonoidow wptywata
korzystnie na ogolng pozadalnos¢ obu badanych satatek.
Wykazano natomiast istotnie gorszg ogolng pozadalnos¢

Jarzynowa

L
Pozadalnosc (j.um./10 j.um.)

7 kurozakiem 27

0 005 01 015 03

% preparatu bioflawonoidow w salatkach

Rys. 2. Interpretacja graficzna dwuczynnikowej analizy wariancji okre$lajace;j
wptyw rodzaju satatki (A) i zroznicowanego poziomu dodatku preparatu
bioflawonoidéw (B) na ogdlng pozadalnos¢ satatek.

Na rys. 3 przedstawiono zmiany ogoélnej jakosci
sensorycznej satatek podczas ich przechowywania
z dodatkiem i bez dodatku preparatu bioflawonoidéw. Nie
zaobserwowano istotnych réznic w poréwnaniu do préb
kontrolnych w poczatkowym 6-8 dniowym okresie
przechowywania. Po 6 dniach przechowywania, wszystkie

Salatka jarzynowa Salatka z kurczakiem
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W i.15% preparatu bioflawonoidaw

Cras precchowywania [dni]

Rys. 3. Zmiana ogodinej pozgdalnosci sensorycznej satatek
przechowywanych z dodatkiem i bez dodatku
bioflawonoiddw, ocenianej metodg skali hedoniczne;.
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satatki oceniane byty jeszcze jako ,do$¢ dobre”, uzyskujac
7,3-7,7 j.um. (satatka z kurczakiem) oraz 8 j.um. w 10
stopniowej skali (satatka jarzynowa). Istotne zmiany w jako&ci
sensorycznej obu satatek z dodatkiem bioflawonoidéw
w poréwnaniu do préb kontrolnych wystgpity po 13 dniach.
Préby kontrolne zachowywaty jeszcze po tym czasie
minimalng, zadawalajgcg jako$¢ sensoryczng, ustalong

Salatka jarzynowa
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Nieco inaczej przebiegaty zmiany pH w satatce
z kurczakiem (rys. 4). Najwigksze istotne zmiany pH
obserwowano w ciggu pierwszych 6-8 dni, po tym czasie pH
stabilizowato sie i nie zmieniato az do 15-17 dnia
doswiadczenia. W przypadku préby kontrolnej pH satatki nie
zmieniato sie istotnie w ciggu 10-13 dni przechowywania, lecz
po tym czasie, gwattownie obnizato sie (do pH 4,0), co moze
Swiadczy¢ o duzych zmianach
jakosciowych. Po tym czasie satatki
oceniane sensorycznie klasyfikowane juz
byty jako niejadalne.

Obserwujgc zmiany kwasowosci
o0golnej satatek (rys. 5) zaobserwowano
istotny wzrost kwasowosci w przypadku
kontrolnej satatki jarzynowej w 6 dniu
przechowywania, natomiast w przypadku

Salatka z kurczakiem
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Rys. 4. Zmiana pH przechowywanych satatek z dodatkiem i bez dodatku

bioflawonoidéw.

wczesniej na 5 j.um. w skali 10 stopniowej,
podczas gdy satatki z dodatkiem
bioflawonoidéw zachowywaty takg jako$¢
jeszcze po 17 dniach przechowywania,
a wiec w czasie 0 4 dni dtuzszym.

Na rys. 4 przedstawiono wyniki analiz
okreslajgcych zmiane pH satatek podczas
dtugotrwatego przechowywania. Stwierdzo-
no, ze pH satatki jarzynowej byto stabilne
(wynoszace 6,2) w ciggu pierwszych 3 dni
przechowywania proby kontrolnej (bez
bioflawonoidéw) i co najmniej 6-8 dni w
przypadku proby z dodatkiem biofla-
wonoidéw. Satatka ta uzyskiwata pH
Srodowiska zblizone do pH satatki bez
dodatkiem bioflawonoidéw w czasie o ok.
3-5 dni p6zniejszym, np. po 10 dniach
z bioflawonoidami i po 6 dniach bez
bioflawonoidéw, pH tych préb byto zblizone
i wynosito 5,9.

Salatka jarzynowa

0,35 -
0,3
0,25 -
0,2
0,15 -
0,1
0,05 -

Kwasowos$c ogolna
|% kwasu octowego|

satatki z dodatkiem bioflawonoidow
dopiero po 10 dniach przechowywania,
a wiec o 4 dni pézniej. W satatce
z kurczaka istotne réznice w zmianach
(szybsze tempo w probie bez
bioflawonoidéw) zachodzity po 15
dniach. Dane wskazujg wiec na
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Rys. 6. Zmiana ogdinej liczby drobnoustrojow podczas przechowywania satatek
z dodatkiem i bez dodatku preparatu bioflawonoidow.

wystepujgce tendencje opdzniania procesow prowadzacych
do wzrostu kwasowosci satatek z dodatkiem bioflawonoidoéw,
szczegolnie w przypadku satatki
jarzynowej. Procesy te opdzniane byty
przecietnie od 2 do 5 dni.

Badajgc jakos¢ mikrobiologiczng
satatek nie stwierdzono w ciggu
catego okresu przechowywania
wzrostu drobnoustrojéw chorobo-
tworczych, takich jak: Salmonella,
bakterie z grupy coli, Staphylococcus
aureus. Bioflawonoidy hamowaty
wzrost ogolnej liczby drobnoustrojow
w satatkach (rys. 6). Poréwnujgc liczbe

Salatka z kurczakiem

0 3 6 8 10 13 15

—a— (% preparatu bioflawonoidow

=8 ().15% preparatu bioflawonoidow

Rys. 5. Zmiana kwasowosci ogoinej satatek przechowywanych z dodatkiem i bez

dodatku preparatu bioflawonoidéw.

17 20 22 24 0

dorobnoustrojéw nalezy stwierdzic, ze
w satatkach kontrolnych taka sama
liczba drobnoustrojow wzrastata
w czasie o 3-5 dni krotszym niz
w satatkach z dodatkiem biofla-
wonoidéw. Analiza statystyczna
wynikow wykazata jednak istotne
statystycznie réznice we wzroécie

3 6 8 10 13 15 17 20

Czas przechowywania [dni]
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drobnoustrojéw dopiero po dtuzszym przechowywaniu
satatek, tj. po 21-dniowym okresie przechowywania satatki
jarzynowej i po 24 dniu przechowywania satatki z kurczakiem.

Podczas przechowywania obu rodzajoéw satatek z

Salatka jarzynowa

4. W badanych satatkach obserwowano wzrost liczby

drozdzy gtéwnie w koncowym okresie ich przechowywania,
przy czym ten wzrost byt istotnie wolniejszy w satatce z
udziatem bioflawonoidow, szczegdlnie w satatce z

Salatka z kurczakiem

Liczba drozdzy w 1 g salatek

OO0, 5% preparatu biollawonoidow

B0% preparatu bioflawonoidow

Rys. 7. Porownanie liczby drozdzy w przechowywanych satatkach.

dodatkiem i bez dodatku bioflawonoiddw, nie obserwowano
istotnych réznic we wzroscie drozdzy w ciggu 21 dni
przechowywania (rys. 7), natomiast po 24 dniach
przechowywania zaobserwowano znacznie szybszy wzrost
liczby drozdzy w satatce bez bioflawonoidéw i bardzo
powolny w satatce z bioflawonoidami.

Liczne badania naukowe [5, 6, 7, 8, 9, 10] wskazujg na
dos$¢ zréznicowang wrazliwo$¢ drobnoustrojow na dziatanie
réznych preparatéow bakteriostatycznych, w tym takze
naturalnych substancji znajdujgcych sie w ekstrakcie z
grejpfruta. Dziatanie to Scisle zalezy w duzej mierze od
stosowanej dawki substancji bakteriostatycznej, a wiec takze
od ilosci zawartych lub dodanych do produktu
bioflawonoidow.

Dlatego tez wyniki badan uzyskane w niniejszej pracy,
wskazujgce na tendencje w hamowaniu ogdlnej liczny
drobnoustrojéw, nalezatoby traktowaé jako pozytywne,
wymagajgce dalszych badan, ktére nalezatoby kontynuowac
przy wyzszym poziomie dodatku ekstraktu z grejpfruta, do
produktow, ktore bardziej niz satatki maskowatyby
niepozadany gorzki smak tego ekstraktu lub stosowac
dodatek odpowiednich przypraw.

WNIOSKI

1. Gorzki posmak preparatu bioflawonoidéw wymaga
ograniczenia poziomu jego dodatku, ktéry w przypadku
satatek z udziatem majonezu wynosi maksymalnie 0,15%.
Ustalona, akceptowana sensorycznie ilos¢ bioflawonoidéw
moze dostarczy¢ w 100g satatek odpowiednio 29mg
bioflawonoiddw, cennych z punktu widzenia zywieniowego.

2. Dodatek bioflawonoidéw powodowat istotne statystycznie
spowolnienie proceséw prowadzgcych do wzrostu
kwasowoséci satatek w pierwszych 3-6 dniach ich
przechowywania. Satatki z dodatkiem bioflawonoidéw na
ustalonym poziomie 0,15%, uzyskiwaty pH oraz
kwasowos$¢ wyrazong jako % kwasu octowego w czasie 0
ok. 3-5 dni po6zniejszym w poréwnaniu do probek
kontrolnych.

3. Badany dodatek preparatu bioflawonoidéw opdzniat o ok.
3-5 dni wzrost ogdlnej liczby drobnoustrojow w satatkach,
co szczegodlnie byto widoczne w koncowym okresie ich
przechowywania.

hamowania

kurczakiem.

5.Z uwagi na zaobserwowane tendencje
niekorzystnych zmian
zachodzgcych podczas przechowywania
badanych satatek (kwasowos¢, wzrost ogoéinej
liczby drobnoustrojéw), wynikajgce z dodatku
preparatu bioflawonoidéw na ustalonym
poziomie 0,15%, mozna twierdzi¢ o
korzystnym ich oddziatywaniu na trwato$¢
satatek majonezowych, przy réwnoczesnie
korzystnym wptywie na ich jako$¢ sensoryczng

Czas przechowywania (dni)

oraz zdrowotna.

6.Badany preparat bioflawonoidéw powinien
znalez¢ zastosowanie w przemysle
spozywczym jako naturalna substancja
przedtuzajgca trwatos¢ nietrwatych
mikrobiologicznie satatek majonezowych.
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THE INFLUENCE OF BIOFLAVONOIDS ON THE
QUALITY OF FOOD PRODUCTS

PART I.

THE INFLUENCE OF GRAPEFRUIT BIOFLAVONOIDS ON
SENSORIC VALUE, SELECTED PHYSICO-CHEMICAL
INDICATORS AND MICROBIOLOGICAL CONSTANCY OF

SALADS PREPARED ON THE BASIS OF MAYONNAISSE

SUMMARY

Grapefruit bioflanovoid preparations are used in the treat-
ment of various infectious diseases, mycosis, as well as al-
lergic and inflammatory diseases. Moreover, they are used
in veterinary, cosmetology and as diet supplements. During
research, the possibilities of their use in food industry as natu-
ral substances prolonging the constancy of microbiological
food, on the example of microbiologically labile salads with
mayonnaisse, have been examined. Optimal, sensorically ac-
cepted level of bioflavonoid preparation has been set and
then research on changes in sensoric value, selected physico-
chemical and microbiological indicators has been carried out.
Advantegous, statistically significant lowering of acidity of
salads with bioflavonoid additives already in the first days of
their preservation as well as the restraint of a general amount
of microbes and yeasts, especially in the last period of pres-
ervation has been observed. Furthermore, it has been proved
that a certain, sensorically accepted amount of bioflavonoids
can provide 29 mg of bioflawonoids in 100 g of salad, impor-
tant from the feeding point of view.
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WPLYW METODY OTRZYMYWANIA | CZASU
PRZECHOWYWANIA NA GESTOSC | POROWATOSC
NADZIENIA CUKIERNICZEGO PIANKOWEGO®

Oznaczono gestosc¢ i porowato$¢ agarowego nadzienia cukierniczego piankowego otrzymanego dwiema metodami: metodg
polegajgca na mechanicznym napowietrzaniu nadzienia z wykorzystaniem mieszadta (metoda A) oraz metodg polegajaca na
napowietrzaniu nadzienia poprzez wttaczanie sprezonego powietrza (metoda B). Stosowanie napowietrzania metoda B pozwolito

otrzymac nadzienie 0 mniejszej gestosci i wiekszej porowatosci.

WSTEP

Znajdujgce sie na rynku porowate, napowietrzone produkty
spozywcze cieszg sie duzym zainteresowaniem
konsumentéw. Produkty spozywcze nabierajg w wyniku
napowietrzania nowych atrakcyjnych cech takich jak:
obnizona gestos¢, podwyzszona porowato$¢, zmieniona
tekstura objawiajgca sie istotng zamiang wygladu oraz
zupetnie odmiennymi wrazeniami smakowo-czuciowymi.
Z drugiej strony napowietrzenie moze spowodowac obnizenie
trwatoéci produktéw, ze wzgledu na mozliwos¢
przyspieszenia reakcji utleniania ttuszczow i innych
sktadnikéw zywnosci [2].

Pierwszymi historycznie metodami uzyskiwania produktow
porowatych byty procesy fermentacyjne, w ktérych
charakterystyczna tekstura tworzyta sie w wyniku wydzielania
CO,, bedacego produktem metabolizmu drozdzy, np.
podczas produkcji chleba. Obecnie jest wiele metod
uzyskiwania wyrobow napowietrzonych i porowatych,
charakterystycznych dla okre$lonych grup produktow
spozywczych. Inne metody napowietrzania stosuje sie do
produktéw piekarskich (fermentacja, ubijanie ciasta,
ekstruzja), a inne do cukierniczych wyrobow czekoladowych.

Produkty porowate, napowietrzone sg termodynamicznie
niestabilne i moze dochodzi¢ do zatamania ich struktury.
Wymagana wiec jest czesto jej stabilizacja poprzez
stosowanie odpowiednich do ich sktadu chemicznego metod
napowietrzania, gwarantujgcych trwatos$¢ wytworzonej
porowatej struktury [1].

Przy produkcji wyrobow cukierniczych i czekoladowych
stosuje sig napowietrzanie poprzez intensywne mieszanie
sktadnikéw, tworzgcych w podwyzszonych temperaturach
lepkie roztwory, albo iniekcje gazu (powietrze lub azot).

Celem pracy byto oznaczenie gestosci i porowatosci
agarowego nadzienia cukierniczego piankowego
otrzymanego dwiema metodami, wchodzgcego w sktad
wyrobow czekoladowych.

METODYKA BADAN

Do badan wykorzystano firmowe prébki nadzienia
cukierniczego piankowego otrzymanego dwiema metodami:
metodg polegajagcg na mechanicznym napowietrzaniu
nadzienia z wykorzystaniem mieszadta (metoda A) oraz
metodg polegajgca na napowietrzeniu nadzienia poprzez
wttaczanie sprezonego powietrza (metoda B). Zastosowanie
dwoch roznych metod pozwolito uzyskaé materiat
0 zréznicowanej gestosci i porowatosci.

1. Oznaczanie gestosci

Pomiary gestosci nadzienia cukierniczego piankowego
wykonano metodg wypornosciowg z wykorzystaniem wagi
hydrostatycznej (Rys. 1). Zasada oznaczenia polegata na

waga

L ciecz

naczynie\

. l::/,/— badana prébka

Rys. 1. Schemat stanowiska pomiarowego.

podwieszeniu probki do wagi AM 50 Axis i wyznaczeniu jej
masy w powietrzu. Nastepnie probke zanurzano w cieczy
0 znanej gesto$ci i odczytywano wskazania wagi.
W badaniach pomiaru gesto$ci nadzienia przetestowano trzy
ciecze: ksylen (p=0,860 g/cm?; t=20°C), toluen (p=0,870 g/
cm?; t=20°C) oraz olej silikonowy (p=0,973 g/cm3; t=20°C).
Na ciato zanurzone w cieczy dziatajg trzy sity: sita ciezkosci
G, sita wyporu W oraz sita sprezystosci sprezyny wagi M.
Zgodnie z trzecig zasadg dynamiki, ciato dziata na sprezyne
wagi rowniez sitg M. Z warunku rbwnowagi sit wynika:

G-W=M (1)
mpp'g_vp'pc'g:mpc'g (2)
gdzie: m_ - masa probki w powietrzu, g,
m, - masa probkiw cieczy, g,
V, - objetos¢ probki, cm?,
p, - gestos¢ cieczy, glcm?.

Tak wiec objetos¢ probki wynosi:

_m,, —m,
Ve = o 3)
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a jej gestosc:
m
pp
P=—
2 (4)
Oznaczenie gestosci kazdej prébki wykonano co najmniej
w 5 powtdrzeniach.

2. Oznaczenie porowatosci

Porowato$¢ nadzienia cukierniczego piankowego (o)
obliczono ze wzoru (5) na podstawie znajomosci gestosci
monolitu. Gesto$¢ monolitu, nazywana takze gestoscia
rzeczywistg, jest gestoscig produktu bez wtrgcen gazowych
(porowatos¢ réwna 0). Obliczono jg na podstawie sktadu
chemicznego nadzienia oraz wyznaczonej gestosci nadzienia
napowietrzonego:

()

gdzie: p_- gestos¢ monolitu, g/cmq.

Gestos¢ monolitu (p,) obliczono z réwnania (6)
wykorzystujgc zasade addytywnosci oraz sktad chemiczny
nadzienia i gesto$¢ poszczegdlnych sktadnikow:

1
m m m m
7W+75+7t+7b
pw ps pt pb

gdzie: m - utamek masowy wody,
m, - utamek masowy sacharydow,
m, - utamek masowy ttuszczu,
m, - utamek masowy biatka,
p,, - 9estos¢ wody, g/cm? (0,999 g/cm? [ 3 ]),
p, - gestos¢ sacharyddw, g/em® (1,582 g/cm?® [4, 6]),
p, - gestos¢ ttuszczu, g/cm?® (0,937 g/ecm? [5]),
P, - gestosc¢ biatka, g/cm® (1,387 g/cm® [7]).

Pm=

Ponadto wykonano zdjecia przygotowanych preparatéw
badanych nadzien przy 10x powigkszeniu wykorzystujgc
mikroskop Intel Play QX3.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

Tabela 1. Sktad chemiczny nadzienia cukierniczego

Tabela 2. Wptyw rodzaju cieczy pomiarowej na $rednie
wartosci gestosci nadzienia cukierniczego
piankowego otrzymanego metodg A

Lp.| Rodzajcieczy pomiarowej Gesto$é nadzienia, g/cm’®
1. Ksylen 0,875 £ 0,005
2. Toluen 0,887 +0,005
3. Olej silikonowy 0,874 + 0,006

nie miat wptywu na wyniki oznaczen. Przeprowadzona analiza
statystyczna potwierdzita hipoteze o braku wptywu rodzaju
zastosowanej cieczy na uzyskane srednie warto$ci gestosci
nadzienia napowietrzonego. W dalszych oznaczeniach
wykorzystano ksylen, ktérego gesto$¢ miata najnizszg
wartosc.

Tabela 3. Wyniki gestosci i porowatosci nadzienia
cukierniczego piankowego otrzymanego
metodami A i B

Lp. Gestoéé nadzienia, glcm® Porowato$¢ nadzienia, %
Metoda A Metoda B Metoda A Metoda B

1. 10,888 £0,004 | 0,764 +0,010 29,2 39,3

2. | 0,862 0,001 | 0,743 + 0,002 32,1 41,1

3. | 0,811 £0,005 | 0,610 + 0,006 36,0 51,6

piankowego
Metoda otrzymywania nadzienia
Sktadnik A | B

zawarto$¢ skfadnika, utamek masowy
Woda 0,203 - 0,224 0,205-0,213
Sacharydy 0,458 — 0,544 0,437 — 0,546
Ttuszcz 0,162 -0,180 0,176 - 0,181
Biatko 0,079 - 0,165 0,067 — 0,174

Z tabeli 3 wynika, ze zastosowanie metody B
napowietrzania pozwolito otrzymac¢ nadzienie o gestosci
znacznie nizszej niz w metodzie A. Srednie wartoéci gestosci
nadzienia napowietrzonego metoda B byty od 13,8 do 24,8
% nizsze od $rednich wartosci gesto$ci nadzienia
napowietrzonego metodg A. Obliczona porowato$¢ nadzienia
otrzymanego metoda B miescita sie w zakresie od 39,3 do
51,6% i byta wyzsza od 10 do 15 punktéw procentowych od
porowatosci nadzienia otrzymanego metodg A. Uzyskane
wartosci gestosci i porowatosci nadzienia cukierniczego
piankowego korespondujg z wartosciami podanymi przez
Campbell i Mougeot [2] dla wyrobow cukierniczych
i czekoladowych.

Przeprowadzona analiza zdje¢ (rys.2) potwierdzita
obecnos¢ mniejszej liczby pordw, ale o wiekszej Srednicy
w nadzieniu otrzymanym metodg A, natomiast w nadzieniu
otrzymanym metodg B, stwierdzono wystepowanie wigkszej
liczby poréw o mniejszej érednicy. Swiadczy to o wigkszym
napowietrzeniu nadzienia otrzymanego metoda B.

Tabela 4. Wptyw 3-miesiecznego przechowywania
na zmiany gestosci i porowatosci nadzienia
cukierniczego piankowego

W tabeli 1 zestawiono wyniki sktadu chemicznego
nadzienia cukierniczego piankowego. Zmieniajgcy sie sktad
chemiczny nadzienia miat wptyw na warto$¢ obliczonej z
wzoru (6) gestoéci monolitu, ktéra wynosita 1,254 — 1,270 g/
cm® w metodzie A oraz 1,245 — 1,262 g/cm® w metodzie B.

Wptyw rodzaju cieczy pomiarowej na Srednie wartosci
gestosci nadzienia cukierniczego piankowego otrzymanego
metodg A przedstawiono w tabeli 2. Uzyskane wyniki
wskazujg, ze rodzaj cieczy zastosowanej w metodzie
wypornosciowej do pomiaru gestosci nadzienia praktycznie

L Okres Gestosé nadzienia, g/cm’ | Porowato$é nadzienia, %
P przechowywania
miesiace Metoda A Metoda B Metoda A | Metoda B
1. 0 0,888 + 0,004| 0,764 +0,010 29,2 39,3
2. 3 0,880 +0,006 (0,833 + 0,009 29,7 33,1

W tabeli 4 przedstawiono wptyw 3-miesiecznego okresu
przechowywania na zmiany gestosci i porowato$ci nadzienia
cukierniczego piankowego. Gesto$¢ nadzienia otrzymanego
metodag A praktycznie nie ulegta zmianie (obnizenie 0 0,9%),
stwierdzono natomiast wzrost gestosci nadzienia
otrzymanego metodg B 0 9%.

W konsekwencji okres 3-miesiecznego przechowywania
wptynat na obnizenie porowatosci nadzienia otrzymanego
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metoda B (0 6 punktow procentowych), natomiast porowato$¢
nadzienia otrzymanego metodg A nie ulegta istotnej zmianie.
Analiza zdje¢ (rys. 3) wykazata, ze przyczyng obnizenia
porowatosci nadzienia byto zatamanie struktury porow (w
przypadku metody A, kulisty ksztatt i wielko$¢ porow
pozostaty niezmienione, a w przypadku metody B
zaobserwowano istotne sptaszczenie poréw).

WNIOSKI

1. Stosowanie metody napowietrzenia polegajgcej na
wttaczaniu sprezonego powietrza do nadzienia pozwala
otrzymac nadzienia o mniejszej gestosci i wiekszej
porowatosci.

2. Okres 3-miesiecznego przechowywania nie miat wptywu
na zmniejszenie gestosci i porowatosci nadzienia
otrzymanego metoda napowietrzania za pomocg
mieszadta, natomiast zdecydowanie wzrosta gestos¢ i
obnizyta sie porowato$¢ nadzienia otrzymanego metoda
wttaczania sprezonego powietrza.

Rys 2. Fotografie nadzienia cukierniczego
piankowego.
Metoda otrzymania: A—a,B-b

Rys 3. Fotografie nadzienia cukierniczego
piankowego po 3-miesiecznym
przechowywaniu.

Metoda otrzymania: A—a,B-b
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DENSITY AND POROSITY DETERMINATION OF
AERATED CONFECTIONERY

SUMMARY

The density and porosity of the aerated agar based con-
fectionery filing obtained by the two methods of aeration has
been determined: by mechanical mixing (method A) and by
introducing the compressed air (method B). Applying of the
aeration by method B allowed to obtain the filing with the
higher density and lower porosity.
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ORIENTACJA POPRZECZNA MALYCH RYB®

W artykule przedstawiono analize teoretyczng nowego sposobu orientowania poprzecznego matych ryb. Omowiono operacje
ukierunkowywania ryb grzbietami w jedng strone przy pomocy rolek. Praca jest kolejnym etapem badan zmierzajgcych do
skonstruowania zautomatyzowanej maszyny do obrobki wstepnej szprotow.

WPROWADZENIE

Przemystowe przetwarzanie matych ryb do postaci
umozliwiajgcej bezposrednie ich spozycie przez ludzi jest
trudne i w efekcie w matym stopniu realizowane.

Podstawowym warunkiem poprawnej, pod wzgledem
technologicznym, obrobki jest prawidtowy zatadunek surowca
do maszyn. Operacja zatadunku wymaga zmechanizowania
procesu ukierunkowywania szprotéw w przestrzeni przed
przekazaniem ich do maszyn. Na orientacje przestrzenna ryb
sktadajg sie dwa etapy:

— orientacja podtuzna - ukierunkowywanie gtowami w jedng
strong,
— orientacja poprzeczna - ukierunkowywanie grzbietami

w jedng strone.

Oba etapy wymagajg niezaleznych, odmiennych
rozwigzan konstrukcyjnych. W niniejszej artykule omowiono
zatozenia nowej metody orientowania poprzecznego.

ZNANE SPOSOBY ORIENTOWANIA
POPRZECZNEGO

Orientacje umozliwia asymetryczna budowa ciata surowca.
Do ukierunkowywania wykorzystywane sg prowadnice
0 zmieniajgcym sie wraz z dtugoscig profilem przekroju
poprzecznego (rys. 2 5).

Ksztatt poprzecznego przekroju ryb czesto jest zblizony
do klina. Wigzg sie z tym rézne wartoéci wzniosu stepki hs
i grzbietu hg (rys. 1)

Rys. 1. Wielkosci wykorzystywane do obracania ryby
grzbietem do goéry

Rys. 2. Wptyw zmiany profilu prowadnicy o $ciankach
prostych

Réznice te sprawiajg, ze w prowadnicach o $cianach
prostych (rys. 2) pojawiajgce sie reakcje ze strony kanatu
wywotujg obrét ryby w kierunku unoszenia grzbietu (rys. 3).

Z klinowego ksztattu poprzecznego przekroju wynika takze
asymetryczne potozenie $rodka ciezkosci ryby (rys. 4).

Rys. 3. Uktad sit dziatajgcych na rybe przy unoszeniu
grzbietu [3]

Witasciwo$¢ ta wykorzystywana jest w prowadnicach o $cia-
nach tukowych (rys. 5), w ktérych moment sity ciezkosci dopro-
wadza do obrotu w kierunku unoszenia brzucha (rys. 6).

Rys. 4. Wielko$ci wykorzystywane do obracania ryby
grzbietem do dotu

Rys. 5. Wptyw zmiany profilu prowadnicy o $ciankach
tukowych

~ - acosp

tarcia

Rys. 6. Uktad sit dziatajgcych na rybe przy unoszeniu
brzucha [1]
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W obu przypadkach skuteczno$¢ orientowania zalezy od
odpowiedniego doboru wzdtuznej predkoéci surowca.
Opisane sposoby, do poprawnej pracy, wymagajg
oddziatywania na ryby sitami bezwtadnosci. Sity te
generowane sg przez mechanizmy korbowe wymuszajgce
ruchy postepowo zwrotne prowadnic, a przez to ruch
wzgledny ryby i drgajacej powierzchni.

Znane konstrukcje sg orienterami wibracyjnymi o duzych
wymiarach. Uniemozliwia to budowe niewielkich maszyn ze
zmechanizowanym zatadunkiem. Mankamenty te wymuszajg
konieczno$¢ poszukiwania nowych rozwigzan.

ROLKOWA ORIENTACJA POPRZECZNA

Do orientacji wykorzystano zbiezno$¢ przekroju poprzecz-
nego szprota w kierunku brzucha. Przyjeto, ze orientacja bedzie
prowadzona przy pomocy pary rownolegtych wspotbieznych
rolek. Wykluczono mozliwos¢ stosowania wibracji.

Zatozenia

Analize zjawiska przeprowadzono przy nast. zatozeniach:
— zdefiniowano uproszczony ksztatt przekroju
poprzecznego ryby (w miejscu jej maksymalnej
wysokoéci h i gruboéci b, - rys. 7),
— uwzgledniono tylko rolki poziome,
— pominieto wptyw predkosci poslizgu (predkosci
obrotowej) rolek,
(badania wykazaty, ze jakkolwiek istnieje dodatnia
korelacja pomiedzy predkosca poslizgu rolek i wartoscig
wspoétczynnika tarcia kinematycznego [2] to, dzieki
stosowaniu zwilzania wodg powierzchni styku ryb z rolkami
i matego zakresu zmian predkosci, wptyw ten mozna
pomingg).
Uproszczony przekrdj poprzeczny ryby (szprota
battyckiego)

e =20
h

L I‘Ili’l.\':2 !‘3bll‘l«'l}(

[ -

Rys. 7. Uproszczony ksztatt przekroju poprzecznego szprota
(e - odchylenie potozenia $rodka ciezkosci od srodka
krzywizny grzbietu)

Zaktadajgc rownomierno$¢ struktury przekroju i ostrg
stepke brzucha mozna wyznaczy¢ przyblizone potozenie
$rodka cigzkosci figury (rys. 7):

Potkole ABO
2
- pole:  S= Tmax;
— odcieta $rodka ciezkosci:
b 2b
OC,=OE-EC, =™ - ——T=0,2%,_,
3 x

Trojkat ABD

1
-pole: S, = ElSZbiax

- odcieta $srodka ciezkosci:

b
OC,=0E+EC, = 7’“""* + %J,Bbmax =11b,
Dla catosci:
0c=265%9CS, g,
S+S,

Srodek ciezkosci przekroju (punkt C) lezy w obszarze
wyznaczonym okregiem o $rednicy rownej maksymalnej
grubosci b, . Jest oddalony od $érodka tego okregu
w kierunku czeéci brzusznej i jest jednoczesnie odchylony
od potowy wysokoséci ryby h__ w kierunku grzbietu.

max
Fazy orientowania

Wyrédzniono nastepujace fazy operacji orientowania (rys.

8):

a) Pozycja wyjsciowa — niestabilna,

b) Etap | — przerzucenie czgsci brzusznej w strone rolki
zabierajgcej,

c) Etap Il — wyniesienie czesci grzbietowej,

d) Etap Il — opuszczenie czeéci brzusznej w kierunku
szczeliny,

e) Pozycja koncowa - stabilna.

Rys. 8. Fazy rolkowego orientowania (opis w tekscie)
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Osobno oméwiono poszczegodlne fazy.
Pozycja wyjsciowa

Rys. 9. Pozycja wyjéciowa (uktad sit przy braku tarcia), (1-
rolka zabierajgca, 2- rolka wyrzucajaca, R- promien
rolki, s- szczelina migdzy rolkami)

Chwilowo pomijamy tarcie. Konsekwencjg braku sit
stycznych na powierzchniach rolek jest koniecznosc¢
oddziatywania na rybe réznymi sitami normalnymi (N, i N,).
Tylko w przypadku, gdy &, # &, mozna zapewni¢ rownowage
ryby (linie dziatania sit G, N, i N, przetng si¢ w jednym punkcie).
Ten warunek spetnia utozenie surowca, przy ktérym ryba styka
sie z jedng rolkg krzywizng czesci grzbietowej (punkt A rys.
9), a z drugg obszarem ptaskiej powierzchni (punkt B).

Pojawienie sig tarcia, miedzy rolkami a ryba, wywota sity
styczne skierowane w kierunku przeciwnym niz moment
wynikajacy z mimosrodowosci usytuowania srodka cigzkoSci
ryby e G (e, —ramie, naktorym dziata sita cigzko$ci wzgledem
punktu obrotu E). Od wielkoéci sit tarcia zalezy czy ryba zajmie
potozenie, w ktdérym bedzie kontaktowac sig krzywizng grzbietu
z obu rolkami (rys. 10) czy zajmie potozenie posrednie.

Rys.10. Pozycja wyj$ciowa (zrownowazone momenty sit tarcia
i ciezkosci)

Etap | — przerzucenie czesci brzusznej

Przerzut brzucha nastgpi wéwczas, gdy moment sit tarcia
przekroczy wartos¢ rownowazgcg moment sity ciezkosci, czyli
w przypadku, gdy:

050, > T>eG

Zrownowazenie momentoéw nastgpi w przypadku
zilustrowanym na rys. 10. Na rybe w pozycji wyjsciowej do
obrotu (do przerzucenia brzucha) dziatajg sity normalne,
ktorych linie dziatania przecinajg sie w punkcie obrotu ryby
E. Z tego warunku wynika rownosc¢ katow «, = a, oraz
rowno$¢ sit normalnych i stycznych N =N, i T,=T,

Warunek zréwnowazenia wyznaczamy z zalezno&ci:

D Mg =0: 05b,f  (N,+N,)=eG,
gdzie fg_, — graniczny wspotczynnik tarcia ryby o rolki
pierwszego etapu orientacji (przerzutu).

Naciski liczymy z warunku:
D> F,=0: N,;sing; +N,sina, =G
Oznaczajac «a, = a, = o, i N,=N,=N réwnania uproszcza
sie :

f b N=6G (warunek zréwnowazenia),
G . o
N 2sina,  (naciski).

Uwzgledniajgc powyzsze wyznaczamy graniczny
wspotczynnik tarcia dla przerzutu

e ..
f97I = 2sina, (1)
' _ 2R+s
gdzie:. %= arccosm 2
o - e
* &§n(058+a) (3)

Wartos¢ wspoétczynnika tarcia, zapewniajgcego
zrbwnowazenie momentow, zalezy od budowy ryby (e, b, _ ),
na co nie mamy wptywu oraz od parametréw geometrycznych
uktadu rolek ($rednicy rolek 2R i szczeliny miedzy rolkami s).

Przerzut czesci brzusznej w strone rolki zabierajgce;j
nastgpi po przekroczeniu wartosci granicznych, czyli dla

f>f, (4)

Etap Il - wyniesienie czesci grzbietowej

Rys.11. Sity dziatajgce na rybe w pozyciji wyjsciowej do Il
etapu orientacji

Wyniesienie grzbietu ryby nastgpi wéwczas, gdy moment
dziatajgcych na rybe wzgledem punktu A bedzie wigkszy
niz moment rownowagi. Rownowage zapewni zréwnanie
wypadko-wego momentu pochodzgcego od sit tarcia
i naciskbw z momentem pochodzgcym od sity ciezkosci
szprota (2M, = 0).

Dla pozycji korczacej etap | (przerzutu brzucha) i rozpoczy-
najgcej etap Il (wynoszenia grzbietu) o, =a,=0;, wowczas:

I G=ABN,, + ABT,,

gdzie /- ramie na ktérym powinna dziata¢ sita ciezkosci,
wzgledem punktu A, aby zapewni¢ rownowage.

N,, =N, sine, = N sing,
T, =T,sina,=fNsing,
AB=2R+s-2Rcosa,

R+ 0,5s

C0S% = 2 05
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Z zaleznoéci: X' F =0 wyznaczamy G=2Nsin «,

Uwzgledniajgc powyzsze otrzymujemy:

sing, + f cosq,
2dnea,

2|
—-1=fctge,
AB ga,

IG=AB-N

, a nastepnie:

Dla wspotczynnikow tarcia f >0, powyzsze réwnanie,
opisujgce warunki rownowagi ryby, jest prawdziwe, gdy

AB
|27(d|a Srodka ciezkosci ryby odchylonego od punktu

. . C AB
obrotu £ w kierunku grzbietu). W rzeczywistosci | <7, co

Swiadczy, ze w pozycji wyjsciowej do drugiego etapu
orientacji (rys. 11) zawsze dziata na rybe moment w kierunku
wynoszenia grzbietu (bez wzgledu na warto$¢ wspotczynnika
tarcia).

Rys.12. Sity dziatajgce na rybe w pozyciji wyjsciowej do llI
etapu orientaciji

Etap lll - opuszczenie czesci brzusznej

Na rys. 12 przedstawiono rybe w pozycji zapewniajgcej
maksymalne zréznicowanie oddziatywania poszczegdlnych
rolek. Istnieje graniczna wartos¢ wspotczynnika tarcia - £,
ktorej przekroczenie wywota utrate kontaktu ryby z rolkg
zabierajgcg (N,=0) i wyniesienie jej ze szczeliny (w kierunku
sity T). Opisane zjawisko nastapi w przypadku, gdy sita
styczna rolki wyrzucajacej bedzie wigksza od odpowiednio
ukierunkowanej sktadowej sity ciezkosci. Szukang graniczng
warto$¢ f_, wyznaczono z zaleznosci J'F =0, czyli G, =f N,
Uwzgledniajac, ze Gsina, = f G cosa,
ostatecznie otrzymujemy:

fg—ll =19, (5)

i o, = arccos( R j
gdzie: 2 SR+s (6)
Dla f< fg_” (7)

ryba nie straci kontaktu z rolkg zabierajgca i nie zostanie
wyniesiona przez rolke wyrzucajacg. Na rybe bedzie dziata¢
niezrbwnowazony moment wzgledem punktu B (wywotany
cigzarem Gi sitg tarcia T), ktory doprowadzi do obrotu ryby
czescig brzuszng w kierunku szczeliny (rys. 12).

Pozycja koricowa

Na rybe, spoczywajgcg brzuchem w kierunku szczeliny,
dziatajg sity wynikajgce z ciezaru ryby i ruchu obrotowego
rolek. Linie dziatania wszystkich sit (F,, F,i G) przecinajg sie
w jednym punkcie (E rys. 13), co $wiadczy, ze uktad jest w
rownowadze.

Rys.13. Pozycja koricowa (zrownowazone momenty sit tarcia i
cigzkoséci) (F,, F, - wypadkowe naciskow i sit tarcia)

PODSUMOWANIE

Analiza poszczegoélnych etapow orientowania pozwala
sformutowac nast. wnioski:
- mozliwa jest rolkowa orientacja poprzeczna ryb,
na proces orientowania sktadajg sie trzy niezalezne etapy,
kazdy z etapow przebiega w innych warunkach,
warunkiem koniecznym zapoczgtkowania rolkowego
orientowania jest oddziatywanie na rybe sitg
przekraczajgca minimalng warto$¢ graniczng - warunek
(4),
wartos¢ sity inicjujgcej pierwszy etap orientowania jest
wystarczajgco wysoka by realizowac wszystkie pozostate
etapy,
oddziatywanie na rybe sitg przekraczajgcg maksymalng
warto$¢ graniczng (rownowagi) prowadzi do ,wyrzucenia”
ryby poza rolki przed zakonczeniem orientacji — warunek
(5),
wartoéci wspotczynnikdw tarcia, wyznaczajgcych minimalne
i maksymalne wartosci graniczne - wzory (1)0(7), zalezg
od wielkosci ryby (8, b, )i od parametrow geometrycznych
uktadu (R, s).
przeprowadzone badania analityczne nowego sposobu
orientowania poprzecznego matych ryb konczg kolejny etap
badan dajgcych podstawe do skonstruowania zautomatyzo-
wanej maszyny do obrébki wstepnej szprotow.
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POSITIONING THE SMALL FISH WITH THE
DORSAL SIDE IN THE SAME DIRECTION

SUMMARY

The article deals with the problem of mechanization of pro-
cessing small fish. A new method of orientating was described.
There are defined the relations between the roller parameters
and the fish movements. The researches are introduction to
creating an automated line to sprats’ processing.
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MOZLIWOSC ZASTOSOWANIA SIECH
NEURONOWYCH W PRZEWIDYWANIU WIELKOSCI
SKURCZU SUSZARNICZEGO®

Pokazano mozliwos¢ wykorzystania sztucznych sieci neuronowych do okreslania przebiegu skurczu suszarniczego podczas

suszenia warzyw na przyktadzie czgstek korzenia pietruszki.

WSTEP

Sztuczne sieci neuronowe powstaty jako wynik
interdyscyplinarnych  poszukiwan automatykow,
biocybernetykow, elektronikow, lekarzy i matematykow. Idea
ich dziatania zwigzana jest z nieustannie poszerzajgca sie
wiedzg z zakresu funkcjonowania o$rodkowego uktadu
nerwowego [14]. Przewage nad klasycznymi metodami
obliczeniowymi sztuczne sieci neuronowe zawdzieczajg temu,
ze na podstawie podanych im przyktadowych danych
wejsciowych i wyjsciowych same tworzg potrzebne
uzytkownikowi modele regresyjne lub rozwigzujg problemy
zwigzane z przewidywaniem lub klasyfikacjg. Niewatpliwg
zaletg stosowania sztucznych sieci neuronowych jest
znacznie nizszy poziom wymaganej od uzytkownika wiedzy
teoretycznej niz w przypadku stosowania tradycyjnych
obliczeniowych metod. Sieci te dos¢ tatwo jest wykorzystac
bez koniecznosci tworzenia i oprogramowania modelu [16].
Umozliwiajg one odwzorowanie ztozonych funkciji. Dzigki
coraz bardziej dostepnym narzedziom (nowoczesne
oprogramowanie, wydajne komputery osobiste) trudno jest
wskazac¢ dziedzine wiedzy, w ktdrej jeszcze nie zastosowano
sztucznych sieci neuronowych.

Zjawisko skurczu rozpoczyna sie praktycznie wraz
Z rozpoczeciem procesu suszenia warzyw. Podczas suszenia
tych produktéw bedgcych materiatami kapilarno-porowatymi
wystepujg trzy rodzaje deformaciji: deformacja zwigzana ze
zmiang zawarto$ci wody (zasadnicza), deformacja zwigzana
ze zmiang temperatury i deformacja mechaniczna
spowodowana pojawieniem sie napie¢ wewnetrznych [7]. Na
wielko$¢ skurczu wptywajg warunki prowadzenia procesu
suszenia takie jak temperatura czy predko$¢ przeptywu
powietrza [8, 15]. Poczatkowa struktura materiatu, budowa
morfologiczna tkanki roslinnej i jej sktad chemiczny
determinujg zmiany wymiarow i ksztattu [9, 13]. Duza
zawarto$¢ nierozpuszczalnych sktadnikdéw w materiale
ogranicza skurcz, a zwigzki rozpuszczalne sprzyjajg zmianom
objetosci i ksztattu. Jednocze$nie charakter przebiegu
skurczu suszarniczego zmienia sig podczas suszenia.
W poczatkowym okresie warstwy powierzchniowe nie réznig
sie znacznie od warstw wewnetrznych i mozna przyjac, ze
ilo$¢ odparowanej wody odpowiada zmianie objetosci [17].
Dalszy przebieg suszenia powoduje, ze powierzchnia
suszonego materiatu usztywnia sie, zas skurcz nie odpowiada
ilosci odparowanej wody [10]. Jednoczesnie we wnetrzu
materiatu moga tworzy¢ sie szczeliny [5].

Przebieg skurczu suszarniczego jest zjawiskiem na tyle
skomplikowanym, ze do chwili obecnej nie zostata
opracowana w satysfakcjonujgcy sposob teoria skurczu
suszarniczego materiatdw biologicznych. Skurcz opisuje sie

w zwigzku z tym najczesciej za pomocg formuty empirycznej,
ktdérej parametry wyznacza sie na podstawie pracochtonnych
i czesto obarczonych duzym btedem pomiardw. Zestawienie
proponowanych w literaturze modeli skurczu suszarniczego
produktow rolniczych zostato przedstawione m.in. w pracach
[4, 6, 11].

W suszarnictwie wykorzystywano juz sztuczne sieci
neuronowe m.in. przy modelowaniu procesu suszenia [1, 2]
Czy przy wyznaczaniu izoterm sorpcji [12].

Celem pracy byto badanie mozliwosci wykorzystania
sztucznych sieci neuronowych do okreslania przebiegu
skurczu suszarniczego podczas suszenia warzyw na
przyktadzie czgstek korzenia pietruszki.

METODYKA BADAN

Do badan w ramach niniejszej pracy wykorzystano
oczyszczone korzenie pietruszki odmiany Berlinska.
Przygotowano prébki w postaci:

— plasterkow pietruszki krojonych w poprzek korzenia,

— plasterkow pietruszki krojonych wzdtuz korzenia,

— plasterkow walca osiowego korzenia pietruszki
krojonych w poprzek korzenia,
pierscieni kory korzenia pietruszki krojonych w poprzek
korzenia.

Grubosci plasterkéw i pierécieni wynosity 6 mm,
a temperatury powietrza suszacego 40, 50, 60, 70 i 80°C.

W ramach pracy wykonane zostaty w warunkach
laboratoryjnych pomiary zmian zawarto$ci wody i zmian
objetosci we wszystkich omawianych rodzajach probek
podczas ich suszenia.

Wszystkie badania laboratoryjne wykonane zostaty
w warunkach konwekcji naturalnej. Szczegoty dotyczace
metodyki pomiaréw mozna znalez¢ w pracach [3, 4].

Do badan wykorzystano oprogramowanie Statistica
Neural Networks PL. Badano rézne struktury sieci
neuronowych z algorytmem wstecznej propagaciji bteddw.
Za wynik pozytywny przyjeto takie dostrojenie modelu sieci,
aby suma kwadratéw odchylen pomigedzy wektorem
uzyskanym, a pozgdanym byta mniejsza niz 103, Weryfikacja
uzyskanego modelu odbywata sie innym zbiorem danych.

WYNIKI BADAN

W strukturze sieci neuronowej zastosowano trzy
warstwy:

a) warstwa wejsciowa uwzglednia nastepujace czynniki:
rodzaj czagstki, temperatura powietrza suszgcego,
wzgledna zawarto$¢ wody w czastce (stosunek
aktualnej zawartoéci wody w czastce do jej zawartosci
poczatkowe; ),
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b) jedna warstwa ukryta,

c) warstwa wyjéciowa: warto$¢ wzglednej objetosci czastki
(stosunek aktualnej objetosci czastki do jej objetosci
poczatkowej).

Uzyskano pozytywny rezultat uczenia sieci. Maksymalny

btad wzgledny zbioru testowego wyniost 1 %.

PODSUMOWANIE

Przedstawiony przyktad wykorzystania sztucznych sieci
neuronowych potwierdzit mozliwos¢ zastosowania ich do
okre$lania wielkoéci skurczu suszarniczego. Duza
doktadnos¢ i szybkos¢ obliczen oraz zdolnosc¢ struktur sieci

do uogdlniania, jak rowniez klasyfikacji, pozwala na
wykorzystanie ich do okreélania omawianej wielkoSci.
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POSSIBILITY OF APPLICATION OF ARTIFICIAL

NEURAL NETWORK FOR PREDICTION OF
SHRINKAGE SIZE

SUMMARY

The possibility of using of artificial neural network for de-
termination of shrinkage course during vegetables drying was
discussed. The empirical data of shrinkage of parsley root
particles were used.
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WSPOMAGANA KOMPUTEROWO METODA
MODELOWANIA SIATEK WIELOKATNYCH BRYL
OWOCOW®

Proponowana metoda modelowania ksztattu bryt owocow, na przyktadzie jabtka odmiany malinowa oberlandzka, polega na
tworzeniu macierzy wspotrzed-nych wierzchotkow trojwymiarowych siatek wielokgtnych. Macierze X, Y, Z dla wstepnego modelu
bryty powstajg w wyniku obliczert wykonanych na zmodyfikowa-nym uktadzie rownarn parametrycznych kuli. Szczegdtowe
modelowanie ksztattow bryty owocu odbywa sie przez wprowadzenie korekty wartosci elementow edytowa-nych macierzy X, Y,
Z

Do modelowania znieksztatceri lokalnych uzywa sie zageszczonej siatki wie-lokatnej ustawionej w miejsce wycietego fragmentu
bryty zasadniczej. Wizualizacji modelowanej bryty owocu dokonuje sie za pomocag programu komputerowego Ma-thcad 2001

Professional.

Wykaz wazniejszych oznaczen:

a, b, c—wspotczynniki decydujgce o dtugosci, szerokosci i grubosci modelowanej brylty; i—oznaczenie elementéw -tego wiersza
macierzy; j— oznaczenie elementow jtej kolumny macierzy; X - macierz wspdtrzednych x ;Y —macierz wspdtrzednych y,;

Z—-macierz wspotrzednych Z, X, Y, Z,

WSTEP | CEL PRACY

Szybkie rozpowszechnienie sie metod numerycz-
nych umozliwia modelowanie bryt o ksztattach podobnych
do obiektéw naturalnych. W grafice komputerowej
powierzchnie bryt gtadkich bedgcych elementami
obiektéw naturalnych muszg by¢ zamieniane na wartosci
dyskretne [1, 4].

Metoda modelowania obiektow wystepujgcych
w naturalnym $rodowisku polegajgca na tworzeniu siatki
wielokatnej stanowigcej zbidr prostych krawedzi i wierzcho-
tkdw jest metodg stosowang do wizualizacji w kompute-
rowych programach graficznych 3D. Jawne postacie modeli
matematycznych sg stosowane w projektowaniu proceséw
przetwarzania. Metoda ta pozwala odwzorowywac¢ dowolne
ksztatty. Kolejng istotng zaletg tej metody jest mozliwose
zwiekszenia lokalnie szczegdtowosci obiektu, przez dodanie
wierzchotkéw i krawedzi. Wadg metody siatek wielokgtnych
jest uzywanie duzej liczby wielokgtéw w modelach
o zakrzywionych powierzchniach.

Celem pracy jest opracowanie metody tworzenia
macierzy wspotrzednych wierzchotkéw tréjwymiarowych
siatek wielokgtnych aproksymujgcych ksztatt powierzchni
modelowanej bryty owocu na przyktadzie jabtka odmiany
malinowa oberlandzka; dla uscislenia relacji w jakie
owoce-warzywa wchodzg w kontakt z elementami
roboczymi projektowanych maszyn.

OPIS METODY

Przy operacjach na punktach wygodnymi narzedziami
sg macierze jako tablice liczb. Macierze X = [Xu]' Y= [y.u.],
Z=[z ], owymiarachix|beda reprezentowac wierzchotki

, Z.— elementy macierzy o wymiarach i x j.

tréjwymiarowej siatki wielokgtnej modelowanej
przyktadowej powierzchni bryty jabtka. Wartosci
elementéw X, y,, z, macierzy X, Y, Z nalezy tak dobrac,
aby uzyskana siatka wielokgtéw mogta jak najdoktadniej
aproksymowac¢ rzeczywisty ksztatt powierzchni
modelowanej bryty. Do wizualizacji modelu powierzchni
bryty wykorzystano program komputerowy Mathcad 2001
Professional firmy MathSoft Engineering & Education, Inc
(2, 3].

Okreslanie wartosci elementoéw macierzy nalezy
roztozy¢ na kilka etapow.

W pierwszym etapie dokonuje sie wyboru bryty
podstawowej, ktéra bedzie podlega¢ dalszym
modyfikacjom. Dla modelu jabtka brytg podstawowg jest

kula reprezentowana za pomocg roéwnan
parametrycznych:

X =sha-cospf

Y=sna-sing 1)

Z =cosax

W drugim etapie trzeba dokona¢ segmentaciji modelu
bryty, czyli ustali¢ z ilu wielokgtow bedzie sie sktadaé jego
siatka. Liczbe wielokatéw dla bryty podstawowej oblicza
sie z nastepujgcego wzoru:

L=(-2)(j-1) 2

Jezelii=j=N,toniech N=_8.Imwieksze N, tym bardziej
jest gtadka powierzchnia bryty i tym wigkszych rozmiarow
sg macierze wspotrzednych wierzchotkéw siatki.
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W nastepnej kolejnosci trzeba dokonac takiego zapisu
rownania (1), aby wykorzystujgc program komputerowy
Mathcad, byto mozliwe wykonanie wizualizacji
modelowanej bryty na ekranie monitora komputera:

i=0..N (3)

j=0..N (4)

w="E (5)
_j2r

ﬁi_ N (6)

xi,j=a~sinai~cos/3j
Zi,j =CC05a|

W macierzach X, Y, Z utworzonych za pomocg réwnan
(7) wspotrzedne x, y, zw kolumnach wyznaczajag potudniki
siatki a wspotrzedne x, y, z w wierszach wyznaczajg jej
rownolezniki. Jezeli do rownan (7) wstawione zostang para-
metry a = b = ¢ = 1, to zostanie wygenerowana, siatka kuli.

Trzeci etap modelowania polega na ustaleniu wymiarow
podstawowych (dtugo$¢, szerokos¢, grubose)
modelowanej bryty jabtka. Wymiary te okre$lono dlalosowo
wybranego jabtka odmiany malinowa oberlandzka. Dlugo$¢
jabtka wynosita 100 mm, zatem ¢ = 50, szeroko$¢ 100 mm,
stad a = 50, a grubo$¢ 90 mm, wobec tego b = 45.
Korzystajgc z rownan (7), tworzy sie macierze
wspotrzednych wierzchotkdw siatki wstepnej bryty jabtka.

Etap czwarty to etap modelowania szczegdtow bryty.
W tym etapie nalezy zamodelowac¢ zagtebienie w bryle,
z ktérego wyrasta ogonek oraz zagtebienie po przeciwlegtej
stronie. W tym celu nalezy dokona¢ niewielkich zmian
w macierzach (8) i (10). W macierzy X1 (8) w zerowym

(8) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
17.221 12.177 0 -12.177 -17.221 -12.177 -0 12.177 17.221
3182 225 0 —225 -31.82 -225 -0 225 3182
41.575 29398 0 —29.398 —41.575 —29.398 —0 29398 41.575

Xl:=| 45 3182 0 -31.82 -45 -31.82 -0 3182 45
41.575 29398 0 —29.398 —41.575 —29.398 —0 29398 41.575

3182 225 0 —225 -31.82 -225 -0 225 3182
17.221 12.177 0 -12.177 -17.221 -12.177 -0 12.177 17.221

0 0 0 -0 -0 -0 0 0 0

) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 13.53 19.13 13.53 0 -13.53 -19.13 -13.53 -0

0 25 3536 25 0 -25 -=-3536 -25 -0

0 32.66 46.19 32.66 0 -32.66 —46.19 -32.66 -0
Y1:=|0 3536 50 3536 0 -3536 -50 -35.36 -0
0 32.66 46.19 32.66 0 -32.66 —46.19 -32.66 -0

0 25 3536 25 0 25 -3536 25 -0

0 13.53 19.13 13.53 0 -13.53 -19.13 -13.53 -0

0 0 0 0o 0 -0 -0 -0 0

(10) 50 50 50 50 50 50 50 50 50
46.19 46.19 46.19 46.19 46.19 46.19 46.19 46.19 46.19
3536 3536 3536 3536 3536 3536 3536 3536 3536
19.13 1913 19.13 19.13 19.13 19.13 19.13 19.13 19.13
Z1:= 0 0 0 0 0 0 0 0 0
-19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13
—-35.36 -35.36 -35.36 -35.36 -35.36 -35.36 -35.36 -35.36 -35.36
—46.19 —46.19 -46.19 —46.19 —46.19 -46.19 —46.19 —46.19 —46.19
-0 -0 -50 -50 -50 50 -50 50 -50

wierszu i we wszystkich kolumnach wprowadzono liczbe
15, ktora odchyla od osi miejsce zaczepienia ogonka.
Powstatg macierz nazwano X2. Macierz Y1 (9) nie ulega
zmianie, zatem Y1 = Y2. W macierzy Z1 (10) w zerowym
wierszu i wszystkich kolumnach wprowadzono liczbe 40
decydujacej o zagtebieniu w bryle od strony ogonka.
W wierszu 6smym tej macierzy i we wszystkich kolumnach
wprowadzono liczbe -35, ktéra okresla wgtebienie po
przeciwnej stronie ogonka. Po wprowadzeniu tych zmian
powstatg macierz nazwano Z2. Wprowadzajgc tak
zmodyfikowane macierze do wykresu powierzchniowego
programu komputerowego Mathcad otrzyma sie wykres
modelu bryty jabtka przedstawiony na rysunku 1.

40~
20~
0
-30
-40
-20
40~
1]
40 20
-0
0
20 40
40
(X2.Y2.22)

Rys. 1. Model siatki wstepnej bryty jabtka odmiany malinowa
oberlandzka

Utworzona siatka modelu bryty jabtka sktada sie z 16
trojkatow, ktore tworzg powierzchnie zagtebienia w bryle
oraz 48 trapezow tworzacych powierzchnie boczng
modelowanej bryty.

W celu utworzenia siatki bryty jabtka z odkrojonym jej
fragmentem oraz z zaznaczonym miejscem gniazda
pestkowego nalezy w macierzach (8), (9), (10) wprowadzi¢
zmiany. W macierzy X1 (8) w wierszach od 0 do 3 i od 4
do 8 w kolumnach 0i 8 nalezy wprowadzi¢ 0, a w wierszu
4 kolumnach 0i 8 liczbe 15. Powstatg macierz nazwano
X3. W macierzy Y1 (9) w wierszu 4 kolumny O trzeba
wpisac liczbe 15, aw tym samym wierszu kolumny 8 liczbe
—-15, a powstatg macierz nazwac Y3. Do macierzy Z1 (10)
wprowadzi¢ takie same zmiany jak przy tworzeniu
macierzy Z2, dodatkowo w wierszu 1 kolumny 0 8 wpisac
liczbe 40, a w wierszu 7 kolumny 0 i 8 wpisac liczby — 35.
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(X3,Y3,73)

Rys. 2. Model bryty jabtka z odkrojonym fragmentem bryty i
zaznaczonym gniazdem pestkowym

Powstatg macierz nazwano Z3. Wykres siatki bryty jabtka
z odkrojonym fragmentem przedstawiono na rysunku 2.

Pozostaje problem modelowania znieksztatcen
lokalnych, np. wgniecenie lub uwypuklenie, przy uzyciu
jak najmniejszej liczby wielokatéw. Jedng z metod rozwig-
zania tego problemu jest wyciecie z bryty podstawowe;j
jej fragmentu i wstawienie w to miejsce ptata powierzchni
0 zageszczonej siatce. Na tej dodatkowej siatce mozna
modelowa¢ znieksztatcenie lokalne. Zeby uzyskaé model
bryty jabtka z wycietym jej fragmentem, nalezy
w rownaniach (7) kat ﬁ, zapisa¢ np. w postaci:

Smej
| =—— 1
Pli==% (11

Po wprowadzeniu do utworzonych za pomocg rownan
(8) i (11) macierzy opisujgcych zagtebienia w miejsce
ogonka i po przeciwlegtej stronie uzyska sie macierze X4,
Y4, Z4 zapisane nizej. Wartos¢ kata p1, decyduje
o wielkosci wyciecia w bryle. Wstawienie powierzchni
O zageszczonej siatce w miejsce wycietego fragmentu
bryty polega na napisaniu rbwnania parametrycznego tej
powierzchni oraz najej obrocie wzgledem osi 0Z, by trafita
w miejsce brakujgcej powierzchni.

Wartoéci N, i, j, ¢, o, niech pozostang nie zmienione.
Niech o = 49, natomiast b = 44. Kat 2 nalezy zapisa¢
w postaci:

T

2. =—
p2 3-N

Uktad réwnan parametrycznych fragmentu powierzchni
z siatkg do modelowania ksztattu znieksztatcen
miejscowych jest zapisany w nastepujgcej postaci:

(15)

X5, =2a-sing;-Cosf2,-cosy —b-sing;-sin f2,-siny
Y5 ;=a-sing;-cosf2;-siny+b-sing;-sin §2,-cosy (16)
75, =C- COSy

gdzie: vy = (5 m)/3

Kat v jest katem obrotu wzgledem osi 0Z fragmentu
powierzchni opisanej rownaniem parametrycznym (16). Na
wyznaczonej w ten sposob zageszczonej siatce powierzchni

(12) 15 15 15 15 15 15 15 15 15

17.22 13.66 446 -6.59 -1491 -17.07 -12.18 -2.25 861
31.82 25.24 824 -12.18 -27.56 -31.55 -22.5 -415 1591
41.57 32.98 10.76 -15.91 -36 —41.22 -29.4 -543 20.79
X4=| 45 357 11.65 -17.22 3897 —44.62 -31.82 -5.87 22.5
41.57 32.98 10.76 -15.91 -36 —41.22 -29.4 -543 20.79
31.82 25.24 824 -12.18 -27.56 -31.55 -22.5 -415 1591
17.22 13.66 446 -6.59 -1491 -17.07 -12.18 -2.25 861

0 0 0 -0 -0 -0 -0 0 0
(13) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 11.65 18.48 17.68 9.57 -2.5 -13.53 -18.97 -16.57
0 21.52 34.15 32.66 17.68 —4.61 -25 -35.05 -30.62
0 28.12 44.62 42.68 23.1 —-6.03 -32.66 -45.8 —40.01
Y4:=| 0 3044 483 46.19 25 -6.53 -3536 —49.57 -43.3
0 28.12 44.62 42.68 23.1 —6.03 -32.66 -45.8 —40.01
0 21.52 34.15 32.66 17.68 —4.61 -25 -35.05 -30.62
0 11.65 18.48 17.68 9.57 -2.5 -13.53 -18.97 -16.57
0 0 0 0 0 0 -0 -0 -0

(1 4) 40 40 40 40 40 40 40 40 40
46.19 46.19 46.19 46.19 46.19 46.19 46.19 46.19 46.19
3536 3536 3536 3536 3536 3536 3536 3536 3536
19.13 19.13 19.13 1913 19.13 1913 19.13 19.13 19.13
74 = 0 0 0 0 0 0 0 0 0
-19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13
-35.36 -35.36 -35.36 -35.36 -35.36 -35.36 —-35.36 -35.36 —-35.36
—46.19 -46.19 -46.19 -46.19 -46.19 -46.19 -46.19 -46.19 -46.19
-35 =35 =35 35 -35 =35 =35 -35 =35

jest mozliwo$¢ modelowania znieksztatcen przez zmiang
wartosci wspotrzednych wierzchotkow tej siatki. Uzyskane
za pomocg rownania (16) macierze nalezy przystosowac
do ksztattu modelu bryty jabtka. W tym celu trzeba
w macierzach zmieni¢ elementy odpowiedzialne za
wgtebienia w miejscu ogonka i po przeciwlegtej stronie oraz
te elementy macierzy, kitdre decydujg o znieksztatceniu
lokalnym. Przyktadowe macierze X5 (17), Y5 (18), Z5 (19)
zamieszczono nizej. Po wprowadzeniu do tréjwymiaro-wego
wykresu programu komputerowego Mathcada macierze X4,
Y4, Z4 oraz X5, Y5, Z5 uzyska sie model bryty jabtka
z znieksztatceniem lokalnym przedstawionym na rysunku 3.

PODSUMOWANIE

Proponowana metoda modelowania ksztattow bryt
owocoOw polegajgca na tworzeniu macierzy wspotrzednych
wierzchotkow trojwymiarowych siatek wielokgtnych jest
wygodna do praktycznego zastosowania. Jawne postacie
macierzy wspotrzednych pozwalajg na tworzenie modeli
bryt o réznorodnych znieksztatceniach powierzchni.
Wprowadzenie dodatkowych macierzy umozliwiajgcych
modelowanie lokalnych znieksztatcen przez zastosowanie
bardziej zageszczonej siatki niz model zasadniczy siatki
wielokatnej zwieksza doktadno$¢ odwzorowania ksztattu
znieksztatcenia.
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5 15 15 15 15 15 15 15 15
9.38 11.2 12.83 14.24 1541 16.32 16.94 17.28 17.32
17.32 20.69 23.71 26.32 28.48 30.15 31.3 31.92 32
2264 27.04 30.98 34.38 37.2 39.39 40.9 41.71 4181
X5:=| 245 24 28 30 40.27 42.63 44.27 45.15 45.25
22.64 27.04 30.98 34.38 37.2 39.39 40.9 41.71 4181
17.32 20.69 23.71 26.32 28.48 30.15 31.3 31.92 32
(17) 9.38 11.2 12.83 14.24 1541 16.32 16.94 17.28 17.32
0 0 0 0 0 0 0 0 0

0 0 0 0 0 0 0 0 0
-16.24 -15 -1351 -11.78 -9.85 -7.76 -5.53 -3.21 -0.83
-30.01 -27.72 -24.96 —-21.77 -18.21 -14.34 -10.22 -5.92 -1.53
-39.21 -36.22 -32.61 —-28.44 -23.79 -18.73 -13.35 -7.74 -2
Y5:=| -4244 -32 -28 -25 -25.75-20.27 -14.45 -8.38 -2.17
-39.21 -36.22 -32.61 -28.44 -23.79 -18.73 -13.35 -7.74 -2
-30.01 -27.72 -24.96 -21.77 -18.21 -14.34 -10.22 -5.92 -1.53
-1624 -15 -1351 -11.78 985 -7.76 -553 -321 -0.83
(18) -0 -0 -0 -0 -0 -0 -0 -0 0

40 40 40 40 40 40 40 40 40
46.19 46.19 46.19 46.19 4619 4619 46.19 4619 46.19
3536 3536 3536 3536 3536 3536 3536 3536 35.36
1913 1913 1913 1913 1913 1913 1913 1913 19.13
Z5:= 0 0 0 0 0 0 0 0 0
-19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13 -19.13
—-35.36 -35.36 -35.36 —35.36 —35.36 —35.36 —35.36 —35.36 —35.36
—46.19 -46.19 -46.19 -46.19 —46.19 —46.19 —46.19 —46.19 —-46.19
(19) 3% -3 -3¥»H -3¥H -3 -3 -3 -3 -3

(X4,Y4,24),(X5,Y5,75)

Rys. 3. Model bryty jabtka z miejscowym znieksztatceniem

Utworzone wedtug proponowanej metody macierze
opisujgce ksztatt modelowanej bryty moga by¢ przydatne
do matematycznego modelowania procesoéw
przetwarzania owocow.

Komputerowe wspomaganie modelowania ksztattu
bryty znacznie przyspiesza proces obliczen, a takze
umozliwia szybkg wizualizacje modelu bryty w wymiarze
3D. Umozliwia réwniez szybkie skalowanie bryty, a takze
jej obrét wzgledem dowolnej osi uktadu wspotrzednych.

Zespot autorski zaprasza zainteresowanych inzynierow
zajmujgcych sie projektowaniem nowych maszyn i urzg-
dzen dla przetworstwa rolno-spozywczego do wspotpracy.

Przy projektowaniu maszyn i urzgdzen istnieje mozliwos¢
korzystania z naszej wiedzy w zakresie matematycznego
opisu ksztattdw nieregularnych bryt surowcow, np. owocoOw
i warzyw uzyskanych komputerowo i uscislajgcych relacje
w jakie owoce i warzywa wchodzg z elementami roboczymi
nowoprojektowanych maszyn.
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COMPUTER AID METHOD OF POLYGONAL
FRUITS SOLIDS MESHES MODELLING

SUMMARY

In this article method of fruit shapes modelling was shown
(as an example an apple was used - Malinowa oberlandzka
variety). This method base on creating matrices in three-
dimensional polygonal networks. These matrices are built
with vertices’ coordinates. Matrices X, Y, Z for preliminary
solid model arise as a result of calcula-tions made on modify
parametric system of equations of sphere.

Detailed modelling of fruit sphere shape carries on by
introducing value of matrix X, Y, Z elements correction.

For local deformation modelling of condensed polygo-
nal mesh replaced part of basic sphere was used. Fruit
sphere model visualization was made in computer pro-
gram MathCAD 2001 Professional.
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ANDRZEJ DOWGIALLO
Morski Instytut Rybacki

MECHANIZACYJNE UWARUNKOWANIA
ZWIEKSZENIA WYKORZYSTANIA SZPROTOW
NA CELE KONSUMPCYJNE®

W artykule przeprowadzono analize sposobow mechanicznej obrobki szprotow | wskazano mozliwos¢ znaczgcego zwiekszenia
jej przepustowosci, bedgcego warunkiem wzrostu wykorzystania szprotow na cele konsumpcyjne.

WPROWADZENIE

Wedtug danych FAO swiatowe potowy matych ryb
pelagicznych, do ktérych zaliczane sg ryby o dtugosci
ponizej 20 cm, wynoszg okoto 40 min. ton i w najblizszych
latach ich wzrost nie jest przewidywany. Zmian wymaga
natomiast struktura ich wykorzystania, gdyz obecnie zbyt
duzg czes¢ potowdw, az 58%, przeznacza sie na cele
paszowe. Zdaniem ekspertow FAO, ze wzgledu na
stabilizacje wielkosci potowdw, nalezy dazy¢ do
zwiekszenia wykorzystania matych ryb pelagicznych na
cele konsumpcyjne.

W polskim rybotéwstwie morskim jedynym potawianym i
zaliczanym do matych ryb gatunkiem sg szproty. Ich potowy
w ostatnich kilku latach ksztattujg sie na poziomie powyzej
80 tys. ton rocznie. Struktura ich wykorzystania jest jeszcze
bardziej niekorzystna niz w rybotéwstwie $wiatowym.
Potawiane przez polskich rybakow szproty tylko w 28%
przeznaczane sg na cele konsumpcyjne. Reszta jest
eksportowana z przeznaczeniem na maczke rybng, gtéwnie
do Danii. Przyczynag tak niekorzystnej struktury
wykorzystania szprotow w Polsce sg ograniczenia w ich
obrébce mechanicznej do postaci produktow
konsumpcyjnych. W artykule przedstawiono analize tych
ograniczen oraz okreslono mozliwos¢ zmiany istniejgcego
stanu techniki, ktéra pozwoli na zwiekszenie masy szprotow
przetwarzanych w Polsce na cele konsumpcyjne.
Zwiekszenie tych mozliwosci jest istotne, gdyz starania
strony polskiej w negocjacjach akcesyjnych doprowadzity
do uznania szprotow za ryby konsumpcyjne na obszarze
catej Unii. Powstaty wiec warunki wzrostu sprzedazy
produktéw spozywczych ze szprotdéw, gtownie konserw,
na rynkach Unii Europejskieg;j.

ANALIZA ISTNIEJACEGO STANU TECHNIKI

W Polsce szproty konsumpcyjne sg wykorzystywane
gtownie do produkcji dwdch typdw konserw — ze szprotdw
podwedzanych i ze szprotéw parowanych. Jest oczywiste,
ze podstawowym warunkiem zwiekszenia ich produkciji
jest jej ekonomiczna optacalnos¢. O niej z kolei decyduje
jednostkowa zdolno$¢ produkcyjna zaktaddw przetwarza-
jacych szproty. Ta z kolei zalezna jest nie tylko od stopnia
zmechanizowania przetwérstwa, lecz takze od
przepustowosci maszyn przetwoérczych.

Wspomniany sposéb zagospodarowania szprotéw
wymaga nastepujacych form ich wstepnej obrobki
mechanicznej:

— sortowania,

— odgtawiania, stosowanego w przypadku obrébki
szprotow potawianych zimg - niezerujgcych,

— nobbingowania, to jest odgtawiania i patroszenia bez
rozcinania jamy brzusznej, koniecznego w przypadku
obrébki szprotoéw zerujgcych, z wypetnionym
przewodem pokarmowym.

Wedtug [3], aby obrébka szprotéw byta optacalna,
przepustowo$¢ maszyn, a wiec w omawianym przypadku
sortownic, odgtawiarek i nobbingarek, powinna by¢ nie
mniejsza niz okoto 1000 ryb na minute. Tymczasem z prze-
gladu maszyn oferowanych przez producentéw, gtownie
zachodnich, wynika, ze jedynie sortownice spetniajg
kryterium ekonomicznie optacalnej przepustowosci.
Maszyny, na przyklad firm TRIO, Cabinetplant czy polskiego
Techmetu, sortujg szproty z przepustowoscig znacznie
wiekszg niz 1000 ryb na minute. Mozliwosci sortowania
znacznie wzrosty po wprowadzeniu sortownic ciegnowych,
w ktorych predkos¢ przesuwu ryb wzdtuz szczeliny
sortujgcej ryb osigga 100 m na minute.

Natomiast przepustowo$¢ dostepnych maszyn do
odgtawiania i nobbingowania jest znacznie mniejsza. Na
przyktad przepustowos$¢ nobbingarek firm TRIO i Cabi-
netplant nie przekracza 300 ryb na minute i jest nie tylko
znaczgco nizsza od pozadanej, lecz takze nizsza od
deklarowanej w katalogu.

Aby znalez¢ przyczyny tak niskich, w stosunku do
potrzeb, przepustowosci maszyn do mechanicznej
obrobki szprotow, nalezy przeanalizowac jej wszystkie
etapy.

Pierwszym z nich jest formowanie jedno- lub wielostru-
mieniowego zorientowanego potoku ryb, ktore obejmuje:

— orientacje ryb gtowg w kierunku ruchu,

— utozenie ryb grzbietem do gory lub dotu albo utozenie
na wybranym boku.

Rozdzielenie masy ryb najedno- lub wielostrumie-niowy
potok ryb zorientowanych gtowg w kierunku ruchu
(orientacja wzdtuzna) nie nastrecza znaczacych trudnosci,
ani pod wzgledem technicznym, ani pod wzgledem
oczekiwanych przepustowosci. Do tego celu stosuje sie
drgajgce ruchem harmonicznym stoty z prowadnicami,
wykorzystujgc réznice wspotczynnikow tarcia ryby
podczas ruchu gtowg i ptetwg ogonowg do przodu.
Roéwniez orientacja poprzeczna ryby (utozenie grzbietem
w okreslonym kierunku) nie stwarza probleméw dzieki
wykorzystaniu tak zwanych orienteréw biernych —
specjalnie uksztattowanych korytek, ktére wymuszajg
przyjecie przez rybe okreslonej pozycji. Przyktady
rozwigzan orienterow wzdtuznych i poprzecznych
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przedstawiono w literaturze przedmiotu (np. [2], [3]).

Nastepny etap obrobki to zasilanie przeno$nika
podajgcego ryby do zespotu obrobczego. W znanych
i stosowanych w przemystowej praktyce maszynach
zasilenie przenosnika podajgcego zwigzane jest ze zmiang
wielostrumieniowego potoku ryb w potok jednostrumie-
niowy. Jest to pierwsza z przyczyn, ktéra nie pozwala na
zwiekszenie przepustowosci obrébki ponad 300 ryb na
minute. Przenos$nik podajgcy jest zasilany za
posrednictwem mechanizmow poda-jgcych. Niestety, ich
znane rozwigzania sg niedoskonate, zaréwno pod
wzgledem uzyskiwanych przepustowosci, jak i popraw-
noéci dziatania. Swiadczy o tym mnogosé¢ istniejacych
rozwigzan [4], z ktérych, jak pokazuje praktyka, zadne
nie jest wystarczajgco sprawne w dziataniu.

Po zasileniu przenosnika podajgcego, ryby sg
pozycjonowane wzgledem zespotu
obrdobczego — noza odgtawiajgcego lub
gtowicy nobbingujacej. W przypadku
matych ryb nie stosuje sie zespotéw
pomiarowo-korekcyjnych, lecz, liczac sie
Z pewnymi stratami, pozycjonuje sie
wszystkie ryby wzgledem poczatku gtowy.
Straty wydajnosci technologicznej sg
niewielkie, gdyz do obrébki sg kierowane
ryby wstepnie posortowane wedtug
wielkosci. Rowniez w odniesieniu do tej
operacji obrébki, szeregowy sposodb
prowadzenia pozycjonowania, to jest ryba |
po rybie, ogranicza jej przepustowosc.

Ostatnig operacja, wykonywang na
szprotach jednoznacznie zorientowanych
wzgledem narzedzi obrébczych, jest
odgtawianie lub nobbingowanie.
Odgtawianie z wysoka, ekonomicznie
uzasadniong przepustowoscig nie
nastrecza trudnoséci, nawet gdy jest
wykonywane szeregowo. Inaczej jest
w przypadku nobbingowania. Dla
przepustowosci 1000 ryb na minute,
w szeregowym systemie obrébki, czas
przeznaczony na nobbingowanie jednej
ryby wynosi mniej niz 0,06 sekundy.
Tymczasem, jak wykazujg badania, na
przyktad czas podcisnieniowego
patroszenia powinien wynosi¢ 0,2°0,3
sekundy [1]. Tak wiec podczas obrobki
z wysokg przepustowoscig jej czas |
w systemie szeregowego utozeniaryb jest
stanowczo zbyt krotki, aby byta ona
przeprowadzona w sposoéb technolo-
gicznie poprawny.

Mozna wiec przyjac, ze uzyskanie
wiekszych przepustowosci niz 300-350
ryb na minute. wynika z przyjetego
sposobu obrébki - jednorazowo
obrabiana jest tylko jedna ryba. Taki
przebieg obrobki, wymagajgcy wspom-
nianej zmiany wielostrumieniowego
potoku zorientowanych ryb na

jednostrumieniowy potok ryb utozonych szeregowo, nie
tylko jest trudny do zrealizowania, lecz rowniez, wraz ze
wzrostem przepustowosci, jest przyczyng skracania czasu
obrobki, co pogarsza jej jakosc¢.

PROPOZYCJE ZMIAN

W tej sytuacji nalezy szuka¢ mozliwosci zwiekszenia
przepustowosci w zastgpieniu dotychczasowej obrobki
szeregowej obrobkg rownolegtg, jak na przyktad
w modutowych urzgdzeniach do sortowania, ktére
umozliwiajg jednoczesng obrébke wielu ryb. Taki sposéb
obrébki pozwala nie tylko na znaczne zwigkszenie
przepustowo$ci, w znacznym stopniu zaleznej wéwczas
od liczby ryb obrabianych jednoczeénie w rzedzie, ale
tez pozwala na wydtuzenie czasu obrébki pojedynczej

Rys. 1. Przyktad maszyny do szeregowej obrobki ryb — nobbingarka firmy
Baader

Rys. 2. Przyktad maszyny do rownolegtej obrobki ryb — model maszyny
do produkcji tuszek ze szprotow [3]
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ryby do wielkosci technologicznie uzasadnione;.

Do chwili obecnej proby wykorzystania obrobki
réwnolegtej w maszynach typu odgtawiarki, patroszarki
itp. nie wyszty poza stadium prototypow.

Jednakze zastosowanie obrobki rownolegtej jest
warunkiem koniecznym, lecz niewystarczajgcym do
znaczacego zwiekszenia przepustowosci maszyn do
obrébki matych ryb pelagicznych. Drugim réwnie istotnym
warunkiem jest zapewnienie stabilnego, utrzymanego na
poziomie zadanej przepustowosci, zasilania modutu
roboczego wielostrumieniowym potokiem ryb (np. 10-20
ryb). W chwili obecnej spetnienie wtasnie tego warunku,
a nie przejscie na system obrobki réwnolegtej, ogranicza
mozliwosci znacznego zwigkszenia przepustowosci
omawianych maszyn obrobczych.

Na podstawie doswiadczen przeprowadzonych
w Morskim Instytucie Rybackim oraz literatury (np. [4])
nalezy stwierdzi¢, ze najbardziej stabilne zasilanie
modutdéw roboczych mozna uzyska¢ wykorzystujgc
zasilacze ze stanowigcymi magazynki buforowe kanatami
zakrytymi, ktére zastosowano w nawlekarkach norweskiej
firmy TRIO. Chociaz nie sg one pozbawione wad, jednakze
obecnie brakuje korzystniejszych rozwigzan.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonej analizy mozna
stwierdzi¢, ze istniejg techniczne mozliwo$ci
zaprojektowania maszyn do obrébki szprotow o przepusto-
wosciach znacznie przekraczajgcych przepustowosci
znanych rozwigzan. Maszyny takie, w odréznieniu do juz
istniejgcych, powinny obrabiac ryby w systemie rowno-
legtym i, co bardzo istotne, powinny by¢ wyposazone
w moduly zasilajgce zapewniajgce ptynne podawanie
ryb do modutow roboczych - odgtawiajgcych, patrosza-
cych itp.

Maszyny takie umozliwig wigksze wykorzystanie
szprotdw na cele konsumpcyjne.
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MECHANIZING POSSIBILITIES OF INCREASE OF
SPRAT UTILIZATION FOR CONSUMPTION

SUMMARY

The analysis of mechanical sprat processing meth-
ods and new possibilities to increase of sprat pro-
cessing capacity are presented in the paper.
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CZYNNIK CHAOSU W INFORMATYCZNYCH
SYSTEMACH ZARZADZANIA

Celem niniejszej pracy jest stosunkowo doktadne okreslenie obszardw, w ktérych mozemy zetkna¢ sie ze zjawiskiem chaosu
deterministycznego w informatycznych systemach zarzadzania. Jest to kolejne podejscie autora do tej problematyki [3].

WPROWADZENIE

Chaos deterministyczny jest wtasciwoscig systemow
dynamicznych, wynikajgcg z nieliniowo$ci zaleznosci —
zarbwno pomigdzy uktadami wzglednie odosobnionymi (np.
sprzezenia zwrotne), jak i nieliniowych charakterystyk
poszczegodlnych uktadow wzglednie odosobnionych.
Odkrycie zjawiska chaosu deterministycznego w latach 60 —
70 XX stulecia [2,10], miato zasadniczy wptyw na rozwoj
wspotczesnej fizyki oraz nauk pochodnych. Zdaniem autora,
czynnik chaosu deterministycznego wystepuje réwniez
w nieliniowych zaleznosciach - roznicowych lub
przyrostowych, typowych dla czesci finansowo-kosztowych
informatycznych systemow zarzgdzania [9].

Najprostszym chyba — znanym nieliniowym réwnaniem
roznicowym, dajgcym efekt chaosu deterministycznego, jest
rownanie:

A, =C*A*(1-A) (1)
dla wspdtczynnika C > 3,5.

CRM | ERP - SYSTEMY
INFORMATYCZNE WSPOMAGANIA
ZARZADZANIA

Na uzytek niniejszego artykutu pod pojeciem
.Informatyczny system zarzgdzania” rozumiemy system
zarzgdzania organizacjg wspomagany systemem lub
systemami informatycznymi. Takimi systemami dla
przedsigbiorstwa produkcyjnego sg miedzy innymi dwa
podstawowe systemy CRM (Customer Requirement Planning)
oraz ERP (Enterprise Resource Planning).

Farzgdzanie kontaktami
1

L Kanaly Kamaly pedrednie
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Rys. 1. Model kontekstowy umiejscowienia systemow CRM i
ERP w systemie zarzadzania przedsiebiorstwem.

Na rysunku 1 pokazany jest model kontekstowy miejsc
systeméw CRM i ERP w systemie zarzgdzania
przedsiebiorstwem.

W dalszym ciggu —wyobrazmy sobie trzy szczeblowy sys-
tem zarzagdzania przedsiebiorstwem produkcyjnym — oparty
o technologie Data Warehousing [8], w ktérym jako model
wybrano Strategiczng Karte Wynikéw Balanced Scorecard -
[4,6]. ,Ozenienie” technologii Data Warehousing z modelem
Balanced Scorecard, nie jest oryginalnym pomystem autora,
poniewaz wczeéniej w raporcie z 1999 roku firma Oracle [6]
— przedstawita wykorzystanie pakietéw oprogramowania
Oracle Warehouse Builder oraz Warehouse Data Tables do
zasilania Oracle Balanced Scorecard.

ERP — SYSTEM INFORMATYCZNY
WSPOMAGANIA ZARZADZANIA PODAZA

W ramach tegoz systemu zarzadzania (na poziomach
taktycznym i operacyjnym obszaru podazy) - dziatajg systemy
ERP i CRM. W dalszym ciggu zajmiemy sie uproszczonym
BCM (Business Control Model - patrz rysunek 2), ktory bedzie
podstawg naszych dalszych rozwazan na - temat czynnika
chaosu w Informatycznych Systemach Zarzgdzania.
Przyjmujemy, ze Uproszczony BCM dotyczy produkcji typu:
Montaz na zamoéwienie (Assembly to Order).

Uproszczony BCM jest sterowany przez trzy podstawowe
czynniki:

1. Biznes plan [utworzony w ramach planowania
strategicznego i obejmujgcy cztery podstawowe
perspektywy: (1) finansowa; (2) klientow, (3) rozwoju i (4)
procesoéw biznesowych przedsigbiorstwa] oraz budzet w
rozbiciu na poszczegodlne jednostki organizacyjne oraz
przedsiewzigcia;

2. Wymagania dotyczace zapewnienia jakosci produktow i
ustug;

3. Informacje o popycie biezgcym.

Uproszczony BCM wykorzystuje sze$¢ podstawowych
zasobow:

1. Wiedze techniczng i technologiczng (Know how);

2. Zasoby produkcyjne i zasoby powierzchni magazynowe;;

3. Zasoby finansowe;

4. Zasoby kadrowe;

5. System ERP (Enterprise Resources Planning);

. System CRM (Customer Relationship Management).
Jak pokazano na rysunku 2 — Uproszczony BCM

przetwarza trzy wejscia: (1) Zamoéwienia klientéw; (2) Dostawy

materiatéw i (3) Naleznosci — w trzy wyjécia: (a) Spedycije

wyrobow gotowych; (b) Zamdwienia materiatow oraz (c)

Zobowigzania.

Nasz uproszczony BMC - systemu zarzadzania
taktycznego i operacyjnego, sktada sie z pieciu
podstawowych czeéci sktadowych:

o
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busings plan

wymaganhia jakosciowe

popyt biezacy

zamowienia klientow

dostawa zamowionych produktéw
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3. Co z tego posiadamy obecnie lub
bedziemy posiada¢ w kolejnych okresach
planistycznych (jakimi zdolnosciami
produkcyjnymi netto - dysponujemy w
kolejnych okresach planistycznych; jaki
mamy lub bedziemy mieli zapas: produkciji

Uproszczony BCM

dostawy materialéw i uslug

zamowienia na materialy i uslugi

w toku i gotowych zespotéw, podzespotow,

(Business Control Model)

naleznosci

detali oraz materiatow kupowanych, ktory
mozemy uzy¢ do wykonania tej produkciji)?

zobowiazania

know how zasoby
zdolnpsci kadfowe
prodykcyjne system
i zasgby ERP
powigrzchni

zasgoby
fingnsowe

Rys. 2. Kontekst uproszczonego BCM systemu zarzadzania podaza,.

—_

. Funkciji zarzgdzania popytem wspomaganej systemem CRM,;

. Funkciji zarzadzania podazg wspomaganej systemem ERP;

. Funkcji zarzgdzania personelem wspomaganej systemem
ERP;

. Funkciji zarzgdzania finansami wspomaganej systemem ERP;

. Strumienia materiatowego i zapasami.

[O20F S

Na rysunku 3 - pokazany jest powyzszy podziat Uproszczo-
nego BCM na czesci sktadowe.

Podejscie do zarzadzania operatywnego produkcja typu:
(1) Produkcja na magazyn (Manufacturing to Stock), (2) Montaz
na zamowienia (Assembly to Order) oraz (3) Produkcja na
zamowienia (Manufacturing to Order), wywodzi sie z rozwazan
dotyczacych rozwigzywania tzw. Uniwersalnego Roéwnania
Produkciji (Universal Manufacturing Equation).

Na uproszczony BCM sktada sie rowniez schemat

popyt biezacy busines plan, wymagania jakosciowe

|
| aperatys:

zaméwiania dokumentacia spedycyina

Funkcje

4. Co musimy jeszcze kupi¢ w kolejnych
okresach planistycznych (jakie materiaty i
jakie ustugi kooperacyjne), zeby wykonac

produkcje?
Zarzad
korporaciji --
Prezes
zarzadu --
Szefostwo Szefostwo Szefostwo Szefostwo kadr
sprzedazy -- produkcji -- finanséw -- -

Rys. 4. Uproszczony schemat organizacyjny

Zestaw powyzszych pytan zostat pdzniej uzupetniony o
ograniczenia wynikajgce z posiadanych zdolnosci
produkcyjnych wtasnych, dostawcow i podwykonawcow
(kooperantow), itd.

Tak uzupetniony zestaw pytan, stat sie podstawg
poszukiwana metody, umozliwiajgcej planowanie produkciji

(znanej w literaturze jako MRP Il — Manufac-
turing  Resource Planning) oraz
podejmowanie przez sprzedawcodw
zobowigzan wobec klientow, w zakresie
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! — Available to Promise, uzyskiwane przez
uzycie funkcjonalnosci MPS —Master Produc-
tion Schedule, metody MRP IlI). Pierwsza

_ Luonts _ Wersjametody MRP Il powstata na poczatku
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standardu MRP Il (MRP Il Standard System)
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ushug ] r

sysiem MRP Il -
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distava

zostata opublikowana przez stowarzyszenie
APICS w 1989 roku [5].
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Rys. 3. Dekompozycja na pie¢ czeéci sktadowych uproszczonego BCM

organizacyjny, z odpowiednio przypisanymi rolami (patrz

rysunek 4).

W krajach anglosaskich, zestaw nizej przedstawionych czte-
rech pytan, jest nazywany Uniwersalnym Réwnaniem Produkciji:
1. Co mamy wyprodukowac (jakie wyroby gotowe i w jakim

terminie), aby zaspokoi¢ rozpoznany popyt?

2. Czym musimy dysponowa¢ w kolejnych okresach
planistycznych (zdolnosciami produkcyjnymi, zespotami,
podzespotami, detalami, materiatami, itd.), zeby wykonaé
te produkcje?

zasoby finansowe

W naszym Uproszczonym BCM - ograni-
czymy sig jedynie do szesciu funkcji objetych
standardem MRP Il — wchodzgcych w sktad
sytemu ERP. A mianowicie:

1. MPS (Master Production Scheduling) —

planowanie produkciji finalnej w rozbiciu na
zespoty gtéwne;

. MRP (Material Requirement Planning) — planowanie
potrzeb materiatowych;

. PUR (Purchase Control) — sterowanie zaopatrzeniem
materiatowym produkcij;

. FAS (Final Assembly Scheduling) — planowanie montazu
finalnego;

. COE (Customer Order Entry) — sprzedaz wyrobow;

. SFC (Shop Floor Control) — sterowanie fizycznym
strumieniem materiatowym produkciji.

1otowych
T zdolncaci

produkeyjne |
zasoby powerzchni

[ON@)]
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Z kolei zajmiemy sie omoéwieniem fizycznego strumienia
materiatowego produkciji. Fizyczny strumien materiatowy
produkcji sktada sie w naszym przypadku z pigciu czesci
sktadowych. A mianowicie:

1. Materiaty kupowane, cze$¢ strumienia dzielgca sie dalej
na trzy sktadowe: (a) Przyjecia do magazynu materiatow
kupowanych, (b) Magazynowanie materiatdbw kupowanych,
(c) Wydawanie materiatow z magazynu;

2. Produkcja detali, ta cze$¢ strumienia dzieli sie na pie¢
sktadowych: (a) Pobranie z magazynu materiatéw, (b)
Wykonanie marszruty technologicznej produkcji detalu na
podstawie odpowiedniego zlecenia, (c) Zdanie do
magazynu wykonanych detali, (d) Magazynowanie
wykonanych detali, (e) Wydawanie detali z magazynu;

3. Produkcja podzespotow, ta czes¢ strumienia dzieli sie na
pie¢ sktadowych: (a) Pobranie z magazynu materiatow
i detali, (b) Wykonanie marszruty technologicznej produkciji
podzespotu na podstawie odpowiedniego zlecenia, (c)
Zdanie do magazynu wykonanych podzespotow, (d)
Magazynowanie wykonanych podzespotéw, (e)
Wydawanie podzespotow z magazynu;

4. Produkcja zespotow, ta cze$¢ strumienia dzieli sie na pie¢
sktadowych: (a) Pobranie z magazynu materiatéw, detali
i podzespotdéw, (b) Wykonanie marszruty technologiczne;
produkcji zespotu na podstawie odpowiedniego zlecenia,
(c) Zdanie do magazynu wykonanych zespotéw, (d)
Magazynowanie wykonanych zespotéw, (e) Wydawanie
zespotdw z magazynu;

5. Montaz finalny, ta czes$¢ strumienia dzieli sie na pie¢
sktadowych: (a) Pobranie z magazynu materiatow, detali,
podzespotow i zespotdw, (b) Wykonanie marszruty
technologicznej montazu finalnego na podstawie
odpowiedniego zlecenia, (¢) Zdanie do magazynu
wykonanych wyrobow finalnych, (d) Pakowanie
wykonanych wyrobow finalnych, wystawienie dokumentaciji
spedyciji (e) Spedycja z magazynu do klienta.

Dla kazdego organizatora produkciji, byto oczywistym, ze
krétkie cykle realizacji zamowien klientéw, czyli szybsze
zaspakajanie popytu, umozliwiajg zasadniczg obnizke
kosztow wytwarzania (krétszy okres zamrozenia materiatow
i rob6t w toku) i przy$pieszenie wprowadzania innowaciji,
a to wtasnie jest celem zastosowania metody MRP I.

SCHEMAT PISANIA ROWNAN
| NIEROWNOSCI ZARZADZANIE
PRODUKCJA

Wracajgc do Uniwersalnego Réwnania Produkcji, wraz

z wprowadzonymi uzupetnieniami — mozna je przedstawic

w formie zestawu réwnan i nierbwnosci réznicowych,

o okre$lonych warunkach poczatkowych i brzegowych. Taki

zestaw réwnan i nierbwnosci roznicowych, bedzie istotnie sie

roznit — dla poszczegdlnych typdw produkcji, w rozumieniu
metody ERP.
Uktad rownan budujemy wg nastepujgcego schematu:

1. Wykorzystujgc zestawienia materiatowe dla poszcze-
goélnych produktéw, ktore mamy wykona¢ w okreslonych
terminach przypisanych do okresow planistycznych
i warunki poczatkowe w postaci dostepnych zapasow —
produkcji w toku, gotowych zespotdw, podzespotdw, detali
oraz materiatéw kupowanych, ktéry mozemy uzy¢ do
wykonania tej produkcji, z uwzglednieniem cykli
produkcyjnych.

2. Wykorzystujgac wspotczynniki technologiczne (czasy zajecia
poszczegodlnych centrow roboczych lub poszczegdinych

grup maszyn — zainstalowanych w centrach roboczych,
przez operacje marszrut technologicznych — potrzebne do
wyprodukowania poszczegoélnych detali, podzespotow,
zespotow i wyrobow gotowych) pomnozone przez liczbe
potrzebnych — poszczegdlnych detali, podzespotow,
zespotow oraz wyrobow gotowych i posumowane dla
poszczegodlnych centrow roboczych, w odpowiadajgcych
cyklom produkcyjnym okresach planistycznych —
okreslonych z pomocg marszrut technologicznych,
tworzymy uktad nierdwnosci - wewnetrznych tzw. warunkdw
brzegowych. Po jednej stronie nieréwnosci (mniejsze lub
rowne) — umieszczamy sumaryczne zapotrzebowanie na
zdolnosci produkcyjne w danym okresie planistycznym, dla
kazdego z centrow roboczych, za$ po drugiej stronie
nieréwnosci (wieksze lub réwne) — dysponowane w danym
okresie zdolnosci produkcyjne centrum roboczego.

. Wykorzystujgc cykle zaopatrzeniowe lub ustugowe oraz

zdolnoéci zaspokojenia naszego popytu przez
poszczegodlnych dostawcdw i kooperantow, tworzymy na
zasadzie podobnej jak w punkcie 2 — uktad nierobwnosci
zewnetrznych warunkoéw brzegowych.

PRZYKLADOWY SKRAJNIE
UPROSZCZONY UKLADU ROWNAN
| NIEROWNOSCI MRP ||

W - iloé¢ wyrobu finalnego (indeks gorny wartosci
p - produkcja, s- popyt niezalezny, z - zapas; indeks dolny
i oznacza numer okresu planistycznego)

V - ilos¢ zespotu (indeks gorny wartosci p - produkcija,

s- popyt zalezny, z- zapas; indeks dolny joznacza numer

okresu planistycznego)

P - ilo$¢ podzespotu (indeks gorny wartosci p - produkcia,

s- popyt zalezny, z- zapas; indeks dolny i oznacza numer

okresu planistycznego)

D - ilos¢ detalu (indeks gorny wartosci p - produkcja,

s- popyt zalezny, z- zapas; indeks dolny i oznacza numer

okresu planistycznego)

M - ilo$¢ materiatu kupowanego (indeks gomy wartosci

p - dostawa, s - popyt zalezny, z - zapas; indeks dolny

i oznacza numer okresu planistycznego)

Za$ ograniczenia zdolnosci produkcyjnych wtasnych

i dostawcow - to przedziaty [A(a);B(a)] - dla wyrobu

gotowego, gdzie a - przebiega zbior wyrobow gotowych;

[C(b);D(b)] - dla zespotéw, gdzie b - przebiega zbiodr

zespotow; [E(c);F(c)] - dla podzespotéw, gdzie ¢ -

przebiega zbiér podzespotéw; [G(d);H(d)] - dla detali,
gdzie d - przebiega zbidr detali; oraz [I(e);J(e)] zdoInosci
do realizacji zamowien przez dostawcodw materiatu, gdzie

e - przebiega zbior materiatow kupowanych.

Normy zuzycia zespotu, podzespotu, detalu i materiatu,

sg funkcjami od dwoch argumentdw. Pierwszy argument

okreéla przeznaczenie (numer wyrobu, numer zespotu,
numer podzespotu, numer detalu), za$ drugi z argumentéw
okresla zuzywana pozycje asortymentowa (numer zespotu,
numer podzespotu, numer detalu, numer materiatu).

Odwrotnosci norm zuzycia - to odpowiednio:

1. 1/X%(a,b) czyli bezposrednie zuzycie b - zespotu przy
wytwarzaniu jednostki a - wyrobu,

2. 1/YW(a, c) czyli zuzycie bezposrednie ¢ - podzespotu
dla wyprodukowania jednostki a - wyrobu oraz 1/Y¥(b,c)
zuzycie bezposrednie ¢ - podzespotu dla
wyprodukowania jednostki b - zespotu,

3. 1/Z2%(a,d) czyli zuzycie bezposrednie d - detalu dla
wyprodukowania jednostki a - wyrobu, 1/2Y(b,d) czyli
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zuzycie bezposrednie d - detalu dla wyprodukowania
jednostki b - zespotu, oraz 1/Z°(c,d) czyli zuzycie
bezposrednie d - detalu dla wyprodukowania jednostki
C - podzespotu,

4. 1/U%a,e), 1/UY(b, e), 1/U(c,e), 1/UP(d,e), z gdrnymi
wskaznikami: W - dla wyrobu gotowego, V - dla zespotu,
P - dla podzespotu i D - dla detali; gdzie a - przebiega
zbior wyrobow gotowych, b - przebiega zbidr zespotow,
C - przebiega zbiér podzespotéw, d - przebiega zbior
detali, zas e - przebiega zbiér materiatow.

Pierwsza grupa zaleznosci - wyroby gotowe:

We__(a) = ? (Przyjete do realizacji zamowienia klientdw na
wyréb a) Popyt niezalezny na a-wyréb gotowy - w okresie
i+5 (Warunek brzegowy, dlaa =1, 2,3,4 ...);

Wz (a) =Wz, (a) + WP, (a) - Ws_,(a) Zapas a-wyrobu
gotowego na koniec okresu i+3 (Réwnanie ksztattowania
zapasu,dlaa=1,2,3,4..);

A, (a) < Wr (a) < B, (a) (Ograniczenie zdolnoéci

produkcyjnych wyrobu gotowego w okresie /, dlaa =1, 2,
3,4..)

Druga grupa zaleznosci - zespoty gtowne:

- Ve, (b) =XY(a,b) *Wr,_(a) Popyt zalezny na b - zespdt, w
okresie i+3(Réwnanie zaleznosci wyrdb gotowy - zespoty);
Ve, (b)=Vz (b)) + VP (b)- Vs (D) Zapas b - zespotu
na koniec okresu i+2 (Robwnanie ksztattowania zapasu na
b -zespodt, dlab=1,23,4..)

E. (b)<P? (b)<G(b) (Ograniczenie zdolnosci produkeyjnych
b - zespotu w okresie i, dlab =1,2,3,4 ...);

Trzecia grupa zaleznosci - podzespofy:

- P (@) =Y(ab)* Vv (b)+ \(W(g,c) *We_(c) Eopy’[ zalez’ny
na c - podzespot, w okresie i+3 (Rownanie zaleznosci
wyréb gotowy - potfabrykat, dlac =1, 2, 3, 4 ...);
Pr.,(c)=P ,(a)+P°(c)-P°,,(c) Zapas c - podzes-
potu na koniec okresu i+2(Réwnanie ksztattowania zapasu,
dlac=1,234..)

E, () < Pr (c) < G(c) (Ograniczenie zdolnosci
produkcyjnych ¢ - podzespotu, w okresie /,dlac =1, 2, 3,
4.,

Czwarta grupa zaleznosci - detale:

- D, (d)=2Z%c,d) * P ,(c) + Z'(b,d) * V* _.(b) + Z%a,d) *
Wr, (&) Popyt zalezny na detale - w okresie /+3, dlad = 1,
2, 3, 4 ... (Rébwnanie zaleznosci wyréb gotowy -
potfabrykat);

D7, (d)=D7, (d) + Dr,_,(d) - D°_,(d) Zapas podzespotu
na koniec okresu i+2, dlad = 1, 2, 3, 4 ... (Rébwnanie
ksztattowania zapasu);

E (d) <Dr (d) < G(d) (Ograniczenie zdolnoéci produ-

keyjnych podzespotu w okresie i, dlad =1, 2, 3, 4 ...);

Pigta grupa zaleznosci - materialy kupowane:

- M (e) = UP(d,e)* Dr,_(d) + U(c,e) * P?_(c) + UY(b,e) *
Ve (b) + U%(a, e) * WP_(a) Popyt zalezny na materiat
kupowany - w okresie i+2, dlae =1, 2, 3, 4 ... (Réwnanie
zaleznosci potfabrykat - materiat);

Mz . (e) = M7 (e) + MP_, (e) - M°_ (e) Zapas materiatu
kupowanego na koniec okresu i+1,dlae =1, 2,3, 4 ...
(Rownanie ksztattowania zapasu);

J; (e)<MP (e) <K(e) (Ograniczenie zdolnosci dostawcow
materiatu kupowanego w okresie i, dlae =1, 2, 3,4 ...);

Wszystkie dotychczas przedstawione grupy zaleznosci,

majg charakter liniowy, tym samym nie mogg by¢ zrodtem
chaosu deterministycznego. Niemniej jednak, ostatnia szésta
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— nie omawiana jeszcze — grupa zaleznosci finansowych,
moze byc¢ zrodtem pojawiania sie efektu chaosu
deterministycznego. A jesli tak, to zjawisko to oddziatywatoby
na rozwigzania pierwszych pieciu zaleznosci.

PRZYKLADOWY UPROSZCZONY
UKLADU ROWNAN | NIEROWNOSCI
STEROWANIA FINANSOWEGO

Szésta grupa zaleznosci — wyniki finansowe, bedace
postawg zarzadzania spotkg gietdowg — kierowang wedtug
miernika zwrotu z zaangazowanego kapitatu (ROCE),
obejmuje minimum pie¢ typow roéwnan i nierbwnosci:

Wprowadzimy nastepujace oznaczenia:

CSE,,, - wartos¢ rynkowa przedsigbiorstwa gietdowego
(Common Stockholders’ Equity) w okresie (i+1), bedaca
funkcjg dwu zmiennych. A mianowicie: (1) CSE, - czyli
wartosci firmy w poprzednim okresie; (2) NI, - czyli zysku
netto osiggnietego na koniec okresu i. Przy czym
posrednio, jest rowniez funkcjg wskaznika popytu na akcje
firm gietdowych w okresie (i+1). Poprzez uzaleznienie
granic zmiennoéci od wskaznika popytu.

C,(wskaznik popytu) - dolna granica wartosci jakg moze
przyjmowac wartos¢ firmy w funkcji wskaznika popytu na
akcje firm gietdowych w okresie (i+1).

C,(wskaznik popytu) - gorna granica wartosci jakg moze
przyjmowac wartos¢ firmy w funkcji wskaznika popytu na
akcje firm gietdowych w okresie (i+1).

NI, - dochdd netto (Net Income) wypracowany na koniec
okresu i - przez przedsiebiorstwo, jest wynikiem
opodatkowania dochodu brutto, ktéry z kolei jest sumg
roznic ASC czyli sredniej ceny sprzedazy wyrobu a - w
okresie (i+1) oraz AMTC czyli $redniego marginalnego
catkowitego kosztu wytworzenia sprzedanych wyrobdéw +
delta zmiany stanu zapasow;.

C, - parametr zarzadzania strategicznego, okre$lajacy
minimalny poziom dochodu netto, np. na koniec roku.
ASC(a) - (Average Sales Price) czyli sredniej ceny
sprzedazy wyrobu a - w okresie i. Funkcja ASC - jest
wynikowg dziatania praw popytu i podazy. Jest to funkcja
silnie nieliniowa.

C, (a) - parametr wyznaczajgcy wysoko$¢ minimalnej ceny
sprzedazy wyrobu a, w okresie i.

Cl, (a) - parametr wyznaczajgcy wysoko$¢ maksymalnej
ceny sprzedazy wyrobu a, w okresie i.

AMTC(a) - (Average Marginal Total Cost) jest funkcja
charakteryzujaca wydajnos¢ technologii i organizaciji
produkcji wyrobu a, w zaleznoéci od wielkosci produkcji
w danym okresie. Funkcje AMTC - mozemy aproksymowac
funkcja cosh - tzw. funkcjg tancuchowa. Funkcja AMTC -
ma swoje minimum dla optymalnej wielkosci produkcji dla
danej technologii przy zastosowaniu okreslonej organizacji
procesow biznesowych. Jesli natomiast proces produkcji
jest na skale r6zng od optymalnej, to AMTC roénie, tak jak
to jest pokazane na rysunku 6.

C', (a) - parametr wyznaczajgcy wysoko$¢ minimalng
Sredniego marginalnego kosztu wytworzenia wyrobu a, w
okresie i.

C', (a) - parametr wyznaczajgcy wysokos¢ maksymalng
Sredniego marginalnego kosztu wytworzenia wyrobu a, w
okresie i.

Wartos¢ rynkowa firmy CSE_, - (Common Stockholders’
Equity) w okresie (i+1) - ma nie spadac¢ ponizej zatozonego
poziomu
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czyli CSE, , = F(CSE, NI) oraz
C,(wskaznik popytu) < CSE, , < C(wskaznik popytu);

i+1 =
Funkcja warto$ci rynkowej jest silnie nieliniowa i mozna jg
np. aproksymowac funkcja;
CSE,,, = alpha*arctg (X NI, )+beta; z przedziatu [C,,C,];

Krzywa zmiennosci ceny w funkcji zysku

15
190

N
/

°/

-
1

Cena jednostkowa akcji

T T
-0,2 0,3 0,8

Zmiany zysku

Rys. 5. Zmiana ceny jednostkowej akcji w funkcji wysokosci
0sigganego zysku.

Na rysunku 5 pokazany jest cena jednostkowej akcji dla
funkcji aproksymujgcej CSE,_;:

CSE,, = 4*arctg (2*n*XNI, )+9.

Nalezy pamietac, ze warto$¢ rynkowa spotki gietdowej, to
cena jednostkowa akcji razy liczba akcji spotki. Oczywiscie,
przy zatozeniu, ze niema akcji uprzywilejowanych.

Dochdd netto (Net Income) w okresie (i+1) - ma nie spadac
ponizej zatozonego poziomu:

(;zyli NIL.<C,

Srednia cena sprzedazy (Average Sales Price) a - tego
wyrobu w okresie i - ma miescic sie w okreslonym przedziale
wartoéci:

czyli C', (a) < ASC[W*, (a)] < Ciy(a);

Sredni marginalny koszt wytworzenia (Average Marginal
Total Cost) sprzedanego a - tego wyrobu w okresie i - ma
miescic sie w okreslonym przedziale wartosci;

czyli C, (a) < AMTC[W: (a)] < C', (a)

Mozna wiec przyjac, ze funkcja NI w miare uptywu czasu,
ma postac typu fraktala - charakterystyczng dla zjawiska
chaosu deterministycznego.

WNIOSKI

W zasadzie kazdy proces — przebiegajgcy w danym
Ssrodowisku, ktore na ten proces reaguje, powinien by¢
reprezentowany przez nieliniowy uktad réwnan
(rézniczkowych lub réznicowych). Liniowe uktady réwnan
bardzo rzadko wystgpujg w naturze lub jedynie dotyczg
procesow wyidealizowanych.

Proby skrajnego upraszczania uktadow rownan
omawianych w pkt. 4 i pkt. 5, dla przypadku produkcji
powtarzalnej na magazyn, prowadzg do trywialnego wniosku,
ze poprawnie zorganizowana produkcja, prowadzi do
rozwigzan cyklicznych. Podobnie, dla skrajnie uproszczonego
uktadu rownan - odpowiadajgcych konstrukcji i produkcji na
zamoOwienie, mozna dla wielu przypadkdw uzyskac rownania
0 rozwigzaniach odpowiadajgcych sprzezeniom zwrotnym
stabilnym. Oczywiscie, dotyczy to jedynie skrajnie prostych,
czyli wyidealizowanych - uktadow réwnan.

W pozostatych przypadkach, mamy nieliniowe uktady
rownan réznicowych z warunkami poczatkowymi i
brzegowymi - trudne do skrajnego uproszczenia, przy
zachowaniu istotnych wtadciwoéci rozwigzan. Brak mozliwosci
badania wtasciwosci uproszczonego uktadu rownan
réznicowych, powoduje konieczno$S¢ przeprowadzenia
ztozonych i kosztownych badan numerycznych, w celu
wyciggniecia wnioskoéw dotyczgcych warunkow
wystepowania - ewentualnej stabilnosci rozwigzan i
ewentualnego istnienia ,dziwnych atraktoréw” [3]. Mozna
jednak przewidywac¢, ze dla uktadéw réwnan
odpowiadajgcych powszechnie stosowanych modelom
zarzgdzania produkcjg, jesli nawet rozwigzania tych uktadow
nie sg stabilne, to przynajmniej powinny posiada¢ ,dziwny
atraktor”, zapewniajacy quasi powtarzalnos¢ rozwigzan.

Skromnym zdaniem autora, takie badania rozszerzonego
Uniwersalnego Réwnania Produkcji, mogg mie¢ znaczenie
praktyczne.
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THE CHAOS FACTOR IN INFORMATION MAN-
AGEMENT SYSTEMS

SUMMARY:

The aim of the paper is identification the ERP system area,
in which the phenomena of deterministic factor can exists.
This area it is finance subsystem.
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ANALIZA STOPNIA WYKORZYSTANIA ZDOLNOSCI
PRODUKCYJNYCH GOSPODARKI AMERYKANSKIEJ
(USA) W LATACH 1940-2002°

Celem artykutu jest przedstawienie analizy stopnia wykorzystania zdolnosci produkcyjnych gospodarki ame-rykariskiej w latach
1940-2002. W analizie uwzgledniono oddziatywanie prawa Okuna na dynamike wzrostu produktu krajowego brutto (PKB).

Oszacowanie potencjalnych mozliwosci gospodarczych
jest zadaniem bardzo trudnym i wymaga zastosowania nieraz
bardzo ztozonych metod ekonometrycznych. Nawet najbar-
dziej skomplikowane metody estymacji wieloczynnikowej
funkcji produkcji wymagajg przyjmowania okreslonych
hipotez, czy tez apriorycznych zatozen upraszczajgcych.

Podjatem wiec prébe bardziej uproszczonego podejscia
do postawionego sobie zadania, bez uciekania sie do
skomplikowanej matematyki. Nawet przyblizone szacunki
majg wiekszg warto$¢ poznawcza, niz nie poparte zadnymi
obliczeniami przypuszczenia.

Pierwszg inspiracjg do szacowania stopnia wykorzystania
zdolnosci produkcyjnych gospodarki amerykanskiej byto
znane z literatury ekonomicznej ,prawo Okuna” [1,2]. Gtosi
ono, ze stosunek procentowy zmniejszenia produktu do
wzrostu stopy bezrobocia wyrazonego w punktach
procentowych ma sie w przyblizeniu jak 1: 3. Jest to relacja
ustalona empirycznie przez Okuna. Mozna jg traktowac jako
swoisty mnoznik zatrudnieniowy zastosowany do badania
skutkow spadku produkcji w warunkach rosngcego
bezrobocia. Oznaczato, ze kazdy punkt procentowy wzrostu
stopy bezrobocia musi by¢ okupiony spadkiem realnego PKB
w przyblizeniu 0 3%.

W 1967 r. M. Friedman wprowadzit do teorii ekonomii
koncepcje naturalnej stopy bezrobocia, ktérg oszacowat
w przedziale 4-5% zasobodw sity roboczej.

Naturalna stopa bezrobocia odpowiada warunkom
rownowagi gospodarki narodowej przy petnym wykorzystaniu
istniejgcych zdolnosci produkcyjnych i petnym zatrudnieniu.
Ten niewielki odsetek przejsciowo niezatrudnionych
pracownikow jest rezultatem frykcji oraz niedopasowan
Strukturalnych. Frykcje sg rezultatem nieustannego ruchu
pracownikow zmieniajacych, z rozlicznych przyczyn, miejsce
pracy. Szczegodlnie mtodsi pracownicy czesciej zmienia
zatrudnienie w poszukiwaniu lepszej pracy odpowiadajgcej
ich wyzszym preferencjom.

Bezrobocie strukturalne jest rezultatem braku mozliwosci
idealnych dopasowan struktury podazy pracy ze strony
pracownikow do popytu na prace ze strony przedsigbiorcow.
Doswiadczenie wykazuje, ze proces poszukiwania pracy
i poszukiwania pracownikéw jest, po obu stronach, trudny
i na ogot dos¢ dtugotrwaty.

Do obliczenia naturalnej stopy bezrobocia niezbedne jest
uwzglednienie zardwno procesu odstepowania od pracy, jak
i procesu podejmowania pracy w ciggu roku. Zmiana
zatrudnienia w gospodarce rowna sie wiec liczbie 0sob, ktore
podjety w ciggu roku prace, pomniejszong o liczbe tych,
ktorzy z niej odeszli.

R. Barro proponuje mierzy¢ naturalng stope bezrobocia —
Nb, wedtug nastepujgcego wzoru:

0
o+¢
gdzie: & - stopa utracenia pracy (np. 0,01)
¢ - stopa podejmowania pracy (0,15)

Np

Przy przyjetych zatozeniach naturalna stopa bezrobocia
wyniostaby 6,2% [3].

Jesli naturalna stopa bezrobocia oznacza petne lub
w zasadzie petne wykorzystanie zdolnosci produkcyjnych,
wowczas nadwyzka faktycznej stopy bezrobocia nad stopg
naturalng, mnozona przez éw empiryczny mnoznik Okuna
3 informowataby nas o stopniu niewykorzystania istniejacych
zdolnosci produkcyjnych.

Analiza wykazuje, ze przecietna stopa bezrobocia
w kolejnych okresach dziesiecioletnich ksztattowata sie
nastepujgco:

1950- 1959 -4,5

1960 - 1969 —-4,7

1970- 1979 -6,7

1980-1989 -7.2

1990- 1999 -5,7

2000 - 2003 -4,9

Gdyby przyja¢ zatozenie R. Barro, ze naturalna stopa
bezrobocia ksztattowata sie w granicach 6,2%, to pomimo
pewnej jej zmiennosci w czasie, prowadzitoby to do
zaskakujgcego wniosku, ze jedynie w latach osiemdziesigtych
wystepowata jednopunktowa przewaga faktycznej stopy
bezrobocia nad stopg naturalna.

W pozostatych okresach objetych analizg, faktyczna stopa
bezrobocia byta nizsza od zatozonej stopy naturalne;j.
Prowadzitoby to do wniosku, ze w przewazajgcej ilosci lat
gospodarka amerykanska funkcjonowata przy petnym
wykorzystaniu zdolnosci produkcyjnych, nawet gdyby
przyjeto zatozenie, ze naturalna stopa bezrobocia
ksztattowata sie w granicach 5%, zasobow sity roboczej.

Uzyskane wyniki na podstawie tzw. prawa Okuna nie
wydajg sie zbyt przekonujgce, a nawet rodzg pewne
rozczarowanie. Przeprowadzona analiza prowadzi do
whniosku, ze nadwyzka faktycznej stopy bezrobocia nad stopg
naturalng z mnoznikiem empirycznym 3, nie jest dobrg miarg
stopnia niewykorzystania zdolnoéci produkcyj-nych. Mozna
by wprawdzie odpowiednio manipulowaé zatozeniem
wysokosci stopy naturalnej oraz wysokoscig mnoznika
zatrudnieniowego, aby uzyska¢ bardziej prawdopodobne
mierniki stopnia niewykorzystania zdolno$ci produkcyjnych,
ale otwieratoby to droge do rachunku spekulacyjnego.

Szczegotowa analiza dostgpnych danych statystycznych
dla bardzo dtugiego okresu lat 1940-2002 pozwolita przyjac
prostg i wiarygodng metode, szacowania stopnia
wykorzystania rosngcych zdolnoéci produkcyjnych w
gospodarce amerykanskiej. Problem sprowadza sie do
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porownywania dochodu faktycznie wytwarzanego Y,
z dochodem potencjalnie mozliwym do wytworzenia przy
zatozeniu petnego zatrudnienia wszystkich pracownikéw
w wieku zdolnoéci do pracy. Poniewaz stopa bezrobocia
liczona jest w stosunku do catego zasobu pracy Z,, wowczas
zasob sity roboczej w kraju mozna przedstawi¢ jako:

Zg= p

7 2

gdzie: P - liczba zarejestrowanych bezrobotnych
A - stopa oficjalnie rejestrowanego bezrobocia

Przyjmuje dalej zatozenie upraszczajgce rachunek, ze
potencjalnie mozliwi do zatrudnienia pracownicy bedg
pracowali z takg samg wydajnoscig pracy jak wszyscy
zatrudnieni w gospodarce narodowej. Jest to zatozenie dos¢
realistyczne, je$li w analizie postugujemy sie wielkimi
agregatami dotyczacymi catego PKB oraz wszystkich
zatrudnionych.

Na tej podstawie mozna juz wystarczajgco doktadnie
wyliczy¢, ze dochdd z petnym zatrudnieniem wszystkich

_bB.
Y 7 w (3)

Y
f
gdzie: W= Z_ — jest przecietng wydajnoscig pracy
f
w catej gospodarce narodowe;j

Stopien wykorzystania istniejgcych zdolnosci produkceyij-
nych Sw jest zatem mierzony stosunkiem dochodu
faktycznego Y, do dochodu petnego zatrudnienia Y . Stad:

Yy
SW = 100 (4)
YP

Obliczenia przeprowadzone na podstawie powyzszej
metody prezentowane sg w tablicy 1.

Obliczenia wykazujg, ze w zadnym roku, nawet w okresie
najwigkszej koniunktury wojennej, gospodarka amerykanska
nie osiggneta w 100% swoich potencjalnych zdolnosci
produkcyjnych. Najwyzszy stopier wykorzystania zdolnosci

zdolnych i chetnych do pracy Y, wyniesie:

Tabela 1. Szacowanie stopnia wykorzystania zdolnosci produkcyjnych gospodarki amerykanskiej w latach 1940 — 2002 [4, 5]
PKB o Przec_ieh!:«.'l Bezrobocie Udziat ) Dochadd Stopien )
w cenach Zatru’dmeqne wydajnosé rejestrowane bezrobocia z peingo_ wykorzys!a!ua
1982 w ty$. osdb pracy - - w zasobach zatrudnienia zdolnosci
Lata wmid $ wiys. $ W ty$. osob sity roboczej wmid. $ produkeyjnych w %
W, Z W=;—j B A %W:Yp %-100
1940 772,9 47 520 16 264 8120 0,1460 9049 85,5
1941 909,4 50 350 18 062 5 560 0,0994 1 009,8 90,0
1942 1 080,3 53 750 20 099 2 660 0,0472 1133,8 95,3
1943 1276,2 54 470 23 429 1070 0,0193 1301,2 98,1
1944 1 380,6 53 960 25 586 670 0,0123 1397,8 98,8
1945 1354,8 52 820 25 649 1040 0,0193 13815 98,1
1946 1096,9 55 250 19 853 2270 0,0395 1141,9 96,1
1947 1 066,7 57 812 18 451 2350 0,0396 1 0951 96,1
1948 1108,7 58 343 19 003 2276 0,0375 1152,0 96,2
1949 1109,0 57 651 19 236 3637 0,0594 1178,9 94,0
1950 1203,7 58918 20430 3288 0,0529 1270,9 94,7
1951 1328,2 59 961 22 151 2 055 0,0331 1373,7 96,7
1952 1380,0 60 250 22 905 1883 0,0303 1423,3 97,0
1953 14353 61179 23 460 1834 0,0291 14784 97,1
1954 1416,2 60 109 23 560 3532 0,0555 14994 94,4
1955 14949 62 170 24 045 2 852 0,0439 1 563,5 95,6
1956 1525,6 63 799 23912 2750 0,0413 15914 95,8
1957 15511 64 071 24 209 2 859 0,0427 1620,3 95,7
1958 1539,2 63 036 24 418 4 602 0,0683 1651,6 93,2
1959 1629,0 64 630 25205 3740 0,0547 17232 94,5
1960 2 376,7 65778 36 132 3 852 0,0553 2515,8 94,5
1961 2432,0 65 746 36 991 4714 0,0669 2 606,3 93,3
1962 25789 66 702 38 663 3911 0,0554 2 730,1 94,5
1963 26904 67 762 39704 4 070 0,0567 2 8521 94,3
1964 2 846,5 69 305 41 072 3786 0,0518 3 002,0 94,8
1965 3028,5 71088 42 602 3 366 0,0452 3171,9 95,5
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c.d. Tabeli 1.
PKB o Przec_ieh!z'l Bezrohocie Udziat Dochad Stopien
w cenach Zatru’dmer’ne wydajnosé rejestrowane bezrobocia z pelnggo_ wykorzvs!a!ua
1982 w ty$. oséb pracy < - w zasobach zatrudnienia zdolnosci
Lata wmid $ wiys. $ W ty$. osob sity roboczej wmid. $ produkeyjnych w %
W; Z, W=Z—j B A %W=Yp Y—i-lOO
1966 32275 72 895 44 276 2875 0,0379 3354,8 96,2
1967 3 308,3 74 372 44 483 2975 0,0385 3 440,6 96,2
1968 3 466,1 75 920 45 655 2817 0,0358 3594,7 96,4
1969 35714 77 902 45 845 2832 0,0351 3701,3 96,5
1970 3578,0 78 678 45 476 4 093 0,0495 37641 951
1971 3697,7 79 367 46 590 5016 0,0594 3931,4 941
1972 38984 82 153 47 453 4 882 0,0561 4130,0 944
1973 4123,4 85 064 48 474 4 365 0,0488 4 335,0 951
1974 4 099,0 86 794 47 226 5156 0,0561 4342,4 94,4
1975 4084,4 85 846 47 578 7 929 0,0846 4 462,0 91,5
1976 43117 88 752 48 581 7 406 0,0770 4 671,0 92,3
1977 4511,8 92 017 49 032 6 991 0,0706 4 854,6 92,9
1978 4 760,6 96 048 49 565 6202 0,0607 5068,0 93,9
1979 49121 98 824 49 706 6137 0,0585 52172 94,2
1980 4 909,9 99 303 49 353 7 637 0,0714 52778 92,9
1981 5021,0 100 397 50 011 8273 0,0761 54347 924
1982 4919,3 99 526 49 427 10678 0,0969 54471 90,3
1983 5132,3 100 834 50 899 10717 0,0961 5677,8 90,4
1984 5505,2 105 005 52 428 8 539 0,0752 59529 92,5
1985 57171 107 150 53 356 8312 0,0720 6 160,5 92,8
1986 59124 109 597 53 947 8 237 0,0699 6 356,8 93,0
1987 6113,3 112 440 54 369 7 425 0,0619 6516,9 93,8
1988 6 368,4 114 968 55 392 6 701 0,0551 6 739,5 94,5
1989 6 591,8 117 342 56 176 6528 0,0527 6 958,5 94,7
1990 67079 118 793 56 467 7047 0,0560 7105,8 94,4
1991 66764 117718 56 715 8 628 0,0683 71657 93,2
1992 6 880,0 118 492 58 063 9613 0,0751 7 438,2 92,5
1993 7 062,6 120 259 58 728 8 940 0,0691 7 587,6 93,1
1994 73477 123 060 59 708 7 996 0,0610 7 825,1 93,9
1995 7 543,8 124 900 60 399 7404 0,0560 79910 94,4
1996 7813,2 126 708 61 664 7236 0,0540 8 259,5 94,6
1997 8 159,5 129 558 62 980 6739 0,0494 8 584,0 95,1
1998 8 508,9 131 463 64 725 6210 0,0451 8930,3 95,3
1999 8 859,0 133 488 66 366 5880 0,0422 9 249,3 95,8
2000 91914 135 208 67 980 5655 0,0402 9575,9 96,0
2001 92145 135 073 68 218 6742 0,0476 9674,3 95,5
2002 0 485,6 134 269 70 646 8 266 0,0580 10 069,5 94,2

produkcyjnych osiggniety zostat w latach 1943-1945, kiedy
Stany Zjednoczone w petni zaangazowaty sie w Il wojnie
Swiatowej. Stopa bezrobocia spadta wéwczas ponizej 2%
rocznie. Tymczasem w 1940 r. wynosita ona az 14,6%,
a stopien wykorzystania zdolnosci produkcyjnych osiggnat
wartos¢ zaledwie 85,5%. Byta to sytuacja typowa dla okresu
konca lat trzydziestych, kiedy wiekszo$¢ wysoko rozwinietych

krajow kapitalistycznych przezywata okres stagnaciji
gospodarczej.

Po okresie wysokiej koniunktury wojennej gospodarka
amerykanska utrzymata dos¢ wysoki stopien wykorzystania
zdolnosci produkcyjnych na poziomie 95-96%.

Wojna w Korei przyczynita sie do ponownego
,fozkrecenia” gospodarki amerykanskiej, co doprowadzito
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do obnizenia stopy bezrobocia do okoto 3% i tym samym
zwigkszenia stopnia wykorzystania zdolnoéci produkcyjnych
do okoto 97%.

Gdy spadajg zamodwienia wojskowe, stopa bezrobocia
w drugiej potowie lat pie¢dziesigtych roénie z okoto 3% do
okoto 5%. Stopien wykorzystania zdolnosci produkcyjne;
utrzymuje sie w granicach 94-95%. az do potowy lat
szedc¢dziesigtych, z nieznacznym jego wzrostem w okresie
zaangazowania sie Stanéw Zjednoczone w wojne
w Wietnamie pod koniec lat sze$¢dziesigtych.

W latach siedemdziesigtych, pod wptywem szoku
naftowego (kiedy cena ropy naftowej wzrosta prawie 3,8 razy),
gospodarka amerykanska przezyta najgtebszg recesje
gospodarczg w latach 1974-1975. Dokonujgca sie pod
wptywem wysokich cen ropy naftowej modernizacja
technologiczna zdolnosci produkcyjnych spowodowata
Z pewnym opdznieniem czasowym znaczny wzrost stopy
bezrobocia, czemu towarzyszyto takze wyrazne zmniejszenie
stopnia wykorzystania zdolnosci produkcyjnych nawet do
okoto 92%.

W latach osiemdziesigtych stopa bezrobocia wyniosta
Srednio okoto 7,2%, a wiec powyzej, nawet optymistycznie
szacowanej, stopy naturalnej i w rezultacie nastgpito znaczne
obnizenie wykorzystania zdolnosci produkcyjnych do okoto
92,7%.

Lata dziewiec¢dziesigte, poczagwszy od 1993 r.
charakteryzujg sie stopniowym narastaniem wysokiej
koniunktury pod silnym wptywem rewolucji informatyczno-
komputerowej. Obserwujemy wdwczas obnizenie przecietnej
stopy bezrobocia do 5,7%, a wiec do rozmiardow
odpowiadajgcych stopie bezrobocia naturalnego. Utrzymuije
sie wowczas do$¢ wysoki stopien wykorzystania zdolnosci
produkcyjnych w granicach 95%.

Ostatnia recesja gospodarcza poczatku XXI wieku
spowodowata wyrazny wzrost bezrobocia z 5,6 min. oséb
do ponad 8,3 min. 0s6b, czemu towarzyszyto pewne
obnizenie stopnia wykorzystania zdolnoéci produkcyjnych.

POSUMOWANIE

Przeprowadzone obliczenia stopnia wykorzystania
zdolnosci produkcyjnych opierajg sie na statystycznie
stwierdzonej stopie bezrobocia. Im wyzsza byta stopa
bezrobocia, tym nizszy byt stopien wykorzystania zdolnosci
produkcyjnych i odwrotnie. W latach bardzo niskiej stopy
bezrobocia np. w okresie Il wojny $wiatowej, stopien
wykorzystania zdolnosci wytworczych byt bardzo wysoki
i zblizat sie prawie do 99% potencjalnych mozliwosci.

Biorac za podstawe lata 1988-2002 stwierdzam, ze
przecietna stopa rejestrowanego bezrobocia w Stanach
Zjednoczonych wynosita 5,5%, a dla 15 krajow Unii
Europejskiej w tym samym okresie 9%, a wiec byta prawie
dwukrotnie wyzsza niz w gospodarce amerykanskiej. Na tej
podstawie wyciggam wniosek, ze stopien wykorzystania
zdolnosci produkcyjnych w krajach Unii Europejskiej byt
0 okoto 4 punkty procentowe nizszy niz w gospodarce
amerykanskiej i utrzymywat sie na poziomie 94,4%. Oznacza
to, ze potencjat gospodarczy Unii w ostatnich 14 latach byt
wykorzystywany w 90%. Ten wynik wykazuje nieco wyzszg
sprawno$¢ ekonomiczng gospodarki amerykanskiej
w poréwnaniu do sprawnosci funkcjonowania zintegrowane;
gospodarki europejskie;.

Ogolnie rzecz biorgc, gospodarka amerykanska po |l
wojnie $wiatowej charakteryzowata sig stosunkowo wysokim
stopniem wykorzystania rosngcych zdolnoéci produkcyjnych.
Jedlinie liczy¢ wyjgtkowej koniunktury z lat 1943-1945, mozna
powiedzie¢, ze oscylowat on w przedziale 92 do 96%
potencjalnych mozliwosci. Zatem wahania w stopniu
wykorzystania rosngcego potencjatu byty stosunkowo
niewielkie, chociaz trzeba zdawac¢ sobie sprawe, ze za
kazdym punktem procentowym kryjg sie miliardy dolarow
wzrostu lub spadku produkcji.
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THE ANALYSIS OF THE LEVEL
OF UTILIZATION OF THE AMERICAN ECONOMY
PRODUCTION CAPACITY IN THE YEARS
1940-2002

SUMMARY

The aim of the article is to present the analysis of the de-
gree of utilization of the American Economy produc-tion ca-
pacity in the years 1940 - 2002. In the analysis, the impact of
Okun’s law on the dynamics of the gross domestic product
(GDP) has been taken into consideration.
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ROZWOJ POLSKIEGO SEKTORA
ROLNO - SPOZYWCZEGO PO AKCESJI
DO UNIl EUROPEJSKIEJ

W artykule przedstawiono skutki zmian w sektorze rolno-spozywczym w okresie transformaciji, jego obecna sytuacje i przewidywane
rezultaty po przystgpieniu Polski do Unii Europejskiej oraz wynikajace z tego zadania dla krajowej strategii rolno-zywnosciowey.

WSTEP

W kilkunastoletnim okresie transformacji nie udato sie istotnie
przyspieszy¢ procesdw inwestycyjnych i strukturalnych
w sektorze rolnym i zywnosciowym. Nastgpito zatamanie
produkcji, zwtaszcza rolniczej w niektdrych jej kierunkach; na
niskim poziomie pozostawata i pozostaje w ostatnich latach
dochodowo$¢ rolnictwa (jak i przetwoérstwa rolno-spozywcze-
go). Wiele gospodarstw rolnych, zwtaszcza mniejszych
obszarowo, ma permanentne ktopoty ze zbytem swoich
produktow, nie tylko ze wzgledu na do$¢ duzy import rolno-
spozywczy, ale rowniez z uwagi na brak powszechnego
zorganizowania rolnikow na rynku, po zatamaniu sie
spotdzielczosci zaopatrzenia i zbytu ,Samopomoc Chtopska”.
Polskie gospodarstwa rolne charakteryzuje ograniczona
akumulacja finansowa i tym samym majg one niewielkie
mozliwosci rozwoju, nawet przy pewnej pomocy inwestycyjnej
z zewnatrz. Pomoc ta, zwtaszcza z budzetu unijnego,
warunkowana jest wczesniejszym zaciggnieciem przez
rolnikow, jak rowniez przez wtascicieli i zarzady pozarolniczych
podmiotéw (sektor rolno-spozywczy, w tym przetwérstwa) —
kredytu. Kredyt nie zawsze jest zaciggany, ze wzgledu na
obawy 0 jego ptynne sptacanie.

Jezeli uwzgledni sie ponadto niskg skale produkciji i brak
nowoczesnego wyposazenia technicznego gospodarstw to
wydaije sie, ze przecietne polskie gospodarstwo rolne bedzie
miato duze kitopoty w zakresie skutecznego konkurowania
na unijnym rynku rolno-spozywczym. Przygotowana jest do
tego mata cze$¢ wigkszych gospodarstw rolnych.

Ocena warunkow akcesji polskiego rolnictwa tylko umacnia
nas w przekonaniu, z polskie gospodarstwa rolne, podobnie
zresztyg jak wigkszo$¢ podmiotow przetwdérstwa rolno -
spozywczego, bedg miaty olbrzymie ktopoty w zakresie
sprostania konkurencji na rynku unijnym. Obecnie juz
wiadomo, ze niezadowalajgce warunki akcesji polskiego
rolnictwa, zawarte w Traktacie Akcesyjnym, bedg jeszcze
trudniejsze na skutek wprowadzania przez Unie Europejskg
niekorzystnych dla nas zmian wspolnej polityki rolnej, juz po
podpisaniu Traktatu Akcesyjnego, poczawszy od Szczytu
w Kopenhadze 26 czerwca ubiegtego roku*). Sytuacje
pogorszy¢ mogg opoznienia w zakresie dostosowan do

wymogoéw unijnych polskiego prawa rolno-spozywczego,
zintegrowanego systemu zarzgdzania i kontroli w rolnictwie
(IACS - Integrated Administration and Control System of cer-
tain Community Aid Schemes) i stabego przygotowania
rolnikbw do uczestnictwa w tym systemie oraz opdznienia
w zakresie certyfikacji przetwoérstwa rolno-spozywczego.
Moze to spowodowac, istotne zaktdbcenia w systemie
wsparcia finansowego z budzetu unijnego, np. w formie
doptat bezposrednich, zwtaszcza czesci gospodarstw
rolnych w pierwszych latach po akcesji. Moze roéwniez
spowodowa¢ ograniczenie interwencji panstwa na rynku
w zakresie skupu (np. zbdz), brak subwencjonowania
eksportu rolno-zywnoéciowego itp.[1]

Interesujgce jest zatem, jak bedzie ksztattowata sie
kondycja ekonomiczno-finansowa polskiego sektora rolno-
zywnoéciowego, zwtaszcza rolnictwa oraz mozliwosci jego
rozwoju, biorgc pod uwage obecne warunki jego
funkcjonowania, warunki wynikajgce z jego akcesji do
gospodarki unijnej oraz zmiany wspdlnej polityki rolnej UE.
Analiza tych kwestii jest celem niniejszego opracowania.

OBECNE WARUNKI
GOSPODAROWANIA W ROLNICTWIE,
A TENDENCJE
PRODUKCYJNO-ROZWOJOWE

Najistotniejsze aspekty gospodarowania w polskim
rolnictwie i mozliwosci jego rozwoju, poczgwszy od jego
,urynkowienia”, tj. uwolnienia cen rolnych od
administracyjnego nadzoru w potowie 1989 roku, mozna
oceni¢ nastepujaco:

1) Rolnicy polscy, zwtaszcza drobni i niezorganizowani na
rynku, majg od lat dziewie¢dziesiatych duze ktopoty ze
zbytem niektdrych produktéw rolnych, np. zboza, chmielu,
tytoniu, zywca wieprzowego i wotowego itp., a wiec w tych
dziedzinach gdzie przetworstwo surowcow rolniczych
poddane zostato zbyt szybkiej i niedoskonale
przeprowadzonej powszechnej prywatyzaciji;

2) Znaczaco zmalata krajowa produkcija niektérych surowcow
rolnych, np. rzepaku, tytoniu, mleka, zywca zwtaszcza
wotowego, itp. Zwiekszyta sie jednoczesnie powierzchnia

*) Unia Europejska wdraza te zmiany na podstawie artykutu 23 Traktatu Akcesyjnego, ktéry upowaznia jg do przeprowadzania dowolnych
zmian, bez negocijacji z panstwami kandydujgcymi do Unii. Artykut ten brzmi - "Rada, stanowigc jednomy$inie na wniosek Komisji
i po konsultacji z Parlamentem Europejskim, moze dokonac takich dostosowan do postanowien niniejszego Aktu zwigzanych ze
wspolng politykg rolng, jakie moga okazac sie niezbedne w wyniku zmiany regulacji wspolnotowych. Takie dostosowania moga by¢

dokonane przed dniem przystgpienia."

Wydaje sig, ze zgoda na zawarcie artykutu 23 w Traktacie Akcesyjnym w obecnym brzmieniu byta bardzo duzym btedem polskich
negocjatorow rolnych, godzacym bezposrednio w polski interes narodowy. Niewiele zmienig tu zapowiedzi pozwania przez polski
rzad Komisji Europejskiej do Europejskiego Trybunatu Sprawiedliwo$ci z powodu przyjecia we wspdlnej polityce rolnej, poza ustaleniami
Traktatu Akcesyjnego, rozwigzan niekorzystnych dla polskiego rolnictwa (por. np. Jedrzej Bielecki - Cztonkostwo zacznie sie od
procesu. Rzad zamiera pozwa¢ Brukselg za tamanie warunkow integracji wsi - "Rzeczpospolita’ nr 27/2004 z 2 lutego 2004 r.).



PROBLEMATYKA ROLNO-ZYWNOSCIOWA PO AKCESJI DO UNII EUROPEJSKIEJ 95

odtogdw, ktéra obecnie wynosi (wedtug danych GUS)
ponad 1,5 min hektaréw (162,9 tys. haw 1990 r.)[2]. Spadt
odsetek gospodarstw towarowych w catej populacji
gospodarstw —z 79% w 1996 r. do 72,3% w 2002 roku [3];

3) Ceny zbytu produktoéw rolnych podlegajg czestym

wahaniom, nie tylko w sensie poziomdw bezwzglednych,
ale réwniez w ujeciu wzglednym, np. w stosunku do cen
pozarolniczych, w tym zwtaszcza Srodkéw do produkcji
rolniczej. Np. wskaznik ,nozyc cen” (uzyskiwanych przez
rolnikow do ptaconych przez nich) byt korzystny —
bezposrednio po ,urynkowieniu” rolnictwa, tj. w 1989 r.
kiedy wynosit 107,3%, w 1992 r. kiedy wynosit 115,5%,
w 1994 r. gdy ksztattowat sie na poziomie 108,9%. Byt
bardzo niekorzystny w 1990r. (49,5%), w 1991 . (74,8%),
w 2002 r. (84,4%) [4];

4) W efekcie — wahaniom oraz stopniowemu zmniejszeniu

ulegaty dochody rolnicze na jednego petnozatrudnionego.
Wedtug Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki
Zywnosciowe] (IERIGZ), érednie dochody rolnicze
(wyrazone w cenach z 1999 r. i przyjmujac 1999 rok za
100) wynosity np. —53,5% (1991r1.), 51,1% (1992r.), 59,7%
(1993r.),58,8 (1994 r.), 73,9 (1995.), 74,4 (1996 r.), 63,4
(1997 r.), 52,5 (1998 r.), 37,5 (1999 1.).

Zmniejszata sie tym samym relacja dochoddw rolniczych
do $rednich ptac poza rolnictwem. Obecnie jest niezwykle
niska i stanowi ok. 40% ptac w sektorach pozarolniczych.
Wedtug IERIGZ (na podstawie Raportu z wynikéw
Powszechnego Spisu Rolnego 2002. GUS, Warszawa,
2003 r.), zmniejszyt sie odsetek gospodarstw towarowych
osiggajacych ponad 50% dochodéw z gospodarstwa —
Z 73% w 1996 r. do 56% w 2002 r.;

5) Zwiegkszyto sie zuzycie (dekapitalizacja) majatku produk-

cyjnego w rolnictwie. Wedtug danych GUS, stopien zuzycia
Srodkow trwatych w rolnictwie (i towiectwie) wyniost w 2000
r.66,5% (56,4% w 1995 r.). Jednoczes$nie zmniejszata sie
warto$¢ strumienia naktadow inwestycyjnych w rolnictwie.
Wynosita ona (w cenach biezgcych, w min zt), np. 1356,
4w 1995r.,2358,3w 1997 r., 2122,5w 1999 r. oraz 2078,
7 w 2000 . [5];

6) Wzrést odsetek gospodarstw rolnych nie stosujgcych

w 0go6le nawozow mineralnych i srodkow ochrony roslin —
z 10,6% do 25,7%, w latach 1996 — 2002 r. [6];

7) Wzrost nadmiar sity roboczej w rolnictwie i na wsi, w tym

w formie ,bezrobocia ukrytego”;

8) Najwiekszg aktywnos¢ ekonomiczng przejawiaty gospo-

darstwa rolne o obszarze w przedziale od 20 - 200
hektarow uzytkéw rolnych. Wyraznie ograniczyty swojg
aktywnos¢, w tym produkcje towarowg gospodarstwa
mate, do 5 hektarow uzytkoéw rolnych [7]. Trzon polskich
gospodarstw rolnych (rodzinnych) stanowig gospodarstwa
Srednie w przedziale 5 - 20 ha. Stanowig one jedna trzecia
polskich gospodarstw rolnych oraz obejmujg ok. 41%
powierzchni uzytkow rolnych;

9) Spadt pomiedzy 1995/96 r., a 2001/02 rokiem, w powyz-

szych grupach towarowych, odsetek gospodarstw, ktére
realizowaty co najmniej jeden rodzaj inwestycji (poza
gospodarstwami w przedziale obszarowym 20 - 200 ha,
gdzie wzrost).

W poszczegdlnych grupach obszarowych odsetek

gospodarstw inwestujgcych wynosit:

1-5ha- 27,1% (95/96); 13,8% (01/02),
5-20 ha - 19,8% (95/96); 15,8% (01/02),
20 - 200 ha - 77,6% (95/96); 96,8 (01/02).

10)

11)

12)

13)

14)

Srednio dla wszystkich gospodarstw, powyzszy
wskaznik wynosit $rednio 16,8 (95/96) oraz tylko 10,9%
(01/02) [8];

W efekcie tzw. uproszczona stopa inwestowania
(naktady inwestycyjne bez zakupu ziemi i bez wydatkow
na budowe i remont budynkoéw mieszkalnych do
amortyzaciji) ksztattowata sie w poszczegdlnych
grupach obszarowych, pomiedzy 1995/96 r., a 2001/
02 rokiem nastepujgco:

spadta w grupach:

- 1-5ha-0,95 (95/96); 0,36 (01/02),

- 5-20ha- 0,64 (95/96); 0,55 (01/02),

wzrosta w grupach:

— 20-50ha- 1,04 (95/96); 1,23 (01/02),

— 50-200 ha - 1,62 (95/96); 1,55 (01/02)(8);
Wzrosto zadtuzenie, wyrazone w procentach produkcji
towarowej, polskich gospodarstw rolnych w zwigzku ze
wzglednie niskg wydolnoscig finansowg rolnictwa, ale
takze i w zwigzku z wyjgtkowo niskg obecnie akumulacjg
ekonomiczng w polskich gospodarstwach rolnych.
Ksztattowato sie ono w poszczegolnych grupach
obszarowych w 1995/96 r. i w 2001/02 roku nastepujgco:

1-2ha- 30,6 (95/96); 34,3 (01/02);

2-5ha- 15,6 (95/96); 21,3 (01/02);

5-20ha- 13,0 (95/96); 16,3 (01/02);

20 - 200 ha - 33,8 (95/96); 39,7 (01/02) [8].
Oczywiscie, wzrost zadtuzenia w przypadku podmiotow
o dobrej kondycji ekonomiczno-finansowej mozna
traktowac¢ jako pozytywny objaw dgzenia do rozwoju
inwestycyjnego.

Interesujgce jest jednak, ze najnizsze zadtuzenie
wystepuje w gospodarstwach $rednich o obszarze 5 -
20 ha. Swiadczy to o ich duzej trwatosci produkeyjno-
ekonomicznej, mimo wzglednie ograniczonych
tendencji rozwojowych, miedzy innymi ze wzgledu na
brak mozliwosci zakupu ziemi i szybkiego zwigkszenia
skali produkciji;

O niskiej rentownosci rolnictwa, a tym samym o jego
ograniczonej akumulacji finansowej, $wiadczy rowniez
fakt, ze zaledwie 14% uzytkownikow gospodarstw, ktore
powstaty na bazie dawnych PGR-6w (sposréd 5220
gospodarstw) wykupito ziemie, natomiast 86%
gospodarstw — dzierzawi jg;

W efekcie, jak wylicza profesor Wojciech Jézwiak [9] —
47% analizowanych polskich gospodarstw rolnych (tj.
tych, ktére mozna uzna¢ za towarowe, czyli silniejsze
ekonomicznie niz pozostate gospodarstwa nie
produkujgce na rynek) posiadato dochdéd rolniczy
kalkulowany za okres 1997-1999r., stanowigcy zaledwie
54% $redniego dochodu gospodarstw unijnych. Autor
szacuje, ze w 2006 r. $redni poziom dochoddw polskich
rolnikdbw wyniesie, na skutek objecia rolnictwa
wsparciem unijnym, 84%. Osiagnigcie tego poziomu
wydaje sie dyskusyjne (nawet przy zatozeniu, ze polskie
gospodarstwa rolne bedg otrzymywaty wsparcie unijne
i krajowe, zgodnie z zatozeniami), gdyz autor, jak sam
stwierdza [10], nie uwzglednit prawdopodobnego
niekorzystnego dla rolnictwa polskiego po akcesji
zjawiska ,nozyc cen”, 0 czym juz wspominaliémy;
Bardzo trudna sytuacja, z punktu widzenia
przygotowania do konkurowania na rynku unijnym, jest
w polskim przemysle rolno-spozywczym. Upadek wielu
zaktaddw przetworczych bedzie skutkowac obnizeniem
mozliwosci zbytu surowcow rolniczych, obnizeniem
mozliwosci eksportowych na rzecz importu przetworow
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spozywczych itp. Na koniec 2003 r., a wiec na cztery
miesigce przed akcesjg, sposrod 413 zaktadow
przetworstwa mleka, tylko 49 spetniato unijne wymogi
sanitarno-weterynaryjne, przewidywano ze 174 bedzie
miato szanse dostosowac sie do tych wymogoéw do dnia
akcesji, natomiast 112 - do konca 2006 roku. Niestety
az 78 zaktaddw miato przerwac przerdb mleka z dniem
akcesji.
Jeszcze trudniejsza sytuacja jest w przemysle miesnym.
Sposréd 3548 zaktaddéw przetwoérczych miesa
czerwonego (w tym 1647 ubojni) uprawnienia do
eksportu do UE posiada 66 podmiotow. Do dnia akcesji
1729 zaktaddéw miato sie dostosowaé do wymogow
unijnych. 242 zaktady uzyskato pozwolenie na
zakonczenie proceséw dostosowawczych do konca
2007 roku. Niestety przewidywano, ze az 1588
podmiotdéw musi przerwaé produkcje z dniem akces;ji.
Analogicznie, sposrod 455 zaktaddw przetwarzajgcych migso
drobiowe (biate) - 55 podmiotéw spetnia wymogi unijne, 178 -
miato dostosowac sie do dnia akcesji oraz 42 zaktady majg
prawo kontynuowac¢ proces dostosowawczy do konca 2007 .
180 zaktaddw miato przerwac produkcje z dniem akces;ji.

NAJWAZNIEJSZE UZGODNIENIA
AKCESYJNE, ODNOSZACE SIE DO
WARUNKOW FUNKCJONOWANIA

| ROZWOJU POLSKIEGO ROLNICTWA

Efekty negocjacji akcesyjnych w dziedzinie rolnictwa

i poniekad catego sektora rolno - spozywczego mozna uznac

za jednostronne ustepstwo Polski w stosunku do UE.

Wigkszos¢, sposrdd sformutowanych w pierwszej polskiej

wersji negocjacyjnej postulatéw, zostata w negocjacjach

odrzucona i uzyskaliSmy znacznie gorsze warunki niz
oczekiwalismy. Wyjgtkiem jest nieco wiekszy niz
postulowalismy tzw. obszar bazowy uprawy roslin (zbéz,
strgczkowych, rzepaku). Uzyskalismy zgode na obszar

9454,671 tys.; postulowalismy w pierwszej wersji - 9235,0 tys.

ha. Oczywiscie w praktyce moze sie okazac, ze mnigj istotny

jest obszar uprawy niz faktyczna wydajno$¢ uprawianych
roslin, ata bedzie wzglednie ograniczona i nie bedzie rosta ze
wzgledu na niskie jej wsparcie z budzetu unijnego i krajowego;

W poréwnaniu do pierwszej wersji polskiego stanowiska
negocjacyjnego [11] uzyskaliSmy, miedzy innymi,
nastepujgce koncesije:

- plon referencyjny, bedacy podstawg doptat bezposrednich
w uprawie zb6z (w systemie normalnym, nie uprosz-
czonym) - 3,00 t/ha (ubiegalismy sie o 3,61 t/ha);
kwota A (na rynek wewnetrzny) produkcji cukru sacharozy
- 1580,0 tys. t (ubiegalismy sie 0 1650,0 tys. t);
kwota produkcji skrobi ziemniaczanej - 144,9 tys. t
(ubiegalismy sie 0 260,0 tys. t);
limit produkeyjny tytoniu surowego - 37,9 tys. t (ubiegalismy
sie 0 70,0 tys. t);
kwota produkcji suszu z zielonek - 13,5 tys. t (ubiegalismy
sie 0 160,0 tys. t);
kwota produkcji mleka - 8500,0 tys. t (ubiegalismy sie o
kwote 11845,0 tys. t na 2004 r., rosngcag do 13740,0 tys. t
w 2008 roku);
putap specjalnej premii wotowej (w normalnym systemie
doptat bezposrednich) - 0,9 min sztuk (ubiegalismy sie
02,2 min szt);
putap praw indywidualnych do premii dla krow-mamek
(w normalnym systemie doptat bezposrednich) - 0,3 min
sztuk (ubiegalismy sie 0 1,5 min sztuk);

putap premii za ubgj cielat - 0,8 min sztuk (ubiegalismy
sie 0 1,0 tys. sztuk);

putap premii za uboj starszego bydta - 1,8 min sztuk
(ubiegalismy sie 0 2,0 min sztuk);

limit praw do premii dla owiec maciorek (w niekorzystnych
regionach rolniczych, np. w goérach) - 335,8 tys. sztuk
(ubiegalismy sie 0 600,0 tys. sztuk).

Ponadto ubiegaliémy sie o doptaty bezposrednie,
stanowigce 100% poziomu unijnego, tj. w pierwszej wers;ji
0 3,80 mld EUR; otrzymaliémy 0,88 mld w odniesieniu do
2004 roku oraz po nieco ponad 1,0 mld EUR w dwoch
nastepnych latach, tj. 1,003 mld w 2005 r. oraz 1,112 mld
EUR w 2006 r.). Polska strona tuz przed zakonczeniem
negocjacji (pazdziernik 2002 r.) zgadzata sie na trzyletni okres
dochodzenia do 100% poziomu unijnego doptat
bezposrednich. Ostatecznie wynegocjowano dziesiecioletni
okres zréwnania poziomu doptat bezposrednich w Polsce
z innymi panstwami unijnymi.

W Swietle ostatnich decyzji UE, do czego upowaznita jg
wspomniany art. 23 Traktatu Akcesyjnego, mianowicie
w pazdzierniku 2003 r. uzgodniono zamrozenie rocznego
budzetu rolnego Unii do 2013 roku na poziomie zblizonym
do obecnego, tj. w wysokoéci do 43 mld EUR. Zatem logiczne
jest, ze rolnicy nowych panstw UE otrzymaliby po 2006 roku
wigksze niz obecnie doptaty bezposrednie, pod warunkiem,
ze zredukowane one zostang w odniesieniu do rolnikdw
bedacych w panstwach Unii przed majem 2004 r., co wydaje
sie mato realne.

Warto podkresli¢, ze strona polska niestety nie wynegocjo-
wata przejéciowych klauzul pozwalajgcych na ograniczenie
wwozu towardw rolno-zywnosciowych z UE, w przypadku jego
nadmiernych rozmiaréw. UE przyznata Polsce jedynie prawo
do monitorowania tego wwozu (poprzez licencje przyznawane
przez Agencje Rynku Rolnego). W przypadku stwierdzenia, ze
wolumen wwozonych z UE towardw jest zbyt duzy Polska moze
sie zwréci¢ do Komisji Europejskiej o pozwolenie na dziatania
ochronne. Taka formuta klauzuli ochronnej wydaje sie mato
skuteczna, ze wzgledu na aspekt proceduralny oraz
prawdopodobienstwo niewtasciwego rozumienia polskiego
interesu narodowego przez urzednikow unijnych.

Pewne znaczenie dla czesci polskich gospodarstw
rolnych, zwtaszcza posiadajacych wzglednie duze
mozliwosci rozwoju, tj. powyzej 5 ha, bedzie miato wsparcie
inwestycyjne. Najpierw bedzie to mozliwe w ramach
programu SAPARD (Special Accession Programme for Agri-
culture and Rural Development), w ramach ktérego rolnictwo
powinno otrzymac¢ na inwestycje (tzw. dziatanie 2,
w przeliczeniu na EUR, do 2006 roku) - 277,4 min EUR,
w tym 208 min EUR z budzetu unijnego). Nastepnie wsparcie
rozwoju inwestycyjnego gospodarstw rolnych bedzie
pochodzito z typowych, przeznaczonych dla rolnictwa,
programoéw strukturalnych UE.

Powyzsze koncesje niejako beda petryfikowaty obecng
wielko$¢ produkciji rolniczej i zywnosciowej w Polsce (zanizajac
jajeszcze, miedzy innymi, w przypadku produkcji cukru, skrobi
ziemniaczanej tytoniu) i nie pozwolg na jej odbudowanie do
wolumendw z poczatku lat dziewie¢dziesigtych (czy korica
osiemdziesiatych). Z drugiej strony - wszystko wskazuje na
to, ze w pierwszym okresie, zwlaszcza w pierwszym roku,
Polska moze mie¢ ktopoty z "wypetieniem" kwoty mlecznej
[12], ktéra z kolei w nastepnych latach moze by¢ przekraczana,
co powodowac bedzie trudnosci ze zbytem przetwordw mleka
i tym samym hamowac¢ wzrost ceny zbytu do mleka surowego
- do przerobu. Taki stan uzgodnien negocjacyjnych oznacza
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brak mozliwosci rozwoju ilosciowego i tym samym
dochodowego polskiego rolnictwa, stabsze wykorzystanie
czynnika pracy w rolnictwie i w catym sektorze rolno-spozyw-
czym, zahamowanie rozwoju eksportu rolno-zywnosciowego,
opartego na surowcach krajowych itp.

Gtéwny jednakze problem polegac¢ bedzie na niskim
wsparciu polskiego rolnictwa (tgcznie z budzetu krajowego
i unijnego) w stosunku do wsparcia stosowanego w obecnych
panstwach UE. Najogodlniej biorgc, wsparcie to bedzie w
pierwszych latach po akces;ji zblizone do obecnego wsparcia
budzetowego polskiego rolnictwa, przy czym trzeba
pamigta¢, ze zasadniczo zmienig sig (pogorszg) warunki
konkurowania polskich gospodarstw rolnych na rynku, gdyz
zostanie on rozszerzony na catg UE.

Poza wspomnianymi rozwigzaniami, UE decyduje,
poczawszy od Szczytu w Kopenhadze o wielu niekorzystnych
dla nas rozwigzaniach. Np. zdecydowano ze:

Upowszechniany bedzie od 2005 roku, nie zwigzany
z wielkoécig produkcji (decoupling rules), system jednolitej
ptatnoéci na gospodarstwo (JPG) - na hektar (analogicznie
jak proponowany dla nas na pierwsze lata po akcesji -
uproszczony system ptatnosci), przy mozliwosci jego
czesciowego wdrozenia, np. tylko w 75% w uprawie zbdz
(obok dotychczas stosowanych doptat bezposrednich -
couples rules) [13]. Istotne jest to, ze rolnik bedzie mégt
otrzymac ptatnos¢ JPG, pod warunkiem, ze bedzie spetniat
okreslone standardy - ochrony srodowiska (po pieciu latach
od momentu akcesji), bezpieczenstwa zywnoéci, standardy
sanitarne i fitosanitarne oraz standardy odnoszace sie do
warunkow utrzymania zwierzat gospodarskich (dobrostanu).
Wydaje sie, ze wiele nie doinwestowanych polskich
gospodarstw rolnych moze mie¢ ktopoty z respektowaniem
wspomnianych standardoéw, np. w zakresie dobrostanu
(warunkow utrzymania) zwierza;
Zniesiony zostanie skup interwencyjny zyta, co bedzie
szczegolnie dotkliwe dla polskich gospodarstw wiekszych
obszarowo, gospodarujgcych na stabych glebach
i uprawiajgcych wzglednie duze jego ilosci. Brak skupu
interwencyjnego zyta bedzie powodowat wystepowanie
tendencji do utrzymywania sie niskich cen jego zbytu
i tym samym bedzie powodowat kurczenie si¢ jego krajowej
produkcji na rzecz importu. Istotne jest rowniez to, ze UE
planuje wprowadzenie doptat kompensujgcych eliminacje
skupu interwencyjnego zyta tylko dla rolnikéw z panstw
unijnych z przed maja 2004 r;
Zmniejszeniu ulegng o kilkanascie procent doptaty
bezposérednie, planowane w Agendzie 2000 - do skupu
mleka. Zmniejszona zostanie 0 25% cena interwencyjna
masta oraz 0 15% mleka odttuszczonego w proszku. 22
marca br. (2004) Rada Ministréw (- Rolnictwa) UE
zdecydowata o nowych, kompensujgcych powyzsze
obnizki cen skupu, doptatach bezposrednich dla
producentdw masta oraz mleka w proszku. Niestety
zdecydowano, ze dla rolnikébw panstw nowo
przyjmowanych bedg one wprowadzane stopniowo,
poczynajgc od 25% ich poziomu w 2004 r.; poziom 100%
bytby osiggniety dopiero w 2013 roku. Takie podejscie
jest bardzo grozne dla polskich gospodarstw mlecznych,
ktore realizujg w ostatnich latach duze inwestycje, opierajac
sie na zacigganych kredytach. Gospodarstwa te mogg
mie¢ kitopoty ze sptacaniem zaciggnietych kredytow na
skutek uzyskiwania wzglednie niskich dochodow;

UE, juz po zakonczeniu Szczytu w Kopenhadze podjeta

decyzje 0 zamrozeniu kwot mlecznych, wynegocjowanych

przez nowe panstwa cztonkowskie, az do 2015 roku.

Polska kwota mleczna wynositaby (razem z rezerwag) 8,9
min t. Jest ona zbyt mata i bez watpienia bedzie ona
drastycznie ograniczata rozwdj polskiego mleczarstwa.

BARIERY ROZWOJU POLSKICH
GOSPODARSTW ROLNYCH
PO AKCESJI DO UNII EUROPEJSKIEJ

Biorgc pod uwage uwarunkowania rozwoju polskich
gospodarstw rolnych prawdopodobne wydajg sie rézne
ograniczenia i tendencje ich rozwoju w najblizszych latach
po akcesji.

W makroskali mogg wystgpi¢ z réznym nasileniem:
Paradumpingowe praktyki importowe (ponizej kosztow
produkcji, zwtaszcza towardw o gorszej jakosci i tuz przed
uptywem terminu ich waznosci do uzycia) w odniesieniu
do towarow rolno-zywnosciowych z pozostatych panstw
UE. Szczegdlnie moze sie nasili¢ import przetworzonych
towarow zywnos$ciowych, dla ktérych nie zawarowano
w Traktacie Akcesyjnym zadnych importowych klauzul
ochronnych, a ktore szczegodlnie chetnie bedg
importowane do sieci marketow. Import z UE, jak szacuje
Instytut Koniunktur i Cen, moze rosna¢ czterokrotnie
szybciej niz polski eksport do UE. W efekcie moze
pogorszy¢ sie gwattownie saldo tego handlu (nawet do
minus 1,5 mid USD; obecnie ok. minus 0,5 mid USD).
Szczegolnie grozny z punktu widzenia sektora rolno-
zywnosciowego moze sie okazac¢ import zywnosciowych
produktéw przetworzonych, co wigza¢ sie moze
z bankructwem wielu polskich zaktaddw przetworczych,
zwtaszcza wytwarzajgcych towary konfekcjonowane.
Oczywiscie pociagnie to za sobg okreslony wzrost
bezrobociaiograniczy zbyt surowcoOw rolniczych. Grozba
polega nie tylko na prostym ograniczaniu zbytu krajowych
produktéw rolnych, ale réwniez na szybkim
przyzwyczajeniu sie polskiego przetworstwa do przerobu
tanich i wystandaryzowanych surowcéw importowanych,
np. tusz wieprzowych i wotowych, maki i innych, co moze
mie¢ wieloletnie negatywne skutki dla zbytu surowcow
krajowych. Sprzyja¢ temu bedzie, jak juz wspomnielismy,
bardzo niski stopien zorganizowania polskich producentéw
rolnych na rynku;
Brak zorganizowania polskich rolnikdw w grupy
producenckie i marketingowe stwarzac bedzie nisze dla
importu z pozostatych panstw UE. Niewielka liczba grup
producenckich (obecnie ok. 40) utrzymywac¢ bedzie stan
polegajacy na tym, ze przecietny polski rolnik bedzie
bardzo stabym partnerem w stosunku do skupu produktéw
rolnych (w tym rowniez realizowanego przez przetwérstwo,
rynki hurtowe markety i inne). To powodowa¢ bedzie
w praktyce - nasilanie sig¢ trudnosci w zbycie produktéw
rolnych, ale réwniez przymus zbywania surowcow
rolniczych po bardzo niskich cenach. Niezorganizowani
rolnicy nie beda w stanie przeciwstawia¢ sie skutecznie
importowi rolno-zywnosciowemu, ani tez kreowac¢ eksportu
swoich produktéw, np. poprzez rynki hurtowe;

Wolne tempo rozwoju polskiego eksportu rolno-spozyw-

czego na rynek unijny. Bedzie to efekt nie tylko nie

zorganizowania i rozdrobnienia polskiego rynku i podazy
produktow, zwtaszcza rolnych, ale przede wszystkim braku
dostosowania standaryzacyjnego i certyfikacyjnego. Skup
nie zorganizowanej i rozdrobnionej produkcji rolnej bedzie
wigzat sie z kosztami ponoszonymi przez skupujgcych,
co obnizy efektywnos¢ eksportu, a tym samym bedzie go
hamowato. Brak certyfikatéw, zwtaszcza przetworstwa
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rolno-spozywczego (np. ISO, HACCP) oraz brak unijnych
standardow jakosciowo-sanitarnych réznych produktéw nie
tylko bedzie uniemozliwiat eksport, ale powodowat, ze
polskie towary bedg wypierane przez import z rynku
wewnetrznego. Barierg rozwoju eksportu bedzie rowniez
surowcowa struktura polskiego eksportu do Europy zacho-
dniej. Nietatwo nam bedzie, a przynajmniej w pierwszych
latach po akcesji, przestawi¢ sie na eksport np. owocow
i warzyw deserowych oraz wysoko przetworzonych towa-
row zywnosciowych. Skrajnym przypadkiem byto zatozenie
zamykania (administracyjnego), w zwigzku z ustaleniami
negocjacyjnymi, wielu zaktadow przetwoérczych, zwtaszcza
mleczarskich i miesnych. Byto to zwigzane ze wzrostem
bezrobocia, ale przede wszystkim z utratg mozliwosci
zbytu pewnej ilosci surowcow rolniczych. Rozwoj polskiego
eksportu hamowany bedzie ponadto przez brak dostepu
polskich eksporteréw, w pierwszych latach po akces;ji, do
sieci hurtowej i detalicznej w pozostatych panstwach UE;
Nadmierny i tani import rolno - spozywczy po akces;ji
bedzie niekorzystny dla rolnictwa, gdyz bedzie "blokowat'
ceny zbytu produktow rolnych, bezposrednio poprzez niskie
ceny importowanych surowcow, ale rowniez posrednio
poprzez niskie ceny importowanych detalicznych produktow
zywnoséciowych. Oczywiscie aspektem korzystnym tego
importu bedzie utrzymywanie niskich cen zywnosci
w okresie kilku lat po akcesiji, co jest wazne dla biedniej-
szych grup konsumentéw. Sytuacja taka ulegnie zmianie
po kilku latach, kiedy polski rynek rolno-zywnosciowy,
zwtaszcza towardw przetworzonych, zostanie "zdobyty"
przez import, gtéwnie z Europy Zachodniej. Oznaczac to
bedzie trwaty, trudny do wyszacowania spadek polskiej
produkcji rolno-zywnosciowej. Po kilku latach akcesji, ceny
zywnosci i ceny surowcow rolnych zaczng rosng¢, nawet
do poziomu unijnego. Taka sytuacja bedzie korzystna
jedynie dla tych polskich producentéw rolnych, ktérzy
przetrwajg wspomniany kilkuletni trudny okres, ktéry mozna
nazwac "szokiem poakcesyjnym" (wzrost cen zywnosSci
bedzie oczywiscie niekorzystny dla jej konsumentow);
Wzrostowi cen zbytu produktow rolnych bedzie
towarzyszyt wspomniany, relatywnie wiekszy wzrost cen
$srodkéw produkeji dla rolnictwa (tzw. niekorzystne
rozwarcie nozyc cen), co oczywiscie bedzie dziatato
hamujgco na wzrost dochodow rolniczych i tym samym
bedzie hamowato rozwdj zdolnosci konkurowania polskich
rolnikdbw na rynku unijnym.

W mikroskali mogg wystgpi¢, z réznym nasileniem,

nastepujace tendencije:
- w gos,oodarstwach drobnych (do 5 ha);

istotne zahamowanie produkcji (towarowej) w zwigzku
z trudnoéciami jej zbytu. Wiele z tych gospodarstw ogra-
niczy produkcje do potrzeb samo zaopatrzeniowych;
jednoczes$nie gospodarstwa te zachowywac¢ bedg na
0got status quo w zakresie posiadania ziemi, w zwigzku
z wdrozeniem wspomnianej jednolitej ptatnoéci - JPG.
Ziemia pozostajgca w tych gospodarstwach bedzie
w najwiekszym stopniu, w poréwnaniu do pozostatych
grup obszarowych, odtogowana;

cze$¢ z gospodarstw drobnych najprawdopodobniej
rozwinie produkcje zywnosci ekologicznej oraz
produkcije i ustugi pozarolnicze, w tym agroturystyczne
(w rejonach o korzystnych walorach przyrodniczo-
rekreacyjnych);

gospodarstwa drobne zaczng wyzbywac sig ziemi lub
wydzierzawia¢ jg dopiero po kilku latach po akcesiji,
jesli wyksztatcg zadowalajgcy rozmiar pozarolniczej
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produkcji i ustug lub pojawi sie mozliwos¢ zdobycia
korzystnej i trwatej pracy poza rolnictwem;

cze$¢ zatrudnionych (w tym wiascicieli) z drobnych
gospodarstw korzysta¢ bedzie w duzym stopniu z
mozliwosci pracy sezonowej za granicg (w zachodnich
panstwach UE), co réwniez utrwala¢ bedzie status quo
majatkowe tych gospodarstw, zwtaszcza w pierwszych
latach po akcesiji;

— w gospodarstwach srednich (5 - 20 ha):

nastgpi zdecydowane ozywienie produkcyjno-
inwestycyjne w przypadku mtodych rolnikéw, zwtaszcza
zrzeszonych w dobrze funkcjonujgce grupy
producenckie, majgcych mozliwosci rozwoju
obszarowego, a co sie z tym wigze inwestycyjnego
(wspieranego z zewnatrz). Barierg tego rozwoju bedg
jednak ograniczenia w mozliwosci ptynnego zbytu
produktow rolnych, choc¢by ze wzgledu na
wynegocjowane bardzo mate kwoty produkcyjne, atym
samym wystepowac bedzie powszechnie w tej grupie
obszarowej zjawisko niewydolno$ci dochodowej;
bardzo duza ilo$¢ gospodarstw $rednich wypadnie z
produkcji i rynku z naturalnych powodow, np. starzenia
sie wtascicieli, bezdzietnosci i braku nastepcow,
nieszczesliwych wypadkdw, odchodzenia z rolnictwa
w zwigzku ze wspomniang niewydolnoscig dochodowg
i innymi uwarunkowaniami wczesniej wspomnianymi.
Majatek tych gospodarstw, w tym ziemia, bedzie
stosunkowo szybko przechodzi¢ do gospodarstw
sgsiedzkich, majagcych dobrg kondycje ekonomiczno-
finansowg i mozliwosci rozwoju;

— w gospodarstwach duzych (20 - 200 ha):

szybki rozwdéj produkcyjno-ekonomiczny, w tym w
oparciu o wtasng akumulacje, wydaje sie mato
prawdopodobny, poza gospodarstwami biznesowymi
czerpigcymi duze dochody z poza rolnictwa. Przyczyng
ograniczonych mozliwoéci wzrostu dochodowoéci tych
gospodarstw rolnych po akcesji, bedzie wzglednie
niskie wsparcie ekonomiczne, niekorzystne nozyce cen
rolnych itp. Mozliwy bedzie rozwdj tych gospodarstw w
oparciu o kredyty inwestycyjne, z ktdorych jak
stwierdziliSmy gospodarstwa te korzystajg juz obeonle
w duzym stopniu. Jednakze trudnosci ze sptatg
kredytow i tym samym nadmierne zadtuzenie moga by¢
w przysztosci powodem bankructw duzego odsetka
tych gospodarstw. Niestety istnieje zagrozenie, ze
ziemia gtéwnie z tych gospodarstw bedzie przechodzita
we wtadanie cudzoziemcow;

gospodarstwa duze bedg miaty znacznie tatwiejsze
mozliwoéci zbytu swoich produktow, ze wzgledu na
duzg skale produkciji (preferowang przez handel i
przemyst przetwdérczy) i ze wzgledu na lepsze
zorganizowanie na rynku witascicieli tych gospodarstw;
zatem mimo prawdopodobnie dos¢ intensywnych
tendencji rozwojowych tych gospodarstw, mimo
teoretycznie dos¢ duzych mozliwosci skutecznego
konkurowania na rynku unijnym, bedg one najbardziej
podatne na upadki, gdyz najtrudniej bedg znosi¢
niekorzystne (wynegocjowane) warunki rozwoju. Ze
wzgledu na duzg towarowo$¢ i duze powigzanie z
rynkiem (i wrazliwo$¢ na nizsze ceny zbytu i
niekorzystne rozwarcie nozyc cen) - gospodarstwa
duze, nie posiadajgce naturalnych mechanizméw
regulacji, pozwalajgcych przetrwac okresy niekorzystnej
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sytuacji ekonomicznej, powinny otrzymywac¢ wysokie
wsparcie ekonomiczne (na poziomie stosowanym
obecnie w UE), od poczatku akcesii.

PODSUMOWANIE

1) Polskie gospodarstwa rolne bedg réznie zachowywaty sie

w sensie produkcyjno-rozwojowym po akcesji do UE; od
filozofii "przetrwania" w przypadku drobnych gospodarstw,
poprzez rozwoj czesci gospodarstw Srednich i upadek
duzego odsetka innych gospodarstw z tej grupy, do szyb-
kiego rozwoju produkcyjno-ekonomicznego gospodarstw
duzych (przy zagrozeniu upadku duzej ich czesci, po kilku
latach po akces;ji).

2) Biorac powyzsze pod uwage, wydaje sie, ze w polskiej

polityce rolnej niezbedne jest - aktywizowanie produkcyjno-

ustugowe réwniez gospodarstw drobnych, tagodzenie

i moderowanie prawdopodobnie duzych przemian

strukturalnych w gospodarstwach $rednich i eliminowanie

zagrozen egzystencji gospodarstw duzych. Niezbedne sa
zatem nastepujgce dziatania:

- maksymalizacja utatwien zbytu produktéw rolnych (do
hurtu i marketéw), zwtaszcza z gospodarstw mniejszych
obszarowo;
utrzymywanie cen zbytu produktow rolnych na
optymalnym poziomie, aby ksztattowa¢ niezbedny
poziom dochoddw rolniczych i akumulaciji ekonomicznej
gospodarstw;
maksymalizacja wsparcia budzetowego rolnictwa
w celu poprawy jego optacalnosci, eliminacji skutkow
niekorzystnego rozwarcia nozyc cen i w celu
zwigkszania tempa rozwoju gospodarstw, niezbednego
do ich skutecznego konkurowania na rynku unijnym;
ochrona rynku, w tym przed tanim importem z obecnych
panstw UE, co bedzie bardzo trudne, w zwigzku z mato
skutecznymi klauzulami ochronnymi, zawartymi
w Traktacie Akcesyjnym.

3) Niestety, w Swietle powyzszych rozwazan, perspektywy

rozwoju polskich gospodarstw rolnych nalezy uznac¢ za
do$¢ ograniczone. Przejawia¢ sie one bedg tym ostrzej
im wolniejsze bedzie tempo ogdélnego rozwoju
gospodarczego Polski po akcesji. Najistotniejszym
przyczynkiem niekorzystnych warunkédw rozwoju
poakcesyjnego polskiego rolnictwa sg niewystarczajgce
koncesje wynegocjowane i zapisane w Traktacie
Akcesyjnym w odniesieniu do polskiego sektora rolno-
zywnoséciowego. Nie pozwolg one na ptynne nadrobienie
zaniedban rozwojowych polskich gospodarstw rolnych
i na ich skuteczne konkurowanie na unijnym rynku rolno-
zywnos$ciowym.

4) Niekorzystna sytuacja ekonomiczno-rynkowa gospodarstw

rolnych niekoniecznie musi sie przektada¢, w kazdym
aspekcie, na sytuacje przemystu rolno-spozywczego.
Przemyst ten wcale nie musi odczuwac ktopotdw
w zakresie zaopatrzenia w surowce rolnicze, gdyz te
w poczgtkowym okresie po akcesji po wzglednie niskich
cenach mogg by¢ importowane ze "starych" panstw
unijnych. Taka sytuacje bedzie w szczegdiny sposob
utrwalata dezintegracje polskiego rolnictwa i przemystu
rolno-spozywczego.
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DEVELOPMENT OF POLISH AGRO-FOOD SEC-
TOR ON THE ACCESSION
TO THE EUROPEAN UNION

SUMMARY

In the article the results of changes in the agro-food pro-
cessing sector during the transformation period, its present
situation and forcasted results after Poland’s accession to
the European Union as well as resulting from this tasks for
domestic agro-food policy have been presented.
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STAN PRAWNY SYSTEMU HACCP* W UNII
EUROPEJSKIEJ

W artykule omowiono obowigzki producentow zywnosci wynikajace z ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i Zywienia

oraz zasady systemu HACCP.

SYSTEM HACCP W EUROPEJSKIM
PRAWIE ZYWNOSCIOWYM

W latach 80. system HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczne
Punkty Kontroli) zostat uznany przez FAO/WHO za skuteczne
narzedzie zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
produktéw zywnosciowych - wydano wowczas zalecenie
stosowania tego systemu w przemysle spozywczym. Dnia
14 czerwca 1993 r. przyjeta zostata Dyrektywa Rady
Wspolnot Europejskich (93/43/EEC), dotyczgca higieny
produktow zywnosciowych, w ktérej okreslono zasady
systemu. Po ujawnieniu kolejnych "afer" zwigzanych ze
skazeniem zywnosci pochodzacej z krajow Unii Europejskiej
(BSE, stosowanie glikolu dwuetylowego w produkcji win,
stosowanie niedozwolonych anabolikdw i antybiotykow itp.)
podjeto prace nad udoskonaleniem prawa zywnos$ciowego.
W styczniu 2002 r. opracowano projekt Rozporzadzenia Unii
Europejskiej 2000/0178 (COD), ktére ma zastgpi¢ dyrektywe
93/43/EEC. W dokumencie tym promuje sig polityke "od pola
do stotu", tak wiec celem nadrzednym jest zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci w catym tancuchu zywnosciowym.
Rozporzadzenie to naktada szereg obowigzkéw na
producentovv i dystrybutoréw zywnoéci m. in.:

Zagwarantowania na wszystkich etapach produkcji

i dystrybucji, odpowiedzialnoéci za produkty spozywcze

tak, aby spetniaty one wymagania prawa zywnosciowego,

zwtaszcza w aspekcie bezpieczenstwa zywnosci.

Identyfikacji zywnosci, paszy, zwierzat a takze dodatkdéw

do zywnosci i pasz oraz udostepniane tych informacji na

zgdanie odpowiednim wtadzom.

Posiadania systemow i procedur pozwalajgcych na

wskazanie podmiotéw, do ktorych produkty dostarczono.

Istotny jest fakt, iz Rozporzadzenie to obowigzuje wszystkie
kraje cztonkowskie wprost, bez potrzeby transformaciji do
ustawodawstwa krajowego.

SYSTEM HACCP
W USTAWODAWSTWIE POLSKIM

W oparciu o te dokumenty europejskie powstaje prawo
zywnosciowe w Polsce. W ostatnich miesigcach nastagpity
istotne zmiany w polskim ustawodawstwie; 30 pazdziernika
2003 r. wydano kolejng nowelizacje ustawy o warunkach
zdrowotnych zywnoséci i zywienia z 11 maja 2001 r. (Dz. U.
2001 Nr 63 poz. 634, Dz.U. 2002 Nr 135 poz. 1145, Dz. U.
2003 Nr 208 poz. 2020), do ktérej opracowano szereg aktéw
wykonawczych. W zwigzku z tym przedsiebiorcow
dziatajgcych w sektorze rolno-spozywczym nurtuje kilka
waznych pytan.

*) HACCP - Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli

Kogo dotyczy obowigzek wdrozenia systemu HACCP?

Zgodnie z art. 30 pkt 1 ww. ustawy "Kierujgcy zaktadem
lub osoba przez niego upowazniona jest obowigzany wdrozy¢
i stosowa¢ zasady systemu HACCP. Obowigzek wdrozenia
i stosowania zasad systemu HACCP nie dotyczy producentéw
na etapie produkcji pierwotnej, ktérzy, w celu zapewnienia
wtasciwej jakosci zdrowotnej oraz zasad higieny, sg
obowigzani wdrozy¢ i stosowa¢ zasady dobrej praktyki
produkcyjnej (GMP) i dobrej praktyki higienicznej".

Aby mie¢ pewnos$¢ czy dane przedsiebiorstwo musi
wdrozy¢ zasady HACCP nalezy zapozna¢ sie z definicjg
zaktadu, ktéry w rozumieniu ustawy oznacza "miejsce
wykonywania dziatalnoéci w zakresie produkcji lub obrotu
zywnoséciag, na wszystkich lub wybranych etapach tej
dziatalnoéci, poczgwszy od przygotowania do wprowadzenia
do obrotu gotowych produktéw pierwotnych az do oferowania
do sprzedazy lub dostarczania zywnosci korncowemu
konsumentowi, odptatnie lub nieodptatnie”. Tak wiec nie ma
watpliwosci, ze kazdy zaktad przetwdrstwa spozywczego,
kazdy sklep detaliczny, kazda hurtownia, kazda stotdwka,
restauracja, stragan z hot-dogami powinien mie¢ wdrozone
zasady systemu HACCP. Ale to jeszcze nie jest petna lista -
w rozumieniu ustawy obowigzek taki dotyczy rowniez transportu
oraz tych producentdw rolnych, ktérzy zebrane z pola produkty
poddajg jakiejkolwiek obrébce. Obrébka moze polegaé na
segregacji, myciu czy pakowaniu zywnosci. Dla tych etapow
producent rolny powinien wdrozy¢ zasady systemu HACCP.

Kto nie musi wdraza¢ zasad systemu HACCP?

Tylko producenci na etapie produkcji pierwotnej, ktora
w rozumieniu ustawy oznacza "produkcje, chow, lub uprawe
produktéw pierwotnych, wtgcznie ze zbieraniem plonow,
towiectwem, towieniem ryb, udojem mleka oraz wszystkimi
etapami produkcji zwierzecej przed ubojem, a takze zbiorem
ro$lin rosngcych w warunkach naturalnych'.

Wszystkie artykuty ustawy, w ktérych méwi sig o zasadach
systemu HACCP "obowigzujg od dnia uzyskania przez
Rzeczpospolitg Polskg cztonkostwa w Unii Europejskiej".
W interpretacji Inspekcji Sanitarnej "termin 1 maja dotyczy
podjecia sukcesywnych, ewolucyjnych, elastycznych dziatan
w kierunku wprowadzania zasad HACCP, a nie catkowitego
wdrozenia".

Na czym ten system polega?

System HACCP pomaga identyfikowa¢ problemy zwigzane
z jakos$cig zdrowotng produktu podczas jego wytwarzania
oraz opanowac te, ktére stanowig zagrozenie dla zdrowia
konsumenta. System ten ma charakter prewencyjny i zapew-
nia bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci poprzez identyfi-
kacje zagrozen na kazdym etapie procesu produkcyjnego
i ich opanowanie poprzez wdrozenie odpowiednich srodkéw
zapobiegawczych.
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System jest oparty na 7 zasadach, ktére okreslajg jak
ustanowi¢, wdrozy¢ i utrzymywac w przedsiebiorstwie plan
HACCP. Zasady te majg miedzynarodowg akceptacje;
w 1992 r zostaty opublikowane przez Amerykanski Komitet
Doradczy ds. Kryteriow Mikrobiologicznych dla Zywnosci
(NACMCF), aw 1993 zostaty zaakceptowane i opublikowane
przez Komisje Kodeksu Zywnosciowego.

Zasady systemu HACCP nalezy rozumie¢ nie tyle jako
zasady, ktorych nalezy przestrzegac ale jako zadania, ktére
nalezy zrealizowa¢ wdrazajgc system.

Zasada 1 - przeprowadz analize zagrozen. Zidentyfikuj
potencjalne zagrozenia zwigzane z produkcjg zywnosci
na wszystkich etapach - od pozyskiwania surowca do
produktu koncowego. Ocen prawdopodobienstwo
wystgpienia zagrozen i wskaz dziatania
zapobiegawcze.

Zasada 2 - okresl Krytyczne Punkty Kontroli (CCP). Okresl
punkty, procedury lub czynnoéci, ktére muszg byc¢
kontrolowane w celu wyeliminowania zagrozenia lub
zminimalizowania prawdopodobienstwa jego
wystgpienia.

Zasada 3 - dla kazdego punktu krytycznego ustal wartoéci
krytyczne, rozgraniczajgce stany akceptowalne od
nieakceptowalnych. Okre$l wartoéci docelowe i toleran-
cje dla mierzonych parametrow.

Zasada 4 - opracuj i wprowadz system monitorowania
parametrow w kazdym CCP. Ustal system kontroli
i monitorowania oraz sposob zapisywania danych.

Zasada 5 - ustal dziatania korygujace (naprawcze), ktére
powinny by¢ przeprowadzone gdy monitorowanie
wskazuje, ze CCP wymyka sie spod kontroli - nie spetnia
wczesniej okreslonych wymagan.

Zasada 6 - ustal sposob weryfikacji zasad systemu, w celu
potwierdzenia, ze funkcjonuje on prawidtowo. Zakres
weryfikacji okresla kierujacy zaktadem, odpowiednio do
wielkosci i rodzaju dziatalnoéci przedsiebiorstwa.

Zasada 7 - prowadz dokumentacje dotyczgcag wszystkich
procedur i zapisdw zgodnie z powyzszymi zasadami

Kto bedzie kontrolowat stan wdrozenia zasad
systemu HACCP?

Nadzoér nad jako$cig zdrowotng zywno$ci sprawujg organy
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, w przypadku zywnosci
pochodzenia roslinnego oraz organy Panstwowej Inspekciji
Weterynaryjnej, w przypadku zywno$ci pochodzenia
zwierzecego. Z pewnoscig warto zapoznac sie z Rozporza-
dzeniem Ministra Zdrowia z dnia 28 kwietnia 2004 r. w sprawie
przeprowadzania urzedowej kontroli zywnoéci (Dz. U. Nr 104
poz. 1098), ktdre okresla jakie czynnosci kontrolne moga by¢

podejmowane przez inspekcje sanitarng. W tym miejscu warto
wspomnie¢ o0 tym, ze ustawa o warunkach zdrowotnych
zywno$&ci i zywienia nie przewiduje sankcji karnych ze strony
organow urzedowej kontroli zywnoéci w przypadku
stwierdzenia stabych postepéw we wdrazaniu zasad HACCP.

Wazne

Nalezy pamieta¢ o tym, ze nie istnieje zaden formalny
obowigzek certyfikacji lub zatwierdzania systemu HACCP
przez instytucje zewnetrzne. Za bezpieczenstwo produktu
odpowiada producent, ktéry na mocy prawa jest zobligowany
do prowadzenia wewnetrznej kontroli (tzw. auditow
wewnetrznych) w przedsigbiorstwie. Zakres wewnetrznej
kontroli zawiera Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia z 6
stycznia 2003 r. (Dz. U. Nr 6 poz. 77)

Podstawg wdrozenia systemu HACCP jest spetnienie
wymagan okres$lanych jako zasady dobrej praktyki
higienicznej i produkcyjnej. Podstawowe zasady GMP i GHP
zwykle zawiera sie w postaci kodeksu. Wytyczne do
opracowania takich kodeksdw mozna znalez¢ w Codex Gen-
eral Principles of Food Hygiene (www.codexalimentarius.net),
dyrektywie 93/43 a takze Rozporzgdzeniu Ministra Zdrowia
z 26 kwietnia 2004 r. w sprawie wymagan higieniczno-
sanitarnych w zaktadach produkujgcych lub wprowadza-
jacych do obrotu srodki spozywcze (Dz. U. Nr 104 poz. 1096).

Wdrazajgc zasady GMP, GHP oraz systemu HACCP
przedsigbiorca moze zastosowac opracowania zawarte
w opublikowanych poradnikach. Aby mie¢ pewnosc¢, ze opra-
cowany system spetnia wszystkie okreslone w ustawo-
dawstwie wymagania wielu przedsiebiorcow korzysta
z pomocy jednostek szkoleniowo-doradczych.

Dodatkowe informacje mozna uzyskac w :
Centrum HACCP
ul. Pawlaczyka 10, 02-790 Warszawa
Tel. (022) 648 09 16; fax: (022) 648 09 20
Tel. kom. 696 452 003, 696 452 005
e-mail: haccp@palacha.pl  www.palacha.pl

THE STATE OF LEGISLATION OF HACCP SYS-
TEM IN EUROPEAN UNION

SUMMARY

In the article are discussed the obligations of food pro-
ducers resulting from the act on healthy conditions of food
and nutrition. Besides the HACCP system rules are presented.
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NOWOCZESNE MASZYNY
DLA PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO
Czes¢ V
LINIA PRODUKCYJNA ORAZ URZADZENIA
DO WYTWARZANIA CZIPSOW Z OWOCOW | WARZYW

Rynek konsumencki obecnie zapetniony jest przetworami
wytwarzanymi z owocéw i warzyw. Dgzeniem producentow
tych produktéw jest, aby byty one zdrowe i dietetyczne, to
znaczy, aby miaty niskg zawartos¢ soli, sztucznych substancji
zapachowych, barwnikdw i nie zawieraty tluszczu, natomiast
zachowywaty naturalne substancje odzywcze, witaminy
i mikroelementy. Z wielu rodzajow produktéw spozywczych
czipsy spetniajg wymagania stawiane przez konsumentéw, to
znaczy:

. sg zdrowe i posiadajg naturalny wyglad,
. zawierajg duzo witamin i sktadnikéw odzywczych,
. posiadajg niezmienny smak i $wiezy zapach,
. charakteryzuja sie kruchoécig w czasie jedzenia,
. majg dtugi okres przydatnosci do spozycia.
9 13
an

a0 =

drugi pochyty 6 wchodzacy do wnetrza wanny. Trzeci odcinek
poziomy 7 umieszczony jest nad dnem wanny, natomiast
czwarty pochyty 8 wychodzi nad obrzeze wanny i ostatni
odcinek poziomy 9 zakonczony jest rolkg nawrotng 10. Nad
pierwszym poziomym odcinkiem 4 znajduje sie urzgdzenie do
krojenia owocow i warzyw 11, natomiast pod ostatnim
odcinkiem 9 umieszczony jest mechanizm 12 do uktadania
czipsdow w pojemniki sitowe z przeznaczeniem ich do suszenia.
Ponadto nad wanng zawieszony jest przenosnik zabierakowy
13 wyposazony w cztery rolki rozstawione w geometrii
réwnoramiennego trapezu. Przy czym dwie dolne rolki
stanowigce mniejszg podstawe trapezu zanurzone sg w syropie
spozywczym, natomiast jedna z gornych jest napedzana od
rolki siatkowego transportera.

Przedmiotowe wynalazki to jest linia
produkcyjna oraz urzadzenie do
wytwarzania czipséw z owocow i warzyw
sg wykorzystane do produkcji czipsow
przez firme GAYA-MENSANA Sp. z 0.0.
7 siedzibg w Poznaniu. Firma GAYA-
MENSANA posiada wtasng technologie
wytwarzania czipséw, dietetycznych

\12 \ 8 \.2

o[)l:ﬂl:d proo{uéc%/na c[o w%fwarzam'a czi/ado'w

Rézne sg technologie, wedtug ktérych produkowane sg
czipsy oraz rdézne urzadzenia stanowigce wyposazenie
technologiczne do ich wytwarzania.

W 1998 roku w Instytucie Maszyn Spozywczych wspdlnie
z Przedsiebiorstwem Handlu Sprzetem Rolniczym "AGROMA"
Sp. z 0.0. opracowano technologie wytwarzania czipsow,
a takze zaprojektowana zostata linia produkcyjna wraz
z potrzebnymi urzgdzeniami do ich produkcii.

Przedmiotowa linia produkcyjna oraz urzgdzenie do
krojenia owocow i warzyw w plasterki zostaty zgtoszone do
Urzedu Patentowego w celu dokonania ochrony wytgczne;j
w dniu 19 pazdziernika 1998 roku.

Linia sktada sig z dtugiej ramy 1, w ktdrej w Srodkowej czesci
usytuowana jest wanna 2 wypetniona syropem spozywczym
do nasycania czipsow. Wzdtuz ramy usytuowany jest siatkowy
transporter 3 do przemieszczania czipséw. Ma on kilka
odcinkow. Pierwszy odcinek poziomy 4 wraz z napgdem 5,

z warzyw i owocow zwtaszcza
z marchwi, seleréw, banandéw i jabtek
zgtoszong do Urzedu Patentowego do
ochrony wytgcznej w dniu 15 marca
2001 roku. Polega ona na tym, ze
warzywa kroi sie w plastry, poddaje sie
blanszowaniu i obrébce enzymatycznej,
nastepnie nasyca sie w roztworze
Spozywczym i suszy sie.

Nalezy wspomnie¢ rowniez
0 roztworze spozywczym, w ktérym nasycane sg plastry
warzyw lub owocow. Roztwdr nasycajgcy do wytwarzania
ptatkdw owocowych jest zgtoszony do Urzedu Patentowego
do ochrony wytgcznej w dniu 1 czerwca 2000 roku. Roztwor
sktada sie z zageszczonego soku owocowego, kwasu
askorbinowego, kwasu cytrynowego i $rodka stodzgcego jako
ester metylowy L - aspargino - L - fenyloalaniny.

Podobna opatentowana w USA linia produkcyjna jest
stosowana w Stanach Zjednoczonych przez firme Silver M.E.
Sktada sie ona z trzech segmentowych przenosnikow
usytuowanych szeregowo. Nad pierwszym segmentem
umieszczony jest aparat do krojenia owocow w plasterki. Nad
drugim - aparat do nasycania syropem spozywczym owocow
pokrojonych przy pomocy dysz wylotowych. Nad trzecim
segmentem znajduje sie nawiewna suszarka do suszenia
plasterkdw w podwyzszonej temperaturze.
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PODSUMOWANIE

Z przedstawionych w Kkolejnych czesciach niniejszego
artykutu informacji wynika, ze dorobek naukowo-badawczy
i rozwojowy zlikwidowanego w | potowie 2004 r. Instytutu
Maszyn Spozywczych w Warszawie wniost trwaty wktad
w inzynierie przetworstwa rolno-spozywczego w naszym kraju
i dotychczas jest w wielu rozwigzaniach wiodacy. Niektore
maszyny i urzgdzenia dawniej produkowane przez Instytut
Maszyn Spozywczych nadal sg wytwarzane w zaktadzie
produkcyjnym nalezgcym do firmy ,IMS - Maszyny
Spozywcze” Sp. z 0.0.

MODERN MACHINERY AND EQUPMENT FOR
FOOD INDUSTRY

PART V.

MANUFACTURING LINE, MACHINERY AND EQUIP-
MENT FOR THE PRODUCTION OF CHIPS FROM
FRUIT AND REGETABLES

H

IMS - Maszyny Spozywcze sp. z 0. 0. ma przyjemnos¢
zaprezentowac Panstwu produkowane przez nas maszyny
i urzgdzenia do produkcji wyrobow kulinarnych. Maszyny
majg zastosowanie w wytworniach gastronomicznych,
chtodniach, masarniach, hotelach i szpitalach. Pracujg
u nas w kraju oraz w USA, Rosji, Chinach, Jugostawii
na Litwie i Ukrainie. Wielokrotnie byty nagradzane
i wyrdzniane na licznych targach i wystawach.

W naszej ofercie znajduje sie wiele urzagdzen
pozwalajgcych na indywidualny doboér do potrzeb
technologicznych oraz zaspokojenie wigkszosci wymagan
klientow. Produkujemy m.in.: formierki do wyrobow
kulinarnych, naleénikarki, formierki pyz, gtowice do
formowania ostonek biatkowych, pompy krzywkowe do
cieczy gestych i farszu, przecieraczki i wiele innych
maszyn i urzgdzen dla przetwoérstwa spozywczego.

Poprzez krétkg charakterystyke formierki i nalesnikarki
chcemy zilustrowac ich zastosowanie i ich przydatnos¢.

Nale$nikarka - urzadzenie to stuzy do wypieku ciasta
nale$nikowego w formie prostokatéw lub tasmy. Maszyna
przeznaczona jest do $redniej wielkosci zaktadow
produkeyjnych lub duzych punktow zywienia zbiorowego,
doskonale sprawdza si¢ w zaktadach przemystowych.

IMS — Maszyny Spozywcze sp. Z 0.0.
ul. OTWOCKA 1B,
tel. (022) 619 20 98;

03-759 WARSZAWA
fax (022) 619 14 02
e-mail:imsms@op.pl

Formierka wyrobéw kulinarnych typ 01MG - jest
urzgdzeniem nowoczesnym i sprawdzonym, produko-
wanym od ponad 4 lat, stale rozwijanym i doskonalonym.
Urzadzenie pozwala w znacznym stopniu zredukowac
ilos¢ 0sbéb zatrudnionych przy produkciji, co w duzym
stopniu obniza koszty dziatalnosci firmy.

Maszyna jest przeznaczona do formowania pierogéw
z ciasta pszennego z nadzieniem miesnym, miesno
warzywnym, owocowym i serowym oraz pasztecikow
z ciasta drozdzowego z nadzieniem miesnym lub bez,
atakze klusek slgskich i pyz, ciastek domowych kruchych
itp.

Jestesmy do Panstwa dyspozycji pod numerem telefonu
0-606-33-55-44; lub e-mail: imsms@op.pl, jednoczesnie
zapraszamy do osobistego zapoznania sie z technologig
maszyn i wytwarzanych przez nie produktéw.
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Informacije
dla Autoréw przygotowujacych materialy do publikacji w czasopismie

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

Artykut powinien w sposob zwiezty i przejrzysty omawiac specjalistyczne zagadnienie, przy czym
wskazany jest podziat tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. Wjego zakonczeniu nalezy sformutowac
istotne dla poruszanej problematyki wnioski.

Wydruk nalezy przygotowac w dwéch egzemplarzach na bialym (nie przebitkowym) papierze,
z podwojng interlinig i 4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca,
w ktorych nalezy umiescic tabele lub rysunek piszac Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy
stownie objasnic litery greckie stosowane w tekscie, np. - beta. Stronice powinny by¢ zaopatrzone
w kolejng numeracje.

Uwagal Wraz z egzemplarzami artykutu nalezy dostarczyc - podpisang nazwiskiem autora - dyskietke
z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze pracujgcym w srodowisku Windows (patrz wkfadka).

Na pierwszej stronie wydruku (z lewej strony 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. Konieczne jest rowniez dotgczenie na koncu artykutu
ttumaczenia tytutu i streszczenia w jezyku angielskim. Na stronie pierwszej nalezy ponadto umiescic
adres zamieszkania autora dla korespondencji oraz numer telefonu.

Jezeli zachodzi taka konieczno$¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktére nalezy pisac
w oddzielnych wierszach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indeksoéw, wyktadnikéw poteg,
znakoéw 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 (SI).

Na rysunki i tabele nalezy powotac sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na
zrodta literaturowe, ktérych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach
kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5]. W wykazie literatury kolejnos¢ pozycji nalezy réwniez oznaczyc
liczbamiw nawiasach kwadratowych, na przyktad. [1], [2] ....[5].....[10] itp.

Wykaz literatury (ograniczony do zrodet najbardziej istotnych) nalezy umiescic¢ na koncu artykutu pod
tytutem: LITERATURA opierajgc sie nanastepujgcych 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 materialy ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje
kolejno, wigzac je w odpowiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac czytelnie,
pamietajac, ze ich format powinien gwarantowac po dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnosc.

Uwagal Rysunkow nie nalezy wklejac do tekstu!

Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie, powinny oprocz kolejnego numeru podawac tytut
rysunku wraz z legendg zawierajacg wyodrebnione odnosnikami jego czesci.

Artykuty o istotnych wartosciach problemowych powinny by¢ recenzowane przez samodzielnych
pracownikow naukowych - specjalistbw z dziedziny przetworstwa spozywczego, ekonomii,
zarzgdzania i marketingu i jako takie zaopatrzone zostang w znak graficzny ® umieszczony przy tytule.
Recenzje takg nalezy dotgczyc¢ do artykutu.

O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowana jego recenzje.
Jezeli w jej wyniku zachodzi koniecznosc¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpic
w okresie nie dtuzszym niz dwatygodnie. Po tym terminie uwaza sie, ze autor rezygnuje z publikaciji.

Redakcja zastrzega sobie prawo dokonywania poprawek, zmian terminologicznych lub skrétéw, przy
czym wieksze zmiany o charakterze merytorycznym bedg wprowadzane wytgcznie za uprzednig
zgodg autora.

Przekazanie artykutu do Redakgcji jest zarazem oswiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto
publikowane w innym czasopismie.

Artykuty nalezy przesytac¢ na adres:

WYZSZA SZKOLA MENEDZERSKA SIG
Redakcja czasopisma "Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego"
ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa






