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Szanowni Czytelnicy !

Przekazuj¹c do Waszych r¹k kolejny numer POSTÊPÓW TECHNIKI PRZETWÓRSTWA SPO¯YWCZEGO, ¿ywimy
nadziejê, ¿e znajdziecie w nim materia³y odpowiadaj¹ce Waszym zainteresowaniom i rozwi¹zuj¹ce problemy w rozleg³ej i
specyficznej dziedzinie przetwórstwa spo¿ywczego oraz konserwacji ¿ywnoœci. Naszym wspólnym i najwa¿niejszym celem
jest ¿ywnoœæ zdrowa i bezpieczna oraz nowoczesne i efektywne metody jej wytwarzania pod wzglêdem in¿ynieryjnym,
ekonomicznym, organizacyjnym i marketingowym. Dlatego te¿ Reakcja PTPS jest zainteresowana przede wszystkim pracami
bezpoœrednio i poœrednio s³u¿¹cymi powy¿szym celom i wymaganiom wynikaj¹cym z potrzeb gospodarki rynkowej. Organ
nasz by³ i jest pismem o zasiêgu ogólnokrajowym. Obecnie otwiera siê przed nim, przed jego w³aœcicielem i wydawc¹ oraz
innymi uczelniami, nowa szansa wejœcia w Europejsk¹ Przestrzeñ Szkolnictwa Wy¿szego, tworzon¹ przez Uniê Europejsk¹.
Pozwala to na wprowadzenie systemu szkolenia kadry specjalistów z wykorzystaniem standardów miêdzynarodowych w
ca³ym zakresie: od nauki do szeroko rozumianej praktyki dostosowanej do wymagañ i potrzeb gospodarki rynkowej.
Uzyskaliœmy równie¿ dostêp do europejskiego systemu gospodarczego oraz op³acalnej wymiany i zbytu atrakcyjnej polskiej
¿ywnoœci.

W zwi¹zku z tym polski sektor rolno - spo¿ywczy oraz zwi¹zana z nim nauka i in¿ynieria mog¹ liczyæ na powa¿ne
korzyœci. Jednak, jak siê przewiduje, nie obejdzie siê przy tym bez zagro¿eñ i strat. Problematykê tê przybli¿a nam artyku³ 13,
p. spis treœci. Wszystkim wymaganiom zwi¹zanym z nasz¹ obecnoœci¹ w Unii Europejskiej musimy sprostaæ. Spoczywaj¹
na nas liczne obowi¹zki i nie³atwe zadania we wszystkich sferach rozwoju, zaczynaj¹c od nauki i koñcz¹c na szerokiej
standardowej praktyce produkcyjnej, organizacyjnej, marketingowej i prawnej, obowi¹zuj¹cej i realizowanej w krajach
Unii. Zgodnie z nowoczesnymi wymaganiami rozwoju gospodarczego opartego na wiedzy, nauka powinna w ka¿dym
przypadku s³u¿yæ praktyce produkcyjnej i marketingowej. Zale¿noœæ ta jest fundamentalnym warunkiem postêpu naukowo
- technicznego i szybkiego rozwoju gospodarczego. Trend ten powinny odzwierciedlaæ prace naukowo-badawcze, badawczo-
rozwojowe i wdro¿eniowe oraz publikowane na ich podstawie artyku³y upowszechniaj¹ce osi¹gniête wyniki. Dlatego te¿
nadsy³ane artyku³y powinny zawieraæ wyczerpuj¹ce wnioski koñcowe wynikaj¹ce z prezentowanej w artykule pracy. Wnioski
te powinny wskazywaæ dziedziny i sposoby mo¿liwego wdro¿enia wyników pracy oraz spodziewane efekty produkcyjne,
ekonomiczne i marketingowe. W przypadku prac naukowo-badawczych nale¿y uwypukliæ wyniki laboratoryjnych prac
eksperymentalno - pomiarowych weryfikuj¹cych s³usznoœæ i potwierdzaj¹cych przydatnoœæ sformu³owanej teorii - staj¹cej
siê w ten sposób u¿yteczn¹ prawd¹ obiektywn¹. Teoria nie zweryfikowana pozytywnie i jednoznacznie pozostaje
bezwartoœciow¹ hipotez¹.

Od czasu do czasu bêdziemy publikowaæ tak¿e artyku³y przegl¹dowe omawiaj¹ce œwiatowe osi¹gniêcia i kierunki rozwojowe
w in¿ynierii przetwórstwa spo¿ywczego i o takie równie¿ prosimy autorów.

Naszkicowany wy¿ej docelowy profil problemowy naszego czasopisma by³ przedmiotem rozwa¿añ Rady Programowej
na posiedzeniu w dniu 16.03.2004 r. w Warszawie i uznany zosta³ za niezbêdny. Dlatego te¿ liczymy na dalsz¹ aktywnoœæ
twórcz¹ wspó³pracuj¹cych z PTPS autorów, a tak¿e zachêcamy do wspó³pracy wszystkich potencjalnych autorów z wy¿szych
uczelni, z przemys³u i innych dziedzin zwi¹zanych z przetwórstwem, konserwacj¹ i zbytem ¿ywnoœci. Liczymy tak¿e na
doœwiadczenie i giêtkie pióro ekonomistów zwi¹zanych z uczelniami i innymi instytucjami zajmuj¹cymi siê in¿ynieri¹
przetwórstwa ¿ywnoœci.

Koñcz¹c uprzejmie proszê autorów o:
- nadsy³anie artyku³ów i doniesieñ, a tak¿e o awizowanie tematyki do nastêpnych numerów wraz z przybli¿on¹ dat¹

dostarczenia artyku³ów do Redakcji PTPS,
- redagowanie artyku³ów œciœle wed³ug ujednolicaj¹cych teksty wytycznych Redakcji dla autorów. Wytyczne te

zamieszczone s¹ na koñcu ka¿dego numeru,
- nadsy³anie tekstów i rysunków (na podpisanej imieniem i nazwiskiem autora) dyskietce komputerowej w edytorze

pracuj¹cym w œrodowisku WINDOWS, p. wk³adka informacyjna.
Dziêkujê autorom wspó³twórcom naszego sukcesu wydawniczego za dotychczasow¹ wspó³pracê, a naszym sympatykom

œrodowiskowym za dobre rady i ¿yczliwy doping.

Z pozdrowieniem

Aleksander Paliwoda
redaktor naczelny
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OFERTA  EDUKACYJNA  2004–2005

Wydzia³ Mened¿erski
Dziekan: prof. zw. dr hab. Lidia Bia³oñ

Kierunek nauczania: Zarz¹dzanie i marketing

Specjalnoœci: zarz¹dzanie w instytucjach ubezpiecze-

niowych; zarz¹dzanie przedsiêbiorstwem w zintegro-

wanej Europie; integracja europejska; informatyczne

systemy zarz¹dzania; marketing; rachunkowoœæ i control-

ling; zarz¹dzanie zasobami ludzkimi; zarz¹dzanie

w bankowoœci i finansach; zarz¹dzanie œrodowiskowe;

organizacja i zarz¹dzanie w Unii Europejskiej.

Wydzia³ Mened¿erski prowadzi studia licencjackie,

magisterskie i magisterskie uzupe³niaj¹ce w trybie

dziennym, wieczorowym, zaocznym i eksternistycznym.

Absolwenci kierunku Zarz¹dzanie i marketing przyswajaj¹

sobie niezbêdne podstawy teoretyczne z zakresu nauk

ekonomicznych jak i dyscyplin komplementarnych oraz

uzyskuj¹ umiejêtnoœci analizy otoczenia przedsiêbiorstwa,

w szczególnoœci œrodowiska rynkowego firmy, analizy

zasobów wewnêtrznych przedsiêbiorstwa, w tym jego

podstawowych strategii marketingowych, zarz¹dzania

produkcj¹, personelem i finansami firmy. Absolwenci

kierunku znajduj¹ zatrudnienie na stanowiskach kiero-

wniczych, operacyjnych i analitycznych w przedsiê-

biorstwach, agencjach konsultingowych i instytucjach

non-profit, a tak¿e – dziêki uzyskanym umiejêtnoœciom –

prowadz¹ w³asne firmy.

Dziekanat Wydzia³u Mened¿erskiego

tel. (22) 818 00 81 - kierownik

tel. (22) 818 00 67 - studia licencjackie dzienne i studia

zaoczne I,  II i III semestr

tel. (22) 619 62 89 - studia licencjackie zaoczne II i IV

semestr

wew. 109 - studia licencjackie zaoczne V, VI

i VII semestr

wew. 104, 127 - studia magisterskie jednolite

zaoczne, studia magisterskie

uzupe³niaj¹ce zaoczne, studia

licencjackie i magisterskie

wieczorowe

Godziny przyjmowania studentów:

studia dzienne: poniedzia³ek - czwartek w godz. 9.00

- 12.00, 13.00 - 16.00

studia wieczorowe: poniedzia³ek - czwartek w godz.

11.00 - 18.00

studia zaoczne: poniedzia³ek - 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

Wydzia³ Administracji i Integracji Europejskiej
Dziekan: dr Tadeusz Okrasa

Kierunek nauczania: Administracja

Specjalnoœci: administracja publiczna; administracja

rz¹dowa; administracja euroregionalna; administracja

bezpieczeñstwa publicznego; administracja samorz¹dowa.

Wydzia³ Administracji i Integracji Europejskiej prowadzi

studia licencjackie w trybie dziennym, wieczorowym i zaocz-

nym. Absolwenci kierunku Administracja s¹ gruntownie

przygotowani do pracy w administracji publicznej, w

organach samorz¹dowych, przedsiêbiorstwach i instytucjach

pozarz¹dowych. Zakres, jak i liczba godzin nauczania

predystynuj¹ ich do obejmowania wa¿nych stanowisk tak¿e

w administracji Unii Europejskiej.

Dziekanat Wydzia³u Administracji i Integracji

Europejskiej

tel. (22) 619 07 58 wew. 223

Godziny przyjmowania studentów:

studia dzienne: poniedzia³ek - czwartek w godz.

9.00 - 12.00, 13.00 - 16.00

studia wieczorowe: poniedzia³ek - czwartek

w godz. 11.00 - 18.00

studia zaoczne: pi¹tek w godz. 11.00 - 18.00,

sobota w godz. 9.00 - 14.00,

niedziela w godz. 8.00 - 12.00
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Wydzia³ Informatyki i In¿ynierii Zarz¹dczej
Dziekan: prof. dr hab. Marek J. Greniewski

Kierunek nauczania: Informatyka

Specjalnoœci: przemys³ i logistyka; bankowoœæ
i finanse; administracja publiczna; projektowanie
i programowanie aplikacji; przetwarzanie rozproszone
i systemy sieciowe; aplikacje w internecie.

Wydzia³ Informatyki i In¿ynierii Zarz¹dczej prowadzi
studia in¿ynierskie w trybie dziennym, wieczorowym
i zaocznym. Program studiów na kierunku Informatyka

odpowiada nowym wymaganiom programowym
MENiS. Jest to¿samy z wymaganiami potrzebnymi do
uzyskania projektowanego certyfikatu EPIC

(Europejski Profesjonalny Certyfikat z Informatyki),
którego celem jest przygotowanie absolwentów do
pracy jako projektantów i programistów systemów
aplikacyjnych – w zakresie poszczególnych specjalno-
œci, zarówno w firmach informatycznych jak i w firmach
– u¿ytkownikach informatyki.

Kierunek nauczania: Zarz¹dzanie
i In¿ynieria Produkcji

Specjalnoœci: in¿ynieria obs³ugi produkcji; in¿ynieria
przemys³u rolno-spo¿ywczego.

Wydzia³ Informatyki i In¿ynierii Zarz¹dczej prowadzi
studia in¿ynierskie w trybie dziennym, wieczorowym

i zaocznym. Program studiów na kierunku Zarz¹-

dzanie i In¿ynieria Produkcji ma charakter inter-
dyscyplinarny i ³¹czy przygotowanie in¿ynierskie
z przygotowaniem w zakresie organizacji i zarz¹-
dzania, prawa i finansów. Kwalifikacje absolwenta
studiów in¿ynierskich obejmuj¹ wiedzê z odpowie-
dniej dziedziny in¿ynierskiej, ekonomicznej i mene-
d¿erskiej oraz umiejêtnoœci zarz¹dzania funkcjami
technicznymi i organizowania, prowadzenia prac
badawczych i rozwojowych, w szczególnoœci
projektowania i wdra¿ania innowacji technologicz-
nych i organizacyjnych.

*

Dziekanat Wydzia³u Informatyki i In¿ynierii

Zarz¹dczej

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

Godziny przyjmowania studentów:

studia dzienne: poniedzia³ek-czwartek w godz.

9.00 - 12.00, 13.00 - 16.00

studia wieczorowe: poniedzia³ek-czwartek w godz.

11.00 - 18.00

studia zaoczne: pi¹tek w godz. 11.00 - 18.00,
sobota w godz. 9.00 - 14.00,
niedziela w godz. 8.00 - 12.00

Uczelnia wyst¹pi³a do Ministerstwa Edukacji i Sportu z wnioskiem o wydanie zgody
na nowe kierunki tj.:

Prawo,  Pedagogika  i  Pielêgniarstwo
oraz dla Wydzia³u Zarz¹dzania w Ciechanowie o kierunki:

Administracja  i  Informatyka

Wydzia³ Zarz¹dzania w Ciechanowie
Dziekan: prof. dr hab. Jan Rusinek

Kierunek nauczania: Zarz¹dzanie i marketing

Specjalnoœci: marketing; rachunkowoœæ i controlling;

zarz¹dzanie przedsiêbiorstwem; zarz¹dzanie w banko-

woœci i finansach; zarz¹dzanie w samorz¹dzie

terytorialnym.

Wydzia³ Zarz¹dzania w Ciechanowie prowadzi studia

licencjackie w trybie dziennym, wieczorowym, zaocznym

i eksternistycznym. Absolwenci kierunku Zarz¹dzanie i mar-

keting znajduj¹ zatrudnienie w handlu, przemyœle, w ró¿nego

rodzaju agencjach konsultingowych, w organizacjach

gospodarczych oraz w instytucjach samorz¹du
terytorialnego.

Dziekanat Wydzia³u Zrz¹dzania w Ciechanowie

ul. ¯órawskiego 5, 06-400 Ciechanów,

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

e-mail: monikawsm@poczta.onet.pl

Godziny przyjmowania studentów:

poniedzia³ek - pi¹tek w godz. 8.00 - 15.00

sobota - niedziela w godz. 9.00 - 14.00
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ZASADY  REKRUTACJI

O przyjêciu na studia decyduje kolejnoœæ zg³oszeñ. Po z³o¿eniu dokumentów: podanie (druk WSM SIG), orygina³
œwiadectwa dojrza³oœci, zaœwiadczenie lekarskie o braku przeciwwskazañ do studiowania (wa¿ne 3 miesi¹ce od
daty wystawienia), 4 fotografie legitymacyjne, dowód wniesienia op³aty wpisowej (350 z³), kserokopie dowodu
osobistego i ksi¹¿eczki wojskowej (kandydaci na studia magisterskie uzupe³niaj¹ce – dodatkowo odpis dyplomu
studiów licencjackich) i potwierdzeniu przez uczelniê, ¿e s¹ jeszcze wolne miejsca - rozpoczynamy studia.

Wydzia³ Mened¿erski, Wydzia³ Administracji

i Integracji Europejskiej, Wydzia³ Informatyki

i  In¿ynierii  Zarz¹dczej:

Rekrutacja na semestr jesienno-zimowy (studia: dzienne,

wieczorowe, zaoczne i eksternistyczne) trwa od pocz¹tku

czerwca do 20 wrzeœnia; na semestr wiosenno-letni (studia:

dzienne, wieczorowe, zaoczne) - od pocz¹tku stycznia do

14 lutego ( rekrutacja na studia wieczorowe i zaoczne  na

Wydziale Mened¿erskim - do 20 lutego).

Wydzia³  Zarz¹dzania  w  Ciechanowie:

Rekrutacja na semestr jesienno-zimowy (studia: dzienne,

wieczorowe, zaoczne i eksternistyczne) trwa od pocz¹tku

czerwca do 20 wrzeœnia.

Przyjêcia kandydatów na studia:

poniedzia³ek, wtorek, œroda - godz. 11.00 - 18.00

czwartek, pi¹tek - godz.   9.00 - 16.00

sobota - godz. 11.00 - 14.00

Formularze dla kandydatów na studia s¹ dostêpne na stronie internetowej: http://www.wsmsig.edu.pl

oraz w Dziale Rekrutacji w budynku Rektoratu uczelni.

Pozosta³e informacje s¹ dostêpne pod numerami telefonów: (22) 818 58 95 lub (22) 619 07 58 wew. 135

Studia podyplomowe WSM SIG

CENTRUM KSZTA£CENIA USTAWICZNEGO
ul. Kawêczyñska 36, 03-772 Warszawa, tel. (22) 619 07 58 wew. 231, fax. (22) 818 00 52

kierownik: mgr Mariola Kostrzewa-Dawidziuk

UE i problemów Polski w procesie pe³nej integracji z UE;
praktyczne przygotowanie do prowadzenia dzia³alnoœci
gospodarczej w nowych warunkach na Jednolitym Rynku UE;
praktyczne przygotowanie do zarz¹dzania rozwojem
terytorialnym przy wykorzystaniu funduszy unijnych.

Studium podyplomowe Przedsiêbiorstwo i rozwój terytorialny

w integruj¹cej siê Europie kszta³ci w dwóch specjalnoœciach:
mened¿erskiej oraz zarz¹dzanie rozwojem terytorialnym.
Mo¿liwe jest ukoñczenie obu specjalnoœci, przy czym
odp³atnoœæ za drug¹ specjalnoœæ wynosiæ bêdzie 50% pe³nej
kwoty.

Czesne wynosi 2200 z³ za rok nauki (studium trwa 1 rok).
Informacja jest udzielana przez Katedrê Integracji

Europejskiej WSM SIG, tel. (22)  810 51 78.

Kurs ECDL (Europejskie Komputerowe Prawo Jazdy) -

koñczy siê 7 egzaminami z nastêpuj¹cych modu³ów:
podstawy technik informatycznych; u¿ytkowanie komputerów;
przetwarzanie tekstów; arkusze kalkulacyjne; bazy danych;
grafika mened¿erska i prezentacyjna; us³ugi w sieciach
informatycznych. Certyfikat ECDL, wydawany przez Polskie
Towarzystwo Informatyczne jest jednolity w ca³ej Europie. Pro-
gram ECDL jest wspierany przez Radê Europy i jako jedyny
w Europie obiektywny miernik umiejêtnoœci komputerowych.
Posiadanie certyfikatu ECDL jest obowi¹zkowe dla
kandydatów do pracy w administracji Unii Europejskiej.

Op³ata za jeden modu³ egzaminacyjny (³¹cznie 7 modu³ów)
wynosi 50 z³ (dla studentów WSM SIG 40 z³). Op³ata za
wydanie certyfikatu ECDL wynosi 50 z³ (dla studentów WSM
SIG 40 z³). Wszystkie op³aty s¹ wnoszone na konto Zarz¹du

G³ównego Polskiego Towarzystwa Informatycznego.

Studium Pedagogiczne - absolwent uzyskuje uprawnienia
pedagogiczne oraz kwalifikacje niezbêdne do prowadzenia
zajêæ dydaktycznych w instytucjach oœwiatowych, w firmach
szkoleniowych, jednostkach oœwiatowych, wychowawczych
i placówkach kszta³cenia kadr w wielu dziedzinach
gospodarki.

Studium podyplomowe Informatyka dla nauczycieli -

uprawnia absolwentów do prowadzenia zajêæ
informatycznych w szko³ach podstawowych, gimnazjach
i szko³ach ponadgimnazjalnych.

Studium podyplomowe Przedsiêbiorczoœæ - uprawnia
absolwentów do nauczania przedmiotu przedsiêbiorczoœæ
lub pokrewnej œcie¿ki miêdzyprzedmiotowej w placówce
oœwiatowej.

Studium podyplomowe Edukacja Europejska i Regionalna

- uprawnia absolwentów do nauczania przedmiotów
zwi¹zanych z tematyk¹ Edukacja Europejska i Regionalna.

Mened¿erskie Studium Podyplomowe - ogólnorozwojowe lub
jako modu³ wstêpny programu International MBA przeznaczone
dla osób zajmuj¹cych kierownicze stanowiska w gospodarce
rynkowej i kandydatów na te stanowiska.

Studia podyplomowe w zakresie poradnictwa zawodowego
- studia organizowane przy udziale Ministerstwa Gospodarki,
Pracy i Polityki Spo³ecznej; kszta³c¹ doradców zawodowych.

Czesne za ww. studia podyplomowe wynosi 1200 z³

jednorazowa op³ata wpisowa - 200 z³

Studium podyplomowe Przedsiêbiorstwo i rozwój

terytorialny w integruj¹cej siê Europie - celem studiów jest:
dostarczenie kompleksowej wiedzy na temat funkcjonowania
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ANDRZEJ PISULA, KRZYSZTOF DASIEWICZ, ARKADIUSZ FLIS

Zak³ad Technologii Miêsa - Wydzia³ Technologii ¯ywnoœci, Szko³a G³ówna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

ZASTOSOWANIE KOMPUTEROWEJ ANALIZY

OBRAZUDO STANDARYZACJI SK£ADU

CHEMICZNEGO DROBNEGO MIÊSA WIEPRZOWEGO

KL. 2 W CI¥G£YCH LINIACH ROZBIOROWYCH®

W wiêkszoœci polskich zak³adów miêsnych podzia³ na klasy miêsa drobnego nastêpuje w oparciu o ocenê wzrokow¹ oraz

wyrywkowe oznaczenie zawartoœci t³uszczu metodami laboratoryjnymi. Metody te s¹ praco- i czasoch³onne, dlatego te¿ w

niniejszej pracy sprawdzono mo¿liwoœci wykorzystania metody komputerowej analizy obrazu do szacowania zawartoœci t³uszczu.

Na podstawie przeprowadzonych badañ i uzyskanych istotnych zale¿noœci stwierdzono, ¿e metoda komputerowej analizy

obrazu mo¿e byæ wykorzystana do oznaczenia zawartoœci t³uszczu w miêsie wieprzowym drobnym kl. 2 (po ujednoliceniu w

wilku z zastosowaniem siatki o œrednicy otworów 20 mm) w liniach ci¹g³ych rozbioru i wykrawania miêsa.

WSTÊP

O wartoœci u¿ytkowej miêsa decyduje g³ównie procentowy
udzia³ tkanek: miêœniowej, ³¹cznej w³aœciwej i t³uszczowej.
Definicja UE miêsa wieprzowego okreœla zawartoœæ t³uszczu
do 30% oraz zawartoœæ kolagenu w bia³ku ogólnym do 25%.
Zastosowanie tego przepisu w praktyce przemys³owej bêdzie
wymaga³o standaryzacji sk³adu chemicznego surowców
miêsnych wykorzystywanych w produkcji przetwórczej.
Podstawowym surowcem w produkcji kie³bas jest miêso
wieprzowe kl. 2, które stanowi znaczn¹ czêœæ wsadu np. w
kie³basie podwawelskiej 90%, w kabanosach 70%, kie³basach
drobno rozdrobnionych oko³o 50%.

Wed³ug nieobowi¹zuj¹cej normy PN-A-82014:1997 [6] klasa
2 miêsa wieprzowego podzielona jest na dwie podklasy: 2A -
miêso t³uste o dopuszczalnej gruboœci warstwy t³uszczu
zewnêtrznego do 8 mm i miêdzymiêœniowego do 10 mm, 2B -
miêso t³uste o dopuszczalnej gruboœci warstwy t³uszczu
zewnêtrznego do 12 mm i miêdzymiêœniowego do 10 mm.
Niepo¿¹dana jest obecnoœæ wêz³ów ch³onnych, jak równie¿
niedopuszczalne s¹ przekrwienia. Dopuszczalna jest niewielka
zawartoœæ tkanki ³¹cznej oraz przet³uszczenie wewnêtrznej
tkanki miêœniowej. Zawartoœæ t³uszczu ogólnego badanego
analitycznie mo¿e wynosiæ do 30% w miêsie klasy 2A i do
45% w klasie 2B. W przemys³owych liniach rozbiorowych klasa
2 miêsa wieprzowego pozyskiwana jest na 5-7 stanowiskach
roboczych i w zale¿noœci od wykrawanego elementu
zasadniczego zawartoœæ t³uszczu wynosi od oko³o 20 do 37%
[3]. W praktyce przemys³owej klasa 2 dzielona jest na 3-4
podklasy na podstawie oceny wzrokowej. Znaczne
zró¿nicowanie zawartoœci t³uszczu w surowcu ma olbrzymi
wp³yw na niejednorodnoœæ sk³adu gotowych przetworów
miêsnych.

Od szeregu lat w Zak³adzie Technologii Miêsa SGGW
prowadzone s¹ prace nad standaryzacj¹ wieprzowego miêsa
drobnego [1]. Najwiêkszym problemem w realizacji projektów
standaryzacji miêsa drobnego na liniach rozbiorowych by³
brak szybkich i w miarê dok³adnych metod oznaczania
zawartoœci t³uszczu. Prze³omem w tym zakresie nale¿y uznaæ
wyniki oznaczenia zawartoœci t³uszczu metod¹ komputerowej
analizy obrazu [2, 4, 5]. Dlatego te¿ celem pracy by³o
okreœlenie mo¿liwoœci zastosowania komputerowej analizy
obrazu (KAO) do standaryzacji sk³adu chemicznego
drobnego miêsa wieprzowego kl. 2 w ci¹g³ych liniach
rozbiorowych.

CZÊŒÆ DOŒWIADCZALNA

Materia³ do badañ stanowi³o miêso wieprzowe kl. 2A (chude)
i 2B (t³uste) pozyskiwane w warunkach przemys³owych w jednym
z najwiêkszych Zak³adów Miêsnych w Polsce (umownie
nazwanym Zak³adem C). Klasyfikacji na podklasy 2A i 2B
dokonywali pracownicy Zak³adu C na podstawie oceny
wzrokowej. Badania przeprowadzono w 36 losowo wybranych
pojemnikach (po oko³o 20 kg miêsa) - po 18 pojemników ka¿dej
podklasy 2A i 2B. Po wyrównaniu powierzchni miêsa w
pojemnikach, wykonano zdjêcia aparatem cyfrowym Olympus
1400L. Nastêpnie miêso z ka¿dego pojemnika zosta³o osobno
rozdrobnione w wilku przemys³owym przy u¿yciu siatki o
œrednicy otworów 20 mm. Po rozdrobnieniu ponownie wykonano
zdjêcia powierzchni rozdrobnionego miêsa. Nastêpnie pobrano
reprezentatywn¹ (ok.1kg) próbkê z ka¿dego pojemnika
rozdrobnionego miêsa kl. 2A i 2B do oceny laboratoryjnej.
Równolegle, z ka¿dego pojemnika, pracownik Zak³adu C
pobiera³ próbki do pomiaru zawartoœci t³uszczu aparatem CEM
znajduj¹cym siê w pobli¿u hali rozbioru. Pobrane próbki miêsa
przewieziono w warunkach ch³odniczych do Zak³adu Technologii
Miêsa SGGW, celem wykonania oznaczeñ. Przed wykonaniem
oznaczeñ miêso rozdrobniono w wilku laboratoryjnym przy
u¿yciu siatki o œrednicy otworów 3 mm i wymieszano.
W laboratorium oznaczono zawartoœæ t³uszczu stosuj¹c metodê
odwo³awcz¹ - Soxhleta oraz metodê techniczn¹ - Gerbera. Na
podstawie analizy wykonanych zdjêæ wyliczono zawartoœæ
t³uszczu (KO

1
 - dla miêsa bezpoœrednio          z rozbioru, KO

2
 -

dla miêsa po rozdrobnieniu). Zawartoœæ t³uszczu w badanym
miêsie oznaczono równie¿ udostêpnionym przez firmê FOSS
aparatem FoodScan, który dzia³a na zasadzie wykorzystania
ruchomej siatki dyfrakcyjnej, skanuj¹c pe³ne widmo transmisyjne
w bliskiej podczerwieni w zakresie d³ugoœci fali 850-1050 nm.

OMÓWIENIE WYNIKÓW

Wed³ug za³o¿eñ technologicznych Zak³adu C, zawartoœæ
t³uszczu w drobnym miêsie wieprzowym kl. 2A powinna
wynosiæ 20±2%, a w kl. 2B 40±2%. Analizuj¹c wyniki podane
w tabeli 1 mo¿na stwierdziæ, ¿e w przypadku kl. 2A jedynie
6 na 18 badanych próbek mieœci³o siê w za³o¿onych
granicach, a w przypadku kl. 2B ¿adna. Rozstêp uzyskanych
wyników by³ bardzo ró¿ny i wynosi³:
• kl. 2A od 9,55 do 34,52% przy œredniej wartoœci 22,10%
• kl. 2B od 22,66 do 57,24% przy œredniej wartoœci 36,67%.

Pomimo, ¿e wartoœci œrednie by³y zbli¿one do za³o¿onych,
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to oczywistym jest fakt, ¿e przy tak zró¿nicowanym surowcu
wyjœciowym niezwykle trudne jest utrzymanie standardowej
jakoœci przetworów miêsnych. Jednoczeœnie takie znacz¹ce
zró¿nicowanie uniemo¿liwia przeznaczenie tak
posegregowanego miêsa wieprzowego kl. 2 do
bezpoœredniego obrotu towarowego.

W obrocie towarowym w krajach UE i Ameryki Pó³nocnej
jest miêso drobne wieprzowe ró¿ni¹ce siê zawartoœci¹ t³uszczu
co 5 jednostek procentowych. Najczêœciej stosuje siê miêso
wieprzowe drobne 80/20 i 60/40, co oznacza w pierwszym
przypadku 80% chudej tkanki miêœniowej i 20% t³uszczu,
a w drugim odpowiednio 60% chudej tkanki miêœniowej i 40%
t³uszczu. Ka¿de przekroczenie za³o¿onych zawartoœci t³uszczu
skutkuje okreœlon¹ niezgodnoœci¹ z przyjêtymi wymaganiami
jakoœciowymi i wynikiem ekonomicznym. Przy wyraŸnie
odbiegaj¹cych od za³o¿onych poziomów zawartoœci t³uszczu,
producent w przypadku poziomów ni¿szych od wyznaczonych
bêdzie ponosi³ straty wynikaj¹ce z ró¿nicy ceny miêdzy cen¹
miêsa chudego i t³uszczu drobnego. Natomiast w przypadku
wy¿szych poziomów zawartoœci t³uszczu ni¿ deklarowane,
producent bêdzie nara¿ony na zarzut nierzetelnoœci, co
spowoduje reklamowanie przez nabywcê towaru
i w konsekwencji utratê rynku zbytu.

Przyjmuj¹c w/w zawartoœci t³uszczu w kl. 2A i 2B oraz, ¿e
cena miêsa kl.1 (chudego) wynosi 10,00 z³/kg a t³uszczu

drobnego 1,50 z³/kg wyliczono, ¿e obni¿enie zawartoœci
t³uszczu poni¿ej deklarowanej o jedn¹ jednostkê procentow¹
przynosi stratê producentowi 0,09 z³/kg.

Uwzglêdniaj¹c uzyskane odchylenia wyników od
za³o¿onych zawartoœci t³uszczu oraz fakt uzyskiwania w skali
doby oko³o 10 ton miêsa wieprzowego kl. 2 w Zak³adzie C,
mo¿na oszacowaæ ponoszone straty na kilka tysiêcy z³
dziennie.

Przedstawione w tabeli 1 wyniki oznaczenia zawartoœci
t³uszczu metod¹ odwo³awcz¹ i piêcioma innymi pozwalaj¹
oceniæ ich przydatnoœæ do stosowania w warunkach
przemys³owych. Porównuj¹c uzyskane wyniki mo¿na
stwierdziæ znacz¹c¹ ich zgodnoœæ, za wyj¹tkiem wyników
uzyskanych w próbach 13,14,17 i 18 dla metody KO1 oraz w
próbkach 5 i 15 uzyskanych aparatem CEM. Szczegó³owa
analiza ró¿nic zosta³a przedstawiona w tabeli 2.

Wyniki uzyskane metod¹ Gerbera by³y we wszystkich 36
próbkach ni¿sze od uzyskanych metod¹ odwo³awcz¹
Soxhleta. Œrednia ró¿nica dla miêsa kl. 2A wynosi³a 0,58
jednostki procentowej, a w przypadku miêsa kl. 2B 0,43
jednostki procentowej. Przeprowadzona analiza statystyczna
wykaza³a wysoce istotn¹ korelacjê pomiêdzy wynikami
uzyskanymi obiema metodami (rys. 1). Uzyskane wyniki s¹
potwierdzeniem wczeœniejszych obserwacji, ¿e metoda Ger-
bera w warunkach przemys³owych mo¿e byæ wykorzystana

Tabela 1. Wyniki zawartoœci t³uszczu w badanym miêsie wieprzowym kl. 2 A i B uzyskane ró¿nymi metodami

CEM – oznaczenie zawartoœci t³uszczu systemem ekstrakcji t³uszczów

KO
1

– oznaczenie t³uszczu komputerow¹ analiz¹ obrazu w drobnym miêsie wieprzowym kl. 2

KO
2

– oznaczenie t³uszczu komputerow¹ analiz¹ obrazu w rozdrobnionym  miêsie wieprzowym kl. 2 (� 20 mm)

x – wartoœæ œrednia, ±s - odchylenie standardowe, max. - wartoœæ najwiêksza,  min. - wartoœæ najmniejsza
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do szacunkowego oznaczania zawartoœci t³uszczu.
Stosowanie jednak tej metody w liniach ci¹g³ych jest
w zasadzie niemo¿liwe ze wzglêdu na czas oko³o 1 godziny
niezbêdny na pobranie próbki i wykonanie oznaczenia.

Wyniki uzyskane aparatem FoodScan by³y we wszystkich 36
próbkach nieco wy¿sze w stosunku do uzyskanych metod¹
odwo³awcz¹ Soxhleta. Œrednia ró¿nica dla miêsa kl. 2A wynosi³a
0,48, a dla miêsa kl. 2B wynosi³a 0,65 jednostki procentowej.
Analiza statystyczna potwierdzi³a wysoce istotn¹ korelacjê
wyników uzyskanych obiema metodami (rys. 2). Czas pobrania i
wykonania oznaczenia aparatem FoodScan wynosi oko³o 5 minut.

Tabela 2. Ró¿nice oznaczeñ zawartoœci t³uszczu w badanym miêsie wieprzowym kl. 2 A i B miêdzy

metod¹ Soxhleta, a pozosta³ymi metodami

 – œrednia wartoœæ ró¿nicy, max. – najwiêksza wartoœæ ró¿nicy,  min. – najmniejsza wartoœæ ró¿nicy

Rys. 1. Krzywa korelacji zawartoœci t³uszczu w badanym

miêsie wieprzowym kl. 2 A i B oznaczonego metod¹

Soxhleta oraz metod¹ Gerbera

Rys. 2. Krzywa korelacji zawartoœci t³uszczu w badanym

miêsie wieprzowym kl. 2 A i B oznaczonego metod¹

Soxhleta oraz aparatem FoodScan

Uwzglêdniaj¹c fakt, ¿e jednoczeœnie uzyskuje siê wyniki zawartoœci
wody, bia³ka i tkanki ³¹cznej nale¿y bardzo wysoko oceniæ
mo¿liwoœæ stosowania tego aparatu do oznaczania
podstawowego sk³adu chemicznego surowców, jak i gotowego
produktu w trakcie procesu produkcyjnego. Pewnym
mankamentem jest periodycznoœæ pobierania prób.

Wyniki oznaczania zawartoœci t³uszczu aparatem CEM
odbiega³y w najwiêkszym stopniu od wyników uzyskanych
metod¹ odwo³awcz¹ Soxhleta. Spoœród przeprowadzonych 22
pomiarów, dwadzieœcia wyników by³o wy¿szych a dwa ni¿sze
od uzyskanych metod¹ odwo³awcz¹. Jednoczeœnie w dwóch
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przypadkach uzyskane ró¿nice przekroczy³y 10 jednostek
procentowych. Œrednie z wyliczonych ró¿nic wynios³y dla miêsa
kl. 2A 4,02, a dla miêsa kl. 2B 3,56 jednostki procentowej
i by³y najwy¿sze spoœród porównywanych metod. Przeprowa-
dzona analiza statystyczna potwierdzi³a powy¿sze obserwacje
i wykaza³a, ¿e wartoœæ wspó³czynnika korelacji pomiêdzy
wynikami uzyskanymi aparatem CEM a metod¹ odwo³awcz¹
by³a najni¿sza spoœród wszystkich porównywanych (rys. 3).

procentowej. Wyliczony wspó³czynnik korelacji w pe³ni
potwierdzi³ powy¿sze spostrze¿enie (rys. 7). Kilkusekundowy
czas wykonania oznaczenia potwierdza mo¿liwoœæ
zastosowania tej metody w linii ci¹g³ej rozbioru i wykrawania
oraz segregacji uzyskanych miês drobnych.

Rys. 5. Drobne miêso

wieprzowe kl. 2

pozyskane w trakcie

rozbioru

Rys. 6. Miêso z tego samego

pojemnika po rozdro-

bnieniu w wilku z zasto-

sowaniem siatki o œred-

nicy otworów 20 mm.)

Na rysunkach 5 i 6 przedstawiono wygl¹d powierzchni miêsa
z tego samego pojemnika przed i po rozdrobnieniu w wilku
o œrednicy otworów siatki 20 mm. Jest oczywistym, ¿e du¿e
kawa³ki miêsa pokryte w du¿ej czêœci omiêsn¹ o barwie zbli¿onej
do barwy t³uszczu mog¹ w du¿ym stopniu wp³ywaæ na wynik
oznaczenia metod¹ komputerowej analizy obrazu.
Spostrze¿enie to zosta³o potwierdzone wynikami oznaczenia
t³uszczu metod¹ KO

2
. Stwierdzone œrednie ró¿nice wyników

miêdzy metod¹ KO
2
, a metod¹ Soxhleta by³y najmniejsze

i wynios³y dla miêsa kl. 2A 0,26, a dla miêsa kl. 2B 0,25 jednostki

Rys. 3. Krzywa korelacji zawartoœci t³uszczu w badanym

miêsie wieprzowym kl. 2 A i B oznaczonego metod¹

Soxhleta oraz aparatem CEM

Wyniki oznaczania zawartoœci t³uszczu metod¹ KO
1

potwierdzi³y wczeœniejsze spostrze¿enia o wp³ywie
niejednorodnoœci badanego miêsa na wynik oznaczenia.
Wyliczone wartoœci œredniej ró¿nicy pomiêdzy zawartoœci¹
t³uszczu oznaczon¹ metod¹ KO

1
, a zawartoœci¹ t³uszczu

oznaczon¹ metod¹ odwo³awcz¹ dla miêsa kl. 2A wynosi³y 2,51,
a dla kl. 2B 0,34 jednostki procentowej. W wyniku b³êdnego
pomiaru zawartoœci t³uszczu w czterech próbkach o ponad 10
jednostek procentowych, wartoœci œrednie uleg³y znacznemu
zawy¿eniu. Gdyby wyeliminowaæ 4 wyniki próbek obarczonych
tym b³êdem, to wspó³czynnik korelacji by³by znacznie wy¿szy
(rys. 4).

Rys. 4. Krzywa korelacji zawartoœci t³uszczu w badanym

miêsie wieprzowym kl. 2 A i B oznaczonego metod¹

Soxhleta oraz KO
1

Rys. 7. Krzywa korelacji zawartoœci t³uszczu w badanym

miêsie wieprzowym kl. 2 A i B po rozdrobnieniu

oznaczonego metod¹ Soxhleta oraz KO
2

WNIOSKI

W oparciu o uzyskane wyniki mo¿na sformu³owaæ nastêpu-
j¹ce wnioski:
1. Z porównywanych metod oznaczenia zawartoœci t³uszczu

najbardziej zbli¿one z wynikami metody odwo³awczej s¹
wyniki uzyskane metod¹ KAO (miêso po rozdrobnieniu)
oraz aparatem FoodScan.

2. Wyniki oznaczenia zawartoœci t³uszczu uzyskane metod¹
KAO (miêso bezpoœrednio z rozbioru) mog¹ byæ
obarczone b³êdem wynikaj¹cym ze zró¿nicowania
wielkoœci kawa³ków i obecnoœci na ich powierzchni tkanki
³¹cznej, co wskazuje na koniecznoœæ wstêpnego
rozdrobnienia miêsa drobnego       w wilku z zastosowaniem
siatki o œrednicy otworów 20 mm.

MO¯LIWOŒÆ WYKORZYSTANIA

UZYSKANYCH WYNIKÓW W PRAKTYCE

PRZEMYS£OWEJ

W wiêkszoœci polskich zak³adów miêsnych segregacji
miêsa wieprzowego drobnego dokonuje siê w wyniku oceny
wizualnej. Jak wykazano w niniejszej pracy obarczona ona
jest znacznym b³êdem i powoduje istotne zró¿nicowanie
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jakoœci surowca, jak i gotowego przetworu miêsnego.
Jednoczeœnie przynosi wymierne straty ekonomiczne.

W wiêkszoœci zak³adów miêsnych krajów UE (i w poje-
dynczych zak³adach polskich) miêso drobne uzyskiwane
w trakcie rozbioru i wykrawania jest standaryzowane
w zakresie zawartoœci t³uszczu przed przekazaniem do
magazynu porozbiorowego. W tych zak³adach miêso drobne
poszczególnych klas jest zbierane w du¿ych miesza³kach
(pojemnoœci minimum 1 tony) i mieszane w celu ujednorod-
nienia przez 10-15 minut. Z tak ujednorodnionego surowca
pobiera siê próbkê reprezentatywn¹ o masie oko³o 2 kg i po
rozdrobnieniu w wilku laboratoryjnym oznacza zawartoœæ
t³uszczu jedn¹ z technicznych (szybkich) metod [7]. Po
analizie wyniku zawartoœæ t³uszczu koryguje siê dodatkiem
chudego miêsa lub t³uszczu drobnego. Po ponownym
wymieszaniu miêso przekazuje siê do magazynu porozbio-

rowego. Metoda ta jest stosunkowo prosta, wymaga jednak
odpowiednich urz¹dzeñ, ujednorodnienia ca³ej masy
uzyskiwanych miês drobnych, a tym samym pracoch³onna
i kosztowna.

Mo¿liwoœæ zastosowania komputerowej analizy obrazu
przeanalizowano na przyk³adzie Zak³adu C, w którym
prowadzono przedmiotowe badania. W zak³adzie tym jest
planowana modernizacja magazynu porozbiorowego.
Schemat proponowanego rozwi¹zania przedstawiono na
rysunku 8.

Miêso drobne z poszczególnych stanowisk linii rozbioru
i wykrawania w poszczególnych klasach przechodzi przez
„ci¹g³y” wilk o œrednicy otworów siatki 20 mm w celu
ujednorodnienia. Nastêpnie rozdrobnione miêso jest
pakowane w standardowe pojemniki o pojemnoœci 20 kg.
Ka¿dy pojemnik na taœmoci¹gu przesuwany jest pod
obiektywem kamery cyfrowej. Czas wykonania zdjêcia, jego
komputerowej analizy i podjêcia decyzji wynosi 2-3 sekundy.
Je¿eli zawartoœæ t³uszczu w miêsie w badanym pojemniku
mieœci siê w granicach ustalonych (np. 20±2%), to pojemnik
przesuwany jest do magazynu porozbiorowego i po przejœciu
przez czytnik kodu kreskowego kierowany na odpowiednie
stanowisko zbiorcze dla danej klasy miêsa drobnego (droga
A, rys. 8). Je¿eli zawartoœæ t³uszczu w badanym pojemniku

odbiega od za³o¿onych wartoœci, to pojemnik ten eliminowany
jest z bezpoœredniego przekazania do magazynu
porozbiorowego i kierowany jest do miesza³ki w celu
ujednorodnienia i wystandaryzowania zawartoœci t³uszczu
(tak, jak jest to robione obecnie; droga B, rys.8). Koszt
dodatkowego urz¹dzenia (kamery cyfrowej, komputera,
oprogramowania) stanowi oko³o 30 tys. PLN, natomiast
mo¿liwe oszczêdnoœci czasu, robocizny i chudej tkanki
miêœniowej by³oby znaczne.
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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.

Rys. 8. Schemat linii do standaryzacji miêsa drobnego z zastosowaniem zestawu

do komputerowej analizy obrazu: 1 taœmoci¹g    z linii rozbiorowej,        2 –

wilk, 3 – pojemniki z miêsem, 4 – zestaw do komputerowej analizy obrazu,

5 – miesza³ka, 6 – aparat FOSS, 7 – waga i kodowanie,               8 –

taœmoci¹g do magazynu porozbiorowego
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ROLA WODY W PRZETWÓRSTWIE ¯YWNOŒCI,
¯YWIENIU I ZDROWIU CZ£OWIEKA

Czêœæ I
NATURALNE WODY MINERALNE I •RÓDLANE®

W artykule przedstawiono charakterystykê i klasyfikacjê naturalnych wód mineralnych, Ÿródlanych i sto³owych oraz omówiono
w³aœciwoœci zdrowotne i przeznaczenie tych wód. Na tle aktualnych uregulowañ prawnych krajowych i unijnych omówiono
aspekty znakowania. Przedstawiono podstawow¹ charakterystykê rynkowych wód naturalnych, uwzglêdniaj¹c zawartoœæ magnezu
i wapnia oraz zanieczyszczenie azotanami i azotynami.

WSTÊP

Woda stanowi g³ówny sk³adnik iloœciowy po¿ywienia,
a tak¿e jest czynnikiem niezbêdnym dla prawid³owego
funkcjonowania organizmu. Wype³nia znaczn¹ czêœæ
wszystkich komórek cia³a i stanowi œrodowisko, w którym
przebiegaj¹ wszystkie procesy ¿yciowe. Woda, miêdzy
innymi, jest niezbêdna do prawid³owego trawienia
i wch³aniania w przewodzie pokarmowym, s³u¿y do transportu
sk³adników od¿ywczych i metabolitów, jest noœnikiem
i rozpuszczalnikiem sk³adników mineralnych, a tak¿e bierze
udzia³ w procesach termoregulacji [8].

Zapotrzebowanie na wodê u doros³ego cz³owieka wynosi
w ci¹gu doby oko³o 30ml na kilogram masy cia³a, co
odpowiada 1ml/1kcal po¿ywienia i mo¿e wzrastaæ
w zale¿noœci od temperatury otoczenia, stanu fizjologicznego
i wieku. Przyjmuje siê, ¿e doros³y cz³owiek mo¿e prze¿yæ bez
wody zaledwie 3 do 5 dni, a dla zapewnienia prawid³owych
procesów ¿yciowych wa¿ne jest sta³e dostarczanie p³ynów
do organizmu na poziomie co najmniej 1,5 litra dziennie.
G³ównym Ÿród³em wody w organizmie s¹ napoje oraz
pokarmy o konsystencji p³ynnej i sta³ej [7]. Szczególn¹
wartoœci¹ ¿ywieniow¹ cechuj¹ siê naturalne wody mineralne,
które, poza funkcj¹ dostarczania wody do organizmu,
stanowi¹ Ÿród³o cennych mikro i makrosk³adników
mineralnych.

NATURALNE WODY MINERALNE,
•RÓDLANE I STO£OWE

Naturalne wody mineralne to wody wydobywane
z izolowanych od œrodowiska zewnêtrznego podziemnych
z³ó¿ o udokumentowanych zasobach, charakteryzuj¹ce siê
sta³ym sk³adem chemicznym i naturaln¹ pod wzglêdem
chemicznym i mikrobiologicznym czystoœci¹.

Podstawowe cechy naturalnych wód mineralnych to:
– sta³a zawartoœæ naturalnych sk³adników mineralnych

i okreœlony stosunek iloœciowy pomiêdzy tymi
sk³adnikami, a tak¿e niezmienne w³aœciwoœci fizyczne,

– obecnoœæ pierwiastków œladowych,
– sposób pozyskiwania bezpoœrednio z naturalnego lub

odwierconego Ÿród³a zasilanego przez podziemn¹
warstwê wodonoœn¹,

– sposób pobierania wody gwarantuj¹cy jej niezmienny
sk³ad i czystoœæ mikrobiologiczn¹.
Do kategorii naturalnych wód mineralnych zaliczyæ mo¿na

wody, które ponadto zawieraj¹ w 1 litrze:
– co najmniej 1000mg rozpuszczonych sk³adników mineral-

nych lub
– 250mg wolnego dwutlenku wêgla naturalnego pochodzenia

lub
– wapñ, magnez, sód, ¿elazo, chlorki, siarczany,

wodorowêglany, fluorki lub jodki w iloœci wy¿szej od wartoœci
dopuszczonych dla wody przeznaczonej do spo¿ycia przez
ludzi (pitnej), co zapewnia korzystne oddzia³ywanie na
organizm cz³owieka [17]. Kwalifikacja do naturalnych wód
mineralnych, w przypadku nie spe³nienia ww. warunków
mo¿e nast¹piæ jedynie na podstawie oceny
farmakologicznej, fizjologicznej i klinicznej, je¿eli
uzasadnione jest to w³aœciwoœciami wody. Kryteria
stosowane przy kwalifikacji i znakowaniu naturalnych wód
mineralnych podano w tabeli 1.
Wœród wód powszechnie spo¿ywanych, poza wodami

mineralnymi, wyró¿nia siê równie¿ naturalne wody Ÿródlane oraz
wody sto³owe. Wody Ÿródlane, w porównaniu do wód
mineralnych, pochodz¹ z p³ytszych i gorzej izolowanych od
œrodowiska zewnêtrznego warstw wodonoœnych. Charakteryzuj¹
siê równie¿ znacznie ni¿sz¹ zawartoœci¹ sk³adników
mineralnych. Powinny jednak, podobnie jak wody mineralne,
cechowaæ siê pierwotn¹ czystoœci¹ pod wzglêdem chemicznym
i mikrobiologicznym a ich sk³ad mineralny i w³aœciwoœci nie
powinny odbiegaæ od wody przeznaczonej do spo¿ycia przez
ludzi (wody pitnej) [15]. Natomiast wody sto³owe produkowane
s¹ z naturalnych wód Ÿródlanych, poprzez dodanie do nich
okreœlonej receptur¹ iloœci zwi¹zków mineralnych lub naturalnej
wody mineralnej w celu uzyskania po¿¹danych w³aœciwoœci
od¿ywczych.

KLASYFIKACJA WÓD NATURALNYCH

Podstawowym kryterium ró¿nicuj¹cym wody oraz
pozwalaj¹cym oceniæ ich przydatnoœæ do celów spo¿ywczych
jest zawartoœæ rozpuszczonych sk³adników mineralnych oraz
obecnoœæ i stê¿enie dwutlenku wêgla.

Pod wzglêdem zawartoœci rozpuszczonych sk³adników
mineralnych naturalne wody mineralne klasyfikuje siê na 3
grupy:
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Uzdatnianie wód mineralnych mo¿e byæ prowadzone
jedynie w zakresie usuwania sk³adników nietrwa³ych,
niekorzystnie wp³ywaj¹cych na barwê, mêtnoœæ i zapach. S¹
to zwi¹zki ¿elaza, siarki, manganu i arsenu. Zabiegi te prowadzi
siê metodami fizycznymi, stosuj¹c filtracjê mechaniczn¹,
sedymentacjê i napowietrzanie powietrzem wzbogaconym
w ozon, dopuszcza siê równie¿ usuwanie z wody dwutlenku
wêgla, b¹dŸ nasycanie CO

2
. Niedopuszczone jest natomiast

stosowanie œrodków bakteriostatycznych lub stosowanie
innych zabiegów mog¹cych zmieniæ swoist¹ mikroflorê wody.
Nie prowadzi siê równie¿ odgazowywania wody, która zosta³a
zakwalifikowana do wód mineralnych ze wzglêdu na naturaln¹
zawartoœæ dwutlenku wêgla [9, 17, 25]

Materia³y i wyroby maj¹ce w czasie produkcji kontakt
z wod¹ powinny posiadaæ odpowiednie atesty, a opakowania
do których wody s¹ rozlewane musz¹ byæ przeznaczone do
kontaktu z ¿ywnoœci¹.

ZNAKOWANIE NATURALNYCH WÓD
MINERALNYCH I •RÓDLANYCH

Po krótkim okresie, w czasie którego kwestia znakowania
naturalnych wód mineralnych, naturalnych wód Ÿródlanych
i wód sto³owych pozostawa³a nieuregulowana, w nowo
opracowanym rozporz¹dzeniu MZ [17] znalaz³y siê szcze-
gó³owe wytyczne dotycz¹ce znakowania wód, dostosowane
do wymagañ zawartych w Dyrektywach UE - Dyrektywy 80/
777/EEC i bêd¹cej jej kolejn¹ wersj¹ Dyrektywy 96/70/EC
dotycz¹cej eksploatacji i wprowadzania na rynek naturalnych
wód mineralnych [4, 5] oraz Dyrektywy 2003/40/EC [3].

Rozporz¹dzenie zobowi¹zuje producentów wód
mineralnych do zamieszczania na etykietach nastêpuj¹cych
informacji:
• rodzaju wody i jej klasyfikacji,
• nazwy otworu lub zespo³u otworów, z których czerpana jest

woda do produkcji danej wody butelkowanej i jego
lokalizacji,

• nazwy handlowej wody,
• nazwy producenta wody (rozlewni) i jego adresu,
• zawartoœci charakterystycznych sk³adników mineralnych,
• informacji o stopniu nasycenia dwutlenkiem wêgla i jego

pochodzeniu,
• w przypadku uzdatniania wody przy u¿yciu ozonu – infor-

macjê o tym procesie,
• w przypadku wód o zawartoœci fluoru powy¿ej 1.5mg/l,

ostrze¿enie, ¿e woda nie nadaje siê do spo¿ycia przez
dzieci poni¿ej 7 roku ¿ycia,

• w przypadku wód mineralnych zawieraj¹cych jodki,
w stê¿eniu powy¿ej 0.2mg/l, nale¿y podaæ informacjê
o zalecanej dziennej iloœci wody do spo¿ycia.
Na opakowaniach naturalnych wód mineralnych zabrania

siê podawania informacji o ich w³aœciwoœciach leczniczych,
a w przypadku wód Ÿródlanych, sugestii, ¿e jest to naturalna
woda mineralna. Ponadto nie dopuszcza siê zamieszczania
nazwy miejscowoœci i nazw pochodnych, jako nazwy
handlowej, je¿eli wykorzystywane ujêcie nie wystêpuje w tej
miejscowoœci. Dodatkowo zakazuje siê wprowadzania do
obrotu, pod ró¿nymi nazwami handlowymi, wód naturalnych
pochodz¹cych z tego samego Ÿród³a (otworu, ujêcia). Przepis
ten jest w Polsce doœæ powszechnie ³amany, g³ównie przez
sieci handlowe, które sprzedaj¹ ju¿ dostêpne na rynku wody
mineralne i Ÿródlane pod w³asn¹ mark¹ [17].

Wymagania dotycz¹ce znakowania wód Ÿródlanych s¹
analogiczne jak w przypadku wód mineralnych, nie obejmuj¹
jedynie zawartoœci charakterystycznych sk³adników
mineralnych. Zawartoœæ tych zwi¹zków w wodach Ÿródlanych

Tab. 1. Wymagania chemicznej kwalifikacji wody jako

naturalnej wody mineralnej wg aktualnego

Rozporz¹dzenia Ministra Zdrowia [17]

1. wody niskozmineralizowane – naturalne wody mineralne,
naturalne wody Ÿródlane – zawieraj¹ce w 1l poni¿ej 500mg
rozpuszczonych sk³adników mineralnych,

2. wody œredniozmineralizowane – naturalne wody mineralne,
Ÿródlane i sto³owe – zawieraj¹ce w 1l od 500 do 1500mg
tych sk³adników,

3. wody wysokozmineralizowane – naturalne wody mineralne
i sto³owe – o ogólnej mineralizacji powy¿ej 1500mg
rozpuszczonych sk³adników mineralnych w 1l.
Ze wzglêdu na zawartoœæ dwutlenku wêgla wyró¿nia siê

wody:
1. nienasycone dwutlenkiem wêgla – niegazowane
2. niskonasycone CO

2
 – do stê¿enia 1500 mg CO

2
/l

3. œrednionasycone – od 1500 do 4000 mg CO
2
/l

4. wysokonasycone – zawieraj¹ce powy¿ej 4000mg CO
2
/l.

Dwutlenek wêgla wystêpuj¹cy w wodach, mo¿e byæ ich
naturalnym sk³adnikiem, jak ma to miejsce w wodach
mineralnych, b¹dŸ mo¿e byæ wprowadzany w toku produkcji
– do nasycania stosuje siê gaz pochodzenia geologicznego
lub o jakoœci wymaganej dla œrodków spo¿ywczych.

WYMAGANIA DOTYCZ¥CE PRODUKCJI
I OBROTU WODAMI NATURALNYMI

O przydatnoœci wody podziemnej do produkcji
butelkowanych wód mineralnych orzeka kompetentna
instytucja; w aktualnie obowi¹zuj¹cym rozporz¹dzeniu
instytucj¹ uprawnion¹ do oceny i kwalifikacji wody jest
Pañstwowy Zak³ad Higieny. Szczegó³owe warunki sanitarne
produkcji i obrotu oraz klasyfikacja i wymagania jakoœciowe
dla naturalnych wód mineralnych i naturalnych wód Ÿródlanych
podane s¹ w Rozporz¹dzeniu Ministra Zdrowia [17].

Warunki produkcji naturalnych wód mineralnych i Ÿródlanych
musz¹ gwarantowaæ niezmiennoœæ sk³adu chemicznego wody
oraz zabezpieczaæ j¹ przed zanieczyszczeniami. W tym celu
rozlewanie i butelkowanie naturalnych wód prowadzi siê w
pobli¿u ujêcia wody, tak aby maksymalnie ograniczyæ drogê
przekazywania wody i jej kontakt z powietrzem. Do rozlewni
woda doprowadzana jest przy pomocy instalacji, ze
szczególnym uwzglêdnieniem zachowania warunków
higienicznych. Nie dopuszcza siê transportowania wody do
rozlewni przy pomocy cystern.
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Tabela 2. Zestawienie wybranych parametrów jakoœciowych wód z rynku warszawskiego [19]

wynosiæ jak dwa do jednego, co gwarantuje w³aœciwe
przyswajanie tych sk³adników przez organizm [7, 24].

Naturalne wody mineralne i sto³owe o wysokiej zawartoœci
sk³adników mineralnych (powy¿ej 1500mg/l) powinny byæ
spo¿ywane w uzasadnionych przypadkach – jako wody
profilaktyczne – uzupe³niaj¹ce niedobory sk³adników
mineralnych oraz w stanach wzmo¿onego wysi³ku i obfitego
pocenia siê. Ich niekontrolowane spo¿ycie mo¿e byæ
przyczyn¹ kumulacji sk³adników mineralnych w organizmie
i sprzyja rozwojowi niektórych chorób, nie zaleca siê ich
osobom ze sk³onnoœciami do nadciœnienia i chorobami nerek.
Wody wysokozmineralizowane nie mog¹ byæ tak¿e stosowane
w ¿ywieniu dzieci, a szczególnie do przygotowania mieszanek
pokarmowych dla niemowl¹t, poniewa¿ mieszanki te
zawieraj¹ ju¿ optymaln¹ iloœæ sk³adników mineralnych.

Wody o mineralizacji powy¿ej 1500mg/l, to g³ównie wody
chlorkowo-sodowe (wysokosodowe) polecane do
uzupe³niania niedoborów NaCl spowodowanych silnym
poceniem siê w czasie upa³ów i intensywnym wysi³kiem
fizycznym. Spo¿ycie wód o wysokiej zawartoœci sodu jest
niewskazane dla osób z niewydolnoœci¹ kr¹¿enia, poniewa¿
przyczynia siê do wzrostu ciœnienia krwi, zalegania wody
w organizmie i powstawania obrzêków.

Cennym ¿ywieniowo sk³adnikiem naturalnych wód
mineralnych s¹ wodorowêglany i siarczany, które korzystnie
wp³ywaj¹ na procesy przemiany materii i trawienia. Przy
stê¿eniu powy¿ej 600mg wodorowêglanów na litr, wody takie
okreœla siê terminem wód alkalicznych. S¹ one szczególnie
polecane osobom ze sk³onnoœci¹ do nadkwasoty ¿o³¹dka,
poniewa¿ neutralizuj¹ sok ¿o³¹dkowy i dzia³aj¹ przeciw-
zapalnie. Wody o wysokiej zawartoœci wodorowêglanów s¹
równie¿ korzystne w pocz¹tkowych stadiach cukrzycy –

nie ma znaczenia od¿ywczego, ani te¿ dietetycznego, st¹d
te¿ wymienianie szczegó³owej ich listy przez niektórych autorów
uznawane jest za wprowadzaj¹ce w b³¹d i pozostaj¹ce
w sprzecznoœci z obowi¹zuj¹cymi przepisami [21, 24].
Natomiast oznakowanie wód sto³owych, które s¹ Ÿród³em
istotnych ¿ywieniowo iloœci sk³adników mineralnych, musi
zawieraæ informacje dotycz¹ce ich rodzaju i stê¿enia.

WARTOŒÆ OD¯YWCZA
I PRZEZNACZENIE WÓD

Wody mineralne, szczególnie te o wysokiej i œredniej
mineralizacji, mog¹ byæ Ÿród³em cennych makro i mikro-
elementów, korzystnie dzia³aj¹cych na przebieg procesów
trawiennych oraz gospodarkê wodn¹ i mineraln¹ organizmu.
Jednak¿e wœród kilkudziesiêciu pierwiastków obecnych
w wodach naturalnych, w iloœciach istotnych z punktu widzenia
¿ywieniowego, wystêpuj¹ jedynie magnez, wapñ, sód, chlorki,
fluor, jod, ¿elazo, siarczany, wodorowêglany oraz dwutlenek
wêgla. Pozosta³e pierwiastki wystêpuj¹ce w wodach
mineralnych, w tym równie¿ potas, lit, bar, cynk i miedŸ, ze
wzglêdu na niewielkie iloœci, nie maj¹ znaczenia fizjologicznego
[24].

Do najwa¿niejszych sk³adników wód mineralnych zaliczyæ
mo¿na magnez i wapñ, ze wzglêdu na ich znaczenie dla
prawid³owego funkcjonowania organizmu, a jednoczeœnie
znaczne niedobory w diecie, siêgaj¹ce nawet 50% [18]. Dane
literaturowe wskazuj¹, ¿e osoby pij¹ce wodê zawieraj¹c¹ w
du¿ych iloœciach magnez i wapñ (wodê tward¹) s¹ mniej
podatne na ró¿nego rodzaju schorzenia i ¿yj¹ przeciêtnie
d³u¿ej ni¿ mieszkañcy obszarów u¿ywaj¹cy na co dzieñ wody
miêkkiej, pozbawionej sk³adników mineralnych [6, 13]. Istotna
jest równie¿ proporcja wapnia do magnezu, która powinna

* dopuszczalna zawartoœæ azotynów:

– 0.02mg/l wg wycofanych z dniem 1 maja 2004 przepisów polskich [16]

– 0.1mg/l wg przepisów unijnych oraz nowego rozporz¹dzenia [3, 17]

** dopuszczalna zawartoœæ azotanów:

– 10mg/l dla wód mineralnych i sto³owych i 20mg/l dla wód Ÿródlanych wg wycofanych z dniem 1 maja 2004 przepisów

polskich [16]

– 50mg/l wg przepisów unijnych oraz projektu nowego rozporz¹dzenia [3, 17]
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obni¿aj¹ poziom cukru we krwi i moczu, zmniejszaj¹ wydzie-
lanie acetonu, wp³ywaj¹ korzystnie na dzia³anie insuliny oraz
reguluj¹ kwasowoœæ krwi. Wody alkaliczne nie s¹ jednak
wskazane przy sk³onnoœciach do niedokwaœnoœci lub przy
chorobie wrzodowej ¿o³¹dka i w ostrych stanach chorobo-
wych przewodu pokarmowego.

Wody o du¿ej zawartoœci siarczanów, powy¿ej 250mg/l
zaleca siê przy sk³onnoœciach do zaparæ i niestrawnoœci, co
zwi¹zane jest miêdzy innymi z ich stymuluj¹cym wp³ywem
na funkcje wydzielnicze w¹troby. Wody o wysokiej zawartoœci
siarczanów (250 – 650mg/l) powinny byæ spo¿ywane
systematycznie, przed posi³kami, w zbyt du¿ych dawkach
mog¹ jednak dzia³aæ laksacyjnie [10, 24].

Do wystêpuj¹cych w wodach sk³adników o fizjologicznym
dzia³aniu na organizm zaliczyæ nale¿y równie¿ dwutlenek
wêgla. Gaz ten mo¿e byæ naturalnym sk³adnikiem geoche-
micznym wód lub wprowadza siê go w technologicznym
procesie produkcji wody. Naturalnie wystêpuj¹cy w z³o¿u CO

2

jest cennym sk³adnikiem kszta³tuj¹cym sk³ad chemiczny
i kwasowoœæ, co wi¹¿e siê równie¿ z wystêpowaniem
i stê¿eniem w wodach mikro i makrosk³adników mineralnych.
Dwutlenek wêgla zarówno naturalny, jak i sztucznie dodany,
spe³nia szereg funkcji zwi¹zanych z aspektami sensorycz-
nymi, fizjologicznymi i technologicznymi. Jego obecnoœæ, ze
wzglêdu na bakteriostatyczne dzia³anie, istotnie wp³ywa na
jakoœæ mikrobiologiczn¹ wody, przed³u¿aj¹c jej trwa³oœæ.

Obecnoœæ dwutlenku wêgla jest równie¿ po¿¹dana ze
wzglêdów smakowych, poniewa¿ w decyduj¹cym stopniu
odpowiada on za wra¿enie orzeŸwienia i kwaskowy smak
wody. Efekt ten zwi¹zany jest z lekko dra¿ni¹cym dzia³aniem
CO

2
 na b³onê œluzow¹ jamy ustnej, a tak¿e obni¿eniem

wra¿liwoœci receptorów smakowych, co powoduje, ¿e nawet
wody md³e, np. o du¿ej zawartoœci wodorowêglanów,
odbierane s¹ przez konsumentów jako bardziej smaczne.
Dwutlenek wêgla poprzez dzia³anie na b³onê œluzow¹ ¿o³¹dka
wzmaga równie¿ procesy trawienia, zwiêkszaj¹c wydzielanie
soku ¿o³¹dkowego. Jednorazowe spo¿ycie wiêkszej iloœci
wody o du¿ej zawartoœci dwutlenku wêgla powoduje tak¿e
nacisk gazu na œciany ¿o³¹dka i jelit, co przyœpiesza motorykê
przewodu pokarmowego i pasa¿ treœci pokarmowej.
Mechaniczny ucisk na b³onê œluzow¹ ¿o³¹dka i jelit powoduje
jej przekrwienie, co poprawia resorpcjê sk³adników
pokarmowych, w tym sk³adników mineralnych wystêpuj¹cych
w wodzie [11]. Obecnoœæ dwutlenku wêgla korzystna dla
osób z niedokwasot¹, mo¿e byæ czynnikiem zaostrzaj¹cym
objawy nadkwasoty i choroby wrzodowej ¿o³¹dka. Wody
o bardzo wysokim nasyceniu CO

2
, powy¿ej 4000g/l, s¹ tak¿e

niewskazane dla osób z niewydolnoœci¹ uk³adu kr¹¿enia
i uk³adu oddechowego oraz ma³ych dzieci [24]

Najbezpieczniejszym sposobem zaspokajania pragnienia
s¹ wody o œredniej mineralizacji, poniewa¿ mo¿na je
spo¿ywaæ bez ¿adnych ograniczeñ, a dziêki zawartoœci
sk³adników mineralnych wystêpuj¹cych w zjonizowanej, ³atwo
przyswajalnej formie, s¹ wartoœciowym uzupe³nieniem
codziennej diety. Wody Ÿródlane z kolei, ze wzglêdu na
pierwotn¹ czystoœæ, s¹ niezwykle cenne jako woda przezna-
czona do celów kuchennych oraz wykorzystania w przemyœle
spo¿ywczym. Znajduj¹ zastosowanie w przygotowaniu
posi³ków dla dzieci i niemowl¹t, napojów zimnych i gor¹cych,
a tak¿e do gotowania, szczególnie w rejonach gdzie woda
wodoci¹gowa jest niskiej jakoœci. Nie nale¿y jednak
przypisywaæ im cennych w³aœciwoœci wód mineralnych,
poniewa¿ zawartoœæ sk³adników mineralnych jest w nich
niemal¿e œladowa i nie odgrywa ¿adnego znaczenia dla
zdrowia [25].

Odrêbn¹ kategoriê stanowi¹ wody sto³owe, których sk³ad
mineralny komponowany jest tak, by zapewniæ
zapotrzebowanie na niedoborowe sk³adniki mineralne,
g³ównie wapñ i magnez. Wody takie mog¹ pe³niæ funkcjê
wód profilaktyczno – zdrowotnych w rejonach, gdzie nie ma
poda¿y naturalnych wód magnezowo-wapniowych.

RYNEK I CHARAKTERYSTYKA
NATURALNYCH WÓD W POLSCE

Rynek wód butelkowanych jest jedn¹ z najdynamiczniej
rozwijaj¹cych siê ga³êzi rynku spo¿ywczego w Polsce.
W ci¹gu ostatnich dziesiêciu lat, podobnie jak w innych
krajach europejskich, wraz z korzystnymi przemianami
w nawykach ¿ywieniowych, wzros³o spo¿ycie naturalnych wód
butelkowanych, zarówno gazowanych, jak i niegazowanych.
Wynosi ono obecnie 45 litrów wody na mieszkañca rocznie
i wzros³o, w stosunku do roku 1993, ponad trzykrotnie. Szacuje
siê, ¿e tendencja wzrostowa bêdzie siê w dalszym ci¹gu
utrzymywaæ i w przysz³ym roku spo¿ycie wód naturalnych
osi¹gnie 48 – 49 litrów, zaœ w roku 2005 – 58 litrów na
mieszkañca rocznie. Perspektywy rozwoju tego sektora s¹
bardzo obiecuj¹ce, szczególnie gdy obecne spo¿ycie
porówna siê z takimi krajami, jak Niemcy, Francja, czy W³ochy,
gdzie konsumpcja wód butelkowanych wynosi od 115 do
185 litrów wody rocznie [Ÿród³o: Canadean)].

Na rynku polskim dominuj¹ wody Ÿródlane, które
przeciêtny konsument uto¿samia z wodami mineralnymi oraz
wody o niskiej zawartoœci sk³adników mineralnych, które do
kategorii wód mineralnych zaliczone zosta³y jedynie ze
wzglêdu na nisk¹, poni¿ej 20mg/l, zawartoœæ sodu. Wartoœæ
tych wód jako Ÿród³a sk³adników mineralnych w diecie jest
nieznacz¹ca. Wody o wy¿szej mineralizacji, powy¿ej 1000mg/
l, s¹ znacznie mniej popularne i jednoczeœnie s³abo dostêpne.

Szacuje siê, ¿e w Polsce w du¿ych sklepach sieciowych
oraz w handlu tradycyjnym wystêpuje oko³o dwustu marek wód
naturalnych i sto³owych. Wiêkszoœæ z nich to produkty
regionalne, produkowane na potrzeby rynku lokalnego [2]. Do
liderów na rynku krajowym, podobnie jak na rynku œwiatowym,
nale¿¹ marki nale¿¹ce do koncernów Danone (¯ywiec Zdrój,
Vitalinea, Primavera) i Nestle (Na³êczowianka i Mazowszanka).
Du¿¹ popularnoœci¹ cieszy siê równie¿ Muszynianka i wody,
których nazwa powi¹zana jest z Muszyn¹ oraz takie wody jak
Aqua Minerale i Œwitezianka, Bonaqa, Staropolanka,
Ustronianka, i Arctic. Pozosta³e marki maj¹ znacznie mniejszy
udzia³ w sprzeda¿y, b¹dŸ znaczenie regionalne [1, 20].

W tabeli 2 przedstawiono zestawienie wybranych, dominu-
j¹cych na rynku wód mineralnych i Ÿródlanych, ich podstawo-
w¹ charakterystykê oraz zawartoœæ azotanów i azotynów. Jak
wskazuj¹ badania [19], pod wzglêdem zawartoœci azotanów
(III, V), jakoœæ tych wód pozostaje na doœæ dobrym poziomie,
zgodnym z wymaganiami przepisów polskich obowi¹zuj¹-
cych przed wdro¿eniem nowego rozporz¹dzenia MZ [17].
Nowe wymagania, zharmonizowane z przepisami Unii
Europejskiej s¹ znacznie bardziej liberalne [3, 17]. Zawartoœæ
azotynów we wszystkich badanych wodach (badania z roku
2003) jest wyrównana i pozostaje poni¿ej poziomu
wykrywalnoœci (0.01mg/l), jedynie w przypadku wysoko-
zmineralizowanej wody Muszynianka jest nieco wy¿sza, ale
poni¿ej dopuszczonego limitu. W przypadku zawartoœci
azotanów wyniki s¹ bardziej zró¿nicowane, w zakresie od
poni¿ej 1mg/l do maksymalnej wartoœci 9.59mg/l w przypadku
wody Kinga Pieniñska.

Przedstawione w tabeli 2 zawartoœci wapnia i magnezu
wskazuj¹, ¿e wœród najczêœciej spo¿ywanych wód mineralnych
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i Ÿródlanych, tylko nieliczne mog¹ stanowiæ istotne Ÿród³o tych
makrosk³adników. Najwiêksz¹ zawartoœci¹ wapnia i magnezu,
w iloœciach fizjologicznie istotnych, charakteryzuj¹ siê wody
Staropolanka 2000 oraz Muszynianka, przy czym ta ostatnia
jest wod¹ g³ównie magnezow¹. Optymalny z punktu widzenia
¿ywieniowego stosunek tych dwóch sk³adników (wapnia do
magnezu) wynosi, jak ju¿ wspominano, 2 do 1. Tak¹ proporcjê
wœród analizowanych wód znaleŸæ mo¿na jedynie w wodzie
Jurajskiej, a stosunkiem zbli¿onym do optymalnego cechuj¹
siê te¿ wody Dobrawa, Bonaqa i Mazowszanka, jednak¿e
zawartoœæ wapnia i magnezu w tych wodach jest niska i przy
typowym spo¿yciu nie ma znaczenia ¿ywieniowego.

Bior¹c pod uwagê omówione aspekty czystoœci wód
naturalnych i sto³owych mo¿na stwierdziæ, ¿e jakoœæ ich jest
zadowalaj¹ca, szczególnie w kontekœcie zmienionych, mniej
restrykcyjnych przepisów. Uwzglêdniaj¹c udzia³y w rynku
poszczególnych wód i dominacjê w sprzeda¿y wód
Ÿródlanych, nale¿y jednak stwierdziæ, ¿e najczêœciej
spo¿ywane wody nie wnosz¹ do codziennej diety znacz¹cych
iloœci deficytowych sk³adników mineralnych, pomimo ¿e z tak¹
myœl¹ nabywane s¹ zwykle przez konsumentów.
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THE ROLE OF WATER IN FOOD PROCESSING,

NUTRITION AND HUMAN HEALTH

Part I

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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WP£YW SUBSTANCJI ORGANICZNEJ W GLEBIE

NA JAKOŒÆ SUROWCÓW DO PRODUKCJI ¯YWNOŒCI

Czêœæ I
POPRAWA W£AŒCIWOŒCI GLEB®

W pracy przedstawiono wyniki badañ z doœwiadczeñ polowych, które dotyczy³y wp³ywu nawozu otrzymanego z wêgla brunatnego
z dodatkiem torfu na zmiany w³aœciwoœci i ¿yznoœci gleb piaszczystych. Z przeprowadzonych badañ wynika, ¿e zastosowany

nawóz wp³yn¹³ na poprawê odczynu gleb, ponad 2-krotny wzrost ogólnej zawartoœci wêgla organicznego oraz poprawê w³aœciwoœci

sorpcyjnych, fizycznych i wodnych gleb. Wyniki badañ dotycz¹ce sk³adu frakcyjnego materii organicznej gleb nawo¿onych

niekonwencjonalnym nawozem wykaza³y istotny i dodatni wp³yw tego nawozu na w³aœciwoœci próchnicy

WPROWADZENIE

Kierunek i wielkoœæ zmian w œrodowisku przyrodniczym,
wynikaj¹cych z modnych, chemicznych metod intensyfikacji
produkcji rolniczej sk³ania do poszukiwania naturalnych,
ekologicznych metod tej produkcji.

Jednym z powa¿niejszych zagro¿eñ ekologicznych
polskiego rolnictwa jest niedobór próchnicy w glebach
u¿ytkowanych rolniczo. Wynika on g³ównie z jednostronnego
nawo¿enia gleb du¿ymi dawkami NPK (nawozy mineralne:
azotowe, fosforowe, potasowe). Brak próchnicy obni¿a
naturaln¹ ¿yznoœæ gleb oraz zmniejsza wykorzystanie
nawozów mineralnych stosowanych w systematycznym
nawo¿eniu. Wprowadzenie do gleb nadmiernych dawek
nawozów mineralnych, czêsto nieadekwatnych do
w³aœciwoœci gleb, powoduje zagro¿enie ca³ego ekosystemu
wskutek wymywania sk³adników nawozowych do wód
gruntowych i otwartych. Prowadzi to w konsekwencji do
degradacji œrodowiska przyrodniczego. O skali tej degradacji
œwiadcz¹ wyniki badania sk³adu chemicznego wód
drena¿owych oraz badania stê¿eñ pierwiastków w wodach
gruntowych. Szczególne niebezpieczeñstwo nawo¿enia
mineralnego polega na powstawaniu w œrodowisku glebowym
toksycznych zwi¹zków azotu, a zw³aszcza nitrozoamin
uznanych za œrodowiskowe substancje rakotwórcze. Du¿e
zagro¿enie stanowi¹ równie¿ nawozy fosforowe, które
zawieraj¹ znaczne iloœci metali ciê¿kich, zw³aszcza kadmu.

Ewolucja warunków agroekologicznych produkcji rolniczej
powinna wiêc zmierzaæ w kierunku poprawy w³aœciwoœci gleb
metodami pozostaj¹cymi w zgodzie z wymaganiami ekologii,
tzn. w taki sposób, aby zmiana tych w³aœciwoœci w jednym
ekosystemie nie powodowa³a naruszenia w innym.

Jednym z takich ekosystemów jest gleba. Wykorzystanie
produkcyjne gleb i ich ochrona przed degradacj¹ winny
obejmowaæ wszystkie elementy, tzn. mikroflorê i mikrofaunê
glebow¹ wraz z ich produktami, takimi jak hormony
wzrostowe, enzymy i antybiotyki, sk³adniki pokarmowe roœlin,
wodê itp.

Poprawê w³aœciwoœci gleb w takim rozumieniu mo¿na
osi¹gn¹æ stosuj¹c nawo¿enie o pe³nym zrównowa¿onym
sk³adzie organiczno-mineralnym. Takim nawozem jest
niew¹tpliwie obornik. Produkcja obornika, wliczaj¹c w to
równie¿ gnojowicê, jest jednak niewystarczaj¹ca. Udzia³
obornika w ogólnym bilansie nawozowym kraju wci¹¿ maleje
w stosunku do iloœci stosowanych nawozów mineralnych.
Jakoœæ obornika w sensie nawozowym jest czêsto
problematyczna, jeœli produkowany jest z roœlin o znacznym

niedoborze sk³adników mineralnych. Poza tym obornik
podobnie jak s³oma, gnojowica, nawozy zielone, komposty,
ulega doœæ szybkiej mineralizacji.

Bior¹c pod uwagê stopieñ zagro¿enia œrodowiska
powodowany niew³aœciwym nawo¿eniem, powszechny
niedobór próchnicy w glebach intensywnie u¿ytkowanych
rolniczo oraz niewystarczaj¹c¹ iloœæ obornika nale¿y
stwierdziæ, ¿e rolnictwu potrzebne s¹ nawozy zawieraj¹ce
trwa³¹, wolno mineralizuj¹c¹ siê substancjê organiczn¹
wzbogacon¹ w makro- i mikroelementy w iloœciach
dostosowanych do potrzeb gleby. Nawozy te powinny przede
wszystkim uzupe³niaæ glebê w takie sk³adniki jak: próchnica,
wapñ, magnez i mikroelementy.

BADANIA

Pojawi³y siê ju¿ pierwsze próby opracowania receptur
produkcji takich nawozów. S¹ to tak zwane kompletne nawozy
organiczno-mineralne, których podstawowym sk³adnikiem jest
wêgiel brunatny. Wêgiel brunatny zawiera od 65% do 80% wêgla
jako pierwiastka. Najkorzystniejsz¹ odmian¹ do celów rolniczych
s¹ wêgle miêkkie, do których nale¿¹ wêgle ³upkowe i ziemniste.
Maj¹ one postaæ bezstrukturaln¹, silnie porowat¹ o polarnym
charakterze powierzchni. Dziêki temu wykazuj¹ zdolnoœæ
sorbowania wody oraz soli nieorganicznych z roztworów
wodnych. G³ównym sk³adnikiem tych odmian s¹ kwasy
huminowe. Wêgiel brunatny jest bogatym Ÿród³em sk³adników
pokarmowych, zw³aszcza wapnia, magnezu i mikroelementów.
Zasobnoœæ wêgla brunatnego w te sk³adniki, jak te¿ jego
zdolnoœci sorbowania, zale¿¹ jednak od sk³adu petrograficznego
i grupowego wêgla, który mo¿e byæ bardzo zró¿nicowany dla
poszczególnych z³ó¿. Z badañ wynika, ¿e szczególnie du¿¹
wartoœæ nawozow¹ maj¹ pok³ady wêgla brunatnego ze z³ó¿ w
rejonie Sieniawy oraz Zag³êbia Koniñskiego.

Istotn¹ zalet¹ stosowania wêgla brunatnego do poprawy
jakoœci gleb jest powolny jego rozk³ad w glebie, co w efekcie
pozwala na trwa³¹ poprawê jakoœci gleb. Obecnoœæ wêgla
brunatnego w istotnym stopniu hamuje proces wymywania
sk³adników pokarmowych z gleb, zw³aszcza typu
kationowego - Ca2+, Mg2+, K+, Na+.

Bior¹c pod uwagê zarówno plonotwórcz¹ wartoœæ materii
organicznej wêgla brunatnego, jak te¿ ochronne dzia³anie
tej materii przed degradacj¹ gleb rozwa¿a siê mo¿liwoœæ
wykorzystania wêgla brunatnego do produkcji kompletnych
nawozów organiczno-mineralnych na szersz¹ skalê.

Badania nad wykorzystaniem tego typu nawozów do
trwa³ego u¿yŸniania gleb prowadzone s¹ w Zak³adzie
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Warszawskiej od roku 1985 i dotycz¹ analizy nastêpczego
dzia³ania tych nawozów na ¿yznoœæ gleb.

W celu zbadania przydatnoœci i efektów stosowania tego
nawozu w rolnictwie za³o¿ono dwa doœwiadczenia ³anowe
na obszarze 12 ha. Do doœwiadczeñ wytypowano gleby
rdzawe w³aœciwe wytworzone z piasków luŸnych. S¹ to gleby
s³abo urodzajne, o ma³ej przydatnoœci rolniczej, nale¿¹ce do
VI klasy bonitacyjnej i kompleksu przydatnoœci rolniczej -
¿ytniego bardzo s³abego.

Nawóz organiczno-mineralny wystêpuj¹cy pod nazw¹
Komplet R zosta³ wprowadzony do gleb jednorazowo w
trzech dawkach - 50, 100 i 200 m3/ha. Nawóz ten zawiera
85% substancji organicznej, któr¹ stanowi wêgiel brunatny i
torf, 10% wapna oraz w odpowiednich proporcjach wszystkie
niezbêdne do ¿ycia i rozwoju roœlin makro- i mikroelementy.

Z piêcioletnich badañ wynika, ¿e zastosowany nawóz
korzystnie wp³yn¹³ zarówno na w³aœciwoœci gleb, jak te¿ na
wielkoœæ uzyskiwanych plonów. Wyniki tych badañ zosta³y
czêœciowo opublikowane w pracach autorki niniejszego
artyku³u.

WNIOSKI

Uogólniaj¹c te wyniki mo¿na wyci¹gn¹æ nastêpuj¹ce wnioski:
• Nawóz organiczno-mineralny wp³yn¹³ na poprawê odczynu

gleb. Dawka 200 m3 Kompletu R/ha spowodowa³a wzrost
wartoœci pH gleb œrednio o jedn¹ jednostkê. W glebach
tych nast¹pi³ równie¿ wyraŸny spadek kwasowoœci
potencjalnej-hydrolitycznej i wymiennej. Œwiadczy to, ¿e
kompleks sorpcyjny badanych gleb, który w glebach
piaszczystych wysycany jest z regu³y jonami glinu i wodoru
po zastosowaniu Kompletu R zosta³ wysycony jonami
zasadowymi.

• Nawóz organiczno-mineralny zastosowany w dawce 200
m3 Kompletu R/ha w glebach obu doœwiadczeñ
spowodowa³ ponad dwukrotny przyrost ogólnej zawartoœci
wêgla organicznego. Porównywalny przyrost wêgla
organicznego uzyskano w Zak³adzie Doœwiadczalnym w
Skierniewicach po stosowaniu wysokich dawek obornika
(60 ton/ha o rok) przez okres 55 lat. Podkreœliæ nale¿y, ¿e
uzyskany poziom zawartoœci wêgla organicznego po
jednorazowym zastosowaniu nawozu praktycznie
utrzymywa³ siê przez ca³y okres badañ. Znaczy to, ¿e
mineralizacja substancji organicznej wprowadzonej z
nawozem nastêpuje bardzo powoli. Jest to szczególnie
istotne w przypadku gleb piaszczystych, w których
zawartoœæ materii organicznej jest niewielka i zazwyczaj nie
przekracza 0,70% wêgla organicznego C.

• Wzrost ogólnej zawartoœci wêgla organicznego wp³yn¹³
na poprawê w³aœciwoœci badanych gleb. Œwiadczy o tym
oko³o 5-krotny wzrost pojemnoœci sorpcyjnej tych gleb oraz
ponad 2-krotny wzrost stopnia wysycenia zasadami
kompleksu sorpcyjnego. Wêgiel brunatny pe³ni wiêc rolê
naturalnego sorbenta, który w uk³adzie: gleba - roœliny -
nawozy mo¿e zarówno sorbowaæ sk³adniki nawozów
mineralnych, jak te¿ stanowiæ Ÿród³o niektórych sk³adników
pokarmowych roœlin.

• Nawóz oganiczno-mineralny wp³yn¹³ tak¿e na poprawê
w³aœciwoœci fizycznych gleb. W poziomach
ornopróchnicznych gleb wzrasta zawartoœæ czêœci
sp³awialnych i koloidalnych. Konsekwencj¹ tych zmian by³
wzrost porowatoœci badanych gleb œrednio o oko³o 5% i
spadek ich pojemnoœci powietrznej o 50%. Znaczy to, ¿e
zmieni³a siê proporcja porów niekapilarnych do porów
kapilarnych. Z kierunku zmian wynika, ¿e iloœæ porów

kapilarnych zajêtych przez wodê wzrasta w stosunku do iloœci
porów zajêtych przez powietrze, co dowodzi, ¿e zastosowany
nawóz wp³yn¹³ na poprawê zdolnoœci gleb do zatrzymywania
wody. Potwierdza to równie¿ dwukrotnie wiêksza wilgotnoœæ
gleb w chwili pobierania próbek glebowych.

• Szczególnie korzystny wp³yw nawozu organiczno-mineralnego
odnotowano w okresie wegetacji roœlin. Rozwój roœlin
przebiega³ najintensywniej na polach nawo¿onych dawk¹ 200
m3 Kompletu R/ha. Roœliny uprawiane na tych polach
charakteryzowa³y siê intensywnie zielonym kolorem oraz silnie
rozwiniêtym systemem korzeniowym. Dobra kondycja roœlin
w okresie ich wzrostu i rozwoju znalaz³a swoje potwierdzenie
w plonach. W ci¹gu ca³ego okresu doœwiadczeñ najwy¿szy
plon uzyskano z pól nawo¿onych dawk¹ 200 m3 Kompletu R/
ha. W pierwszym roku by³ on 6-krotny, w drugim 4-krotny, a w
pozosta³ych latach 2-krotny w porównaniu z plonami z pola
kontrolnego (0m3 Kompletu R/ha).

Generalizuj¹c nale¿y stwierdziæ, ¿e wprowadzony do gleb
piaszczystych nawóz organiczno-mineralny wytworzony z
wêgla brunatnego oprócz trwa³ej poprawy ¿yznoœci gleb,
zwi¹zanej z tym zwy¿ki plonów, wykazuje równie¿ dzia³ania
ochronne gleb. Wprowadzona substancja organiczna wp³ywa
na poprawê struktury gleby, ³agodzi ujemne skutki kwaœnego
odczynu i nadmiernego stê¿enia niektórych sk³adników
nawozowych ograniczaj¹c równoczeœnie ich wymywanie. Ma
to du¿e znaczenie, zarówno w kszta³towaniu ¿yznoœci gleby,
jak i w ochronie œrodowiska.

Walory nawozu organiczno-mineralnego predysponuj¹ go
do wykorzystania przede wszystkim w rolnictwie, g³ównie do:

– trwa³ego ulepszania gleb piaszczystych
przeznaczonych z koniecznoœci do u¿ytkowania
rolniczego,

– wyrównywania zdolnoœci produkcyjnych gleb w obrêbie
pól p³odozmianowych na obszarach o du¿ej zmiennoœci
glebowej,

– ochrony gleb przed chemiczn¹ degradacj¹ wynikaj¹c¹
z intensywnego nawo¿enia mineralnego

– w warzywnictwie jako pod³o¿e oraz w ogrodach
dzia³kowych.

Nawóz ten powinien byæ bezwzglêdnie zastosowany na
glebach:

– zniszczonych przez przemys³,
– zdegradowanych chemicznie,
– pozbawionych warstwy próchniczej,
– ma³o 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  PRZEMYS£OWYCH

SUSZAREK TAŒMOWYCH

Czêœæ I

CHARAKTERYSTYKI PRZEP£YWU CZYNNIKA SUSZ¥CEGO PRZEZ
SIATKI PRZENOŒNIKÓW SUSZAREK TAŒMOWYCH®

W publikacji zaprezentowano najczêœciej stosowane konstrukcje siatek do budowy przenoœników stosowanych w komorach

suszenia przemys³owych suszarek taœmowych i  wyznaczono doœwiadczalnie charakterystyki przep³ywu czynnika susz¹cego

przez dwie ró¿ne siatki. Charakterystyki te opisano równaniami regresji krzywoliniowej.

WPROWADZENIE

Przy doborze spiêtrzenia wentylatorów promieniowych do
t³oczenia czynnika susz¹cego z zewnêtrznych nagrzewnic
powietrza do komory suszenia suszarki taœmowej niezbêdna
jest znajomoœæ oporów stawianych przep³ywaj¹cemu
czynnikowi susz¹cemu przez œcianki: ruroci¹gów ssawnych,
nagrzewnic powietrza, przewodów t³ocznych oraz przez:
kanaliki warstwy suszonego warzywa, oczka i otwory siatek
przenoœników taœmowych. Wymienione opory, zwane oporami
przep³ywu, s¹ niczym innym jak spadkami ciœnienia �p: w
warstwach suszonej krajanki warzywnej, w siatkach
przenoœników taœmowych oraz wzd³u¿ œcianek wewnêtrznych
powierzchni ruroci¹gów i przewodów - w N/m2 (Domaga³a,
1996). W literaturze podane s¹ metody obliczenia oporów
przep³ywu: ruroci¹gów i przewodów (Pabis, 1982; Strumi³³o,
1975), warstw  suszonej krajanki warzywnej (Pabis. 1982),
natomiast brak jest danych na temat sposobu obliczania
oporów przep³ywu siatek przenoœników taœmowych.  Dlatego
autor podj¹³ badania oporu przep³ywu ró¿nych siatek,
stosowanych do budowy przenoœników suszarek taœmowych.

Celem pracy by³o doœwiadczalne wyznaczenie zale¿noœci

objêtoœciowego natê¿enia przep³ywu  powietrza o ró¿nych
temperaturach - przep³ywaj¹cego przez typowe siatki
przenoœników taœmowych suszarki, od spadku ciœnienia �p

na siatkach; V&  = f (�p).

KONSTRUKCJE SIATEK

Na rys.1 pokazano równoleg³e rozmieszczenie
przenoœników taœmowych w komorze suszenia suszarki
piêciotaœmowej, a na rys. 2 – szeregowe usytuowanie
przenoœników w komorach suszarki trójtaœmowej. Taœmy tych
przenoœników mog¹ byæ wykonane z drutu lub blachy
perforowanej.

Równoleg³e rozmieszczenie przenoœników taœmowych
w komorze suszenia suszarek piêciotaœmowych stosuj¹:
niemiecka firma Hans Binder [2]  i „Spomasz” we Wronkach
[6], natomiast szeregowe rozmieszczenie – szwedzka firma
Alfa-Laval/Foodco - w suszarce trójtaœmowej [1]. Niektóre
firmy lansuj¹ równoleg³e rozmieszczenie przenoœników
taœmowych w suszarkach dwutaœmowych, a szeregowe –
w dwu i czterotaœmowych [5].

Rys. 1. Równoleg³e rozmieszczenie przenoœników w komorze

suszenia suszarki piêciotaœmowej.

Rys. 2. Szeregowe rozmieszczenie przenoœników w komorze

suszenia suszarki trójtaœmowej.

Rys.3. Siatka pleciona w dwóch p³aszczyznach produkcji

polskiej: 1 – w¹tek z drutu o œrednicy 1,0 mm, 2 –

osnowa z drut o œrednicy 1,2 lub 1,4 mm.
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Na rys. 3 zaprezentowano polsk¹ siatkê plecion¹ w dwóch
p³aszczyznach o szerokoœci 3000 mm, której w¹tek 1
wykonany jest z drutu o œrednicy 1,0 mm, a  osnowa 2 –
z drutu o œrednicy 1,4 mm. Kierunek ruchu przenoœnika
taœmowego w czasie pracy zaznaczono na rysunku strza³k¹.
Z takiej siatki wykonane s¹ przenoœniki taœmowe suszarki
piêciotaœmowej produkcji „Spomasz” we Wronkach [6].

Na rys. 4 pokazano japoñsk¹ siatkê plecion¹ w jednej
p³aszczyŸnie o szerokoœci 3000 mm. Kierunek ruchu przeno-
œnika taœmowego w czasie pracy wskazuje zaznaczona na
rysunku strza³ka. Osnowa 1 wykonana jest z drutu, a w¹tek 2
stanowi linka z drutów stalowych o œrednicy 0,25 mm.
Z takiej siatki wykonane s¹ przenoœniki taœmowe suszarki
piêciotaœmowej firmy Hans Binder [2].

Na rys. 5 przedstawiono siatkê plecion¹ w jednej
p³aszczyŸnie produkcji niemieckiej i rosyjskiej. W¹tek stanowi
linka, a osnowê – drut. W siatce niemieckiej odleg³oœæ
pomiêdzy w¹tkami wynosi 15 mm, a pomiêdzy osnowami –
1,8 mm. W siatce rosyjskiej odleg³oœci te wynosz¹
odpowiednio: 10 mm i  3,0 mm.

Na rys. 6 pokazano siatkê plecion¹ w jednej p³aszczyŸnie
produkcji polskiej o w¹tkach 1 wykonanych z linek i osnowach
2 – z drutów stalowych. Odleg³oœci pomiêdzy w¹tkami
wynosz¹ 8 mm, a osnowami – 3,2 mm. Przenoœniki taœmowe

skonstruowane z tej siatki stosowa³a w suszarce trójtaœmowej
nie istniej¹ca ju¿ pewna prywatna firma polska.

Na rys. 7 przedstawiono perforowan¹ taœmê produkcji
szwedzkiej o gruboœci blachy 2 mm, szerokoœci 3000 mm,
wykonan¹ ze stali nierdzewnej 1H18N9T. Otwory s¹ owalne

o d³ugoœci 15 mm i szerokoœci 1,5 mm. Wszystkie odleg³oœci
miêdzy otworami s¹ równe i wynosz¹ 3,0 mm. Przenoœniki
taœmowe wykonane z tej blachy stosowane s¹ w
trójtaœmowych suszarkach szwedzkiej firmy Alfa-Laval/
Foodco – z szeregowo usytuowanymi taœmami w komorze
suszenia [1].

Rys. 4. Siatka pleciona w jednej p³aszczyŸnie produkcji

japoñskiej: 1 – osnowa z drutu, 2 – w¹tek w kszta³cie

linki wykonanej z drutów o œrednicy 0,25 mm.

Rys. 6. Siatka pleciona w jednej p³aszczyŸnie produkcji

polskiej: 1 – w¹tek w postaci linki, 2 – osnowa

druciana.

Rys. 7. Taœma perforowana produkcji szwedzkiej: 1 – rura, 2

– oœ, 3 – rolka, 4 –  po³¹czenie, 5 – otwory.

Rys. 5. Siatka pleciona w jednej p³aszczyŸnie produkcji

rosyjskiej: 1 – w¹tek, 2 – osnowa.
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METODY BADAÑ

Przedmiotem badañ by³y dwie siatki: pleciona w dwóch
p³aszczyznach produkcji polskiej (rys.3) i pleciona w jednej
p³aszczyŸnie – produkcji japoñskiej (rys.4). Wymienione siatki
badano za pomoc¹ stanowiska (rys.8), wykonanego z rury 2
o œrednicy 130 mm. Miejsce przeznaczone do przykrêcenia
badanej siatki 1 jest dok³adnie uszczelniano, aby w czasie
badañ wyeliminowaæ niepo¿¹dany wyp³yw powietrza, przez
nieszczelnoœci.

Strumieñ objêtoœci powietrza wyp³ywaj¹cego z wentylatora
11 i dop³ywaj¹cego do nagrzewnicy 10, regulowano przez
zmianê prêdkoœci obrotowej wentylatora 11. Regulacjê
prêdkoœci obrotowej wentylatora 11 przeprowadzano poprzez
regulacjê czêstotliwoœci napiêcia na zaciskach trójfazowego
silnika indukcyjnego 14 – przy u¿yciu elektronicznej
przetwornicy czêstotliwoœci 12. Wraz regulacj¹ strumienia
objêtoœci zmienia³ siê opór przep³ywu badanej siatki, tzn.
powsta³y na niej spadek ciœnienia statycznego.

Temperaturê powietrza w elektrycznej nagrzewnicy 10
regulowano za pomoc¹ trójfazowego autotransformatora 13
– zasilaj¹cego elektryczne elementy grzejne – po³¹czone w
gwiazdê. Temperaturê powietrza na wyjœciu nagrzewnicy 10
mierzono przy u¿yciu miernika 7 i termoelementu 5.

Œredni¹ wartoœæ prêdkoœci ogrzanego powietrza vœr,
dop³ywaj¹cego pod badan¹ siatkê 1, okreœlano na podstawie
maksymalnego ciœnienia dynamicznego p

dmax
 - mierzonego

za pomoc¹ mikromanometru 9 i rurki spiêtrzaj¹cej Prandtla 8
- umieszczonej w osi symetrii obudowy 2 stanowiska
badawczego. Tê prêdkoœæ okreœlano wed³ug zale¿noœci [3]:

ρ
⋅= maxd

śr

p2
5,0v     [m/s]                   (1)

Gêstoœæ powietrza � - dla okreœlonej temperatury i
zmierzonego ciœnienia ca³kowitego, odczytywano z tabeli
Häussler, [4].

Objêtoœciowy strumieñ przep³ywu V&  wyznaczano za
pomoc¹ wzoru:

AvV
śr ⋅=&      [m3/s]                     (2)

Powierzchniê badanej siatki obliczano na podstawie
zale¿noœci:

4

D
A

2⋅π=    [m2]                       (3)

Œrednica rury D stanowiska badawczego, w którym
zamocowana by³a badana siatka 1 (rys.8) wynosi 130 mm, a
jej powierzchnia A - obliczona za pomoc¹ zale¿noœci (3) -
jest równa 13,2�10-3 m2.

Opór przep³ywu powietrza przez badan¹ siatkê, a wiêc
spadek ciœnienia �p na tej siatce, okreœlano na podstawie
wskazania mikromanometru 5.

Na podstawie obliczonych, wed³ug zale¿noœci (2),

objêtoœciowych strumieni przep³ywu V&  oraz odpowiadaj¹cym
im spadkom ciœnienia �p, wykreœlono charakterystyki

przep³ywu czynnika susz¹cego przez siatkê; V&  = f(�p) - przy
okreœlonych temperaturach powietrza.

OMÓWIENIE WYNIKÓW

Rys.8. Stanowisko  badawcze: 1 – siatka o powierzchni

badanej 13,27�10-3 m2, 2 – obudowa, 3 – króciec,      4

– wê¿yk z tworzywa sztucznego,                               5

– mikromanometr Recknagla, 6 – termoelement,       7

– miernik temperatury, 8 – rurka spiêtrzaj¹ca Prandtla,

9 – mikromanometr Recknagla,                  10 –

elektryczna nagrzewnica powietrza,                     11 –

wentylator, 12 – elektroniczna przetwornica

czêstotliwoœci, 13 – autotransformator trójfazowy,  14

– trójfazowy silnik indukcyjny.

Rys.9. Charakterystyki oporu przep³ywu powietrza przez siatki,

V& = f (�p): 1 – siatka pleciona w dwóch p³aszczyznach

(wg rys. 3), 2 – siatka pleciona w jednej p³aszczyŸnie

(wg rys. 4), �––� – 18°C, �––•––� – 40°C, ����������������––

x––� – 60°C,  �––••––� – 80°C, ����������������������������������––xx––

� – 100°C, ––•••––   – 120°C,                           ––xxx–

–  – 140°C.
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Na rys. 9 zaprezentowano charakterystyki przep³ywu

czynnika susz¹cego V&   = f (�p) dla siatek: 1 - plecionej w
dwóch p³aszczyznach (wg rys. 3), 2 - plecionej w jednej
p³aszczyŸnie (wg rys.4). Charakterystyki te wyznaczono przy
temperaturach powietrza przep³ywaj¹cego przez siatki: 18,
40, 60, 80, 100, 120, 140°C. Przebiegi tych charakterystyk
s¹ nieliniowe i widaæ, ¿e ze wzrostem strumienia objêtoœci

powietrza V&  roœnie spadek ciœnienia �p na badanej siatce.
Dla siatki plecionej w dwóch p³aszczyznach 1 (rys. 9)

zale¿noœci strumieni objêtoœci powietrza V&  od spadku
ciœnienia na siatce �p przebiegaj¹ bardziej stromo ni¿ dla
siatki plecionej w jednej p³aszczyŸnie 2 (rys.9). Zjawisko to
mo¿na uzasadniæ tym, ¿e w przypadku siatki plecionej w
dwóch p³aszczyznach strumieñ powietrza przep³ywaj¹cego
przez oczka siatki pokonuje mniejsze opory ni¿ ten sam
strumieñ powietrza przep³ywaj¹cego przez oczka siatki
plecionej w jednej p³aszczyŸnie. Ponadto, z pokazanych

krzywych wynika, ¿e  strumieñ objêtoœci powietrza V&

przep³ywaj¹cego przez siatkê jest tym wiêkszy, im wy¿sza
jest jego temperatura, przy sta³ej wartoœci spadku ciœnienia
�p. Efekt ten jest bardziej widoczny: przy �p > 0,2 N/m2 - dla
siatki plecionej w dwóch p³aszczyznach 1 (rys.9) i przy �p >
0,4 N/m2 - dla siatki plecionej w jednej p³aszczyŸnie 2 (rys.9).
Wyt³umaczyæ to mo¿na tym, ¿e ze wzrostem temperatury
powietrza roœnie jego objêtoœæ.

Na podstawie obliczonych, wed³ug zale¿noœci (2),

objêtoœciowych strumieni przep³ywu powietrza V& i
 oraz

wyników pomiaru spadku ciœnienia �p na siatce, sformu³o-

wano równania regresji krzywoliniowej V&  = f(�p):

– dla siatki plecionej w dwóch p³aszczyznach (rys.9, krzywe 1)

V& = 20,202 � �p0,488, R2 = 0,999, przy 18OC,         (4)

V& = 24,503 � �p0,432, R2 = 0,991, przy 40OC,         (5)

V& = 21,818 � �p0,484, R2 = 0,998, przy 60OC,         (6)

V& = 17,919 � �p0,576, R2 = 0,991, przy 80OC,         (7)

V& = 19,361 � �p0,553, R2 = 0,965, przy 100OC,       (8)

V& = 22,935 � �p0,518, R2 = 0,997, przy 120OC,       (9)

V& = 22,569 � �p0,548, R2 = 0,996, przy 140OC,     (10)

– dla siatki plecionej w jednej p³aszczyŸnie (rys.9, krzywe 2)

V& = 8,565 � �p0,569, R2 = 0,992, przy 18OC,       (11)

V& = 10,468 � �p0,509, R2 = 0,987, przy 40OC,       (12)

V& = 10,521 � �p0,512, R2 = 0,991, przy 60OC,       (13)

V& = 10,592 � �p0,526, R2 = 0,995, przy 80OC,         (14)

V& = 11,095 � �p0,529, R2 = 0,990, przy 100OC,          (15)

V& =   7,894 � �p0,647, R2 = 0,995, przy 120OC,         (16)

V& = 12,198 � �p0,511, R2 = 0,972, przy 140OC        (17)

Z zaprezentowanych równañ (4) - (17) widaæ, ¿e s¹ to
zale¿noœci nieliniowe, odpowiadaj¹ce charakterystykom
oporu przep³ywu czynnika susz¹cego przez siatki, pokazane
na rys.9. Du¿e wspó³czynniki determinacji R2��<0,965; 0,999>
œwiadcz¹ o bardzo du¿ej wspó³zale¿noœci pomiêdzy

strumieniem objêtoœci V&  i spadkiem ciœnienia �p.

WNIOSKI

1. Charakterystyki oporu przep³ywu czynnika susz¹cego V& =
f(�p) siatek plecionych w jednej i dwóch p³aszczyznach,
stosowanych w przenoœnikach suszarek taœmowych, s¹

nieliniowe. Strumieñ objêtoœci powietrza V&  przep³ywaj¹cy
przez badan¹ siatkê o powierzchni 13,27?10-3 m2 roœnie
nieliniowo ze wzrostem spadku ciœnienia �p w siatce.

2. Spadki ciœnienia powietrza �p w siatkach plecionych w
jednej i dwóch p³aszczyznach – dla powierzchni siatki
13,27�10-3 m2 – mo¿na obliczyæ za  pomoc¹ równañ (4)-
(17), na podstawie strumienia objêtoœci  odczytanego z
wykresów (rys.9).

3. Równania (4)-(10) s¹ s³uszne do obliczenia strumienia
objêtoœci powietrza  dla spadku ciœnienia w siatce �p  <2,0;
22,3> N/m2, a równania (11)-(17) - dla �p  <2,2; 44,0> N/
m2. Przy korzystaniu z wymienionych równañ nale¿y braæ
pod uwagê temperaturê powietrza, jako czynnika
susz¹cego.

4. Przeprowadzone badania umo¿liwiaj¹ projektantom –
konstruktorom w³aœciwy dobór materia³ów podczas
konstruowania taœm do suszarek przemys³owych.
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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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WP£YW BIOFLAWONOIDÓW NA JAKOŒÆ

PRODUKTÓW SPO¯YWCZYCH

Czêœæ I.

WP£YW BIOFLAWONOIDÓW Z GREJPFRUTA NA JAKOŒÆ
SENSORYCZN¥, WYBRANE MIERNIKI FIZYKO-CHEMICZNE

I TRWA£OŒÆ MIKROBIOLOGICZN¥ SA£ATEK OTRZYMANYCH

NA BAZIE MAJONEZU®

Preparaty bioflawonoidów z grejpfruta znajduj¹ zastosowanie w leczeniu ró¿norodnych chorób infekcyjnych, grzybic oraz w leczeniu

schorzeñ na tle alergicznym i zapalnym. Stosowane s¹ tak¿e w weterynarii, kosmetologii oraz jako suplementy diety. W pracy

zbadano mo¿liwoœci ich wykorzystania tak¿e w przemyœle spo¿ywczym, jako naturalne substancje przed³u¿aj¹ce trwa³oœæ

mikrobiologiczn¹ ¿ywnoœci, na przyk³adzie nietrwa³ych mikrobiologicznie sa³atek z udzia³em majonezu. Ustalono optymalny,

akceptowany sensorycznie dodatek preparatu bioflawonoidów, a nastêpnie prowadzono badania przechowalnicze obejmuj¹ce

zmiany jakoœci sensorycznej wybranych wyró¿ników fizykochemicznych i mikrobiologicznych. Zaobserwowano korzystne, istotne

statystycznie obni¿enie kwasowoœci sa³atek z dodatkiem bioflawonoidów ju¿ w pierwszych dniach ich przechowywania oraz

hamowanie wzrostu ogólnej liczby drobnoustrojów i dro¿d¿y, szczególnie w koñcowym okresie przechowywania. Ponadto ustalono,

¿e akceptowana sensorycznie w sa³atkach iloœæ bioflawonoidów mo¿e dostarczyæ w 100 g 29 mg bioflawonoidów, cennych

z punktu widzenia ¿ywieniowego.

WSTÊP

Przemys³ spo¿ywczy wychodz¹c naprzeciw rosn¹cym
oczekiwaniom konsumentów poszukuje nowych technologii,
które przyczyni³yby siê do powstania produktu najwy¿szej
jakoœci, bezpiecznego i równoczeœnie o wysokiej jakoœci
zdrowotnej. Wa¿nym wyró¿nikiem jest trwa³oœæ, a ta w g³ównej
mierze zale¿y od jakoœci mikrobiologicznej produktu.

Zgodnie z obowi¹zuj¹cymi przepisami prawnymi,
chemiczne substancje konserwuj¹ce mo¿na dodawaæ tylko
do niektórych produktów spo¿ywczych, do przed³u¿enia
trwa³oœci których nie s¹ przydatne lub s¹ ma³o skuteczne
metody naturalne. W Polsce, na liœcie pozytywnej znajduje
siê kilkanaœcie zwi¹zków chemicznych, dozwolonych do
stosowania jako substancje konserwuj¹ce w dawce od 0,01
do 0,6%, zale¿nej od rodzaju utrwalanego produktu i rodzaju
substancji konserwuj¹cej [12].

Bior¹c pod uwagê znane zagro¿enia zdrowotne, jakie mog¹
wynikaæ z nadmiernego stosowania chemicznych substancji
konserwuj¹cych ¿ywnoœæ, obecnie obserwuje siê tendencje
poszukiwania nowych, naturalnych metod utrwalania ¿ywnoœci
i/lub nowych, naturalnych sk³adników ¿ywnoœci gwarantuj¹cych
jej wysok¹ jakoœæ i bezpieczeñstwo. Na szczególn¹ uwagê
w tym zakresie zas³uguje grejpfrut oraz ekstrakty z grejpfruta.
Wyró¿nia go wœród innych owoców g³ównie wysoka zawartoœæ
bioflawonoidów, tj. zwi¹zków, które skutecznie niszcz¹
drobnoustroje, nawet patogenne i jednoczeœnie daj¹ pozytywny
efekt w profilaktyce i leczeniu wielu chorób cywilizacyjnych.
Owoce grejpfruta (Citrus paradisi) stanowi¹ bogate Ÿród³o
zwi¹zków flawonoidowych. Zidentyfikowano w nich polimeto-
ksylowane flawony, takie jak: nobiletyna, skutellareina,
tangeretyna, sinensetyna czy heptametoksyflawon oraz

flawanony: naryngeninê i jej glikozydy narynginê i narirutyinê,
a tak¿e didyminê, hesperydynê, neohesperydynê i inne [11].

Z punktu widzenia zdrowotnego, zwi¹zki flawonoidowe
wykazuj¹ w³aœciwoœci uszczelniaj¹ce i wzmacniaj¹ce œciany
naczyñ krwionoœnych, spazmolityczne i przeciwzapalne,
posiadaj¹ równie¿ aktywnoœæ antyoksydacyjn¹. Wykazano
równie¿ hamuj¹cy wp³yw flawonoidów z rodzaju Citrus na
rozwój komórek nowotworowych [1, 5, 6, 11].

Badania naukowe nad flawonoidami, pochodz¹cymi
z owoców grejpfruta, wykazuj¹ ich destrukcyjny wp³yw
w stosunku do wielu szczepów bakterii, wirusów oraz
grzybów. Dlatego te¿ ekstrakty otrzymywane z grejpfruta
znajduj¹ zastosowanie w leczeniu ró¿norodnych chorób
infekcyjnych, grzybic oraz w leczeniu schorzeñ na tle
alergicznym i zapalnym. Stosowane s¹ tak¿e w weterynarii,
kosmetyce i kosmetologii oraz ochronie roœlin [4, 8, 9, 10].

Powy¿sze rozwa¿ania pozwoli³y wysun¹æ przypuszczenie
o dzia³aniu bioflawonoidów ograniczaj¹cym rozwój
drobnoustrojów tak¿e w przechowywanej ¿ywnoœci, a tym
samym przed³u¿aj¹cym jej trwa³oœæ i sta³y siê inspiracj¹ do
podjêcia badañ w tym zakresie.

CEL I ZAKRES BADAÑ

Celem badañ by³a ocena wp³ywu preparatu bioflawo-
noidów dodanych jako substancji przed³u¿aj¹cej trwa³oœæ
produktów spo¿ywczych, na przyk³adzie nietrwa³ych
mikrobiologicznie sa³atek z udzia³em majonezu, w przypadku
których nie jest mo¿liwe stosowanie utrwalania metod¹
termiczn¹. Ustalono optymalny, akceptowany sensorycznie
iloœciowy dodatek preparatu bioflawonoidów, a nastêpnie
prowadzono badania przechowalnicze obejmuj¹ce ocenê
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jakoœci sensorycznej oraz wybrane badania
fizykochemiczne i mikrobiologiczne.

MATERIA£ BADAWCZY

Jako Ÿród³o bioflawonoidów stosowano
rynkowy ekstrakt z grejpfruta – preparat
w formie lepkiej cieczy o zabarwieniu ¿ó³to-
br¹zowym, zawieraj¹cy bioflawonoidy
pochodz¹ce z wyt³oków i pestek grejpfruta:
flawony, flawonole i flawanony, o stê¿eniu 19,37
g/100 ml preparatu. Noœnikiem bioflawonoidów
by³ wodny roztwór glicerolu otrzymany z oleju
palmowego. Preparat ten zawiera³ tak¿e
witaminê C w iloœci 1g/100 ml preparatu.

Badaniom poddano dwa rodzaje sa³atek
zawieraj¹cych po 20% majonezu o 60%
zawartoœci t³uszczu. Sa³atka jarzynowa
zawiera³a w swym sk³adzie ponadto: marchew
gotowan¹ (20%), ziemniaki gotowane (18,5%),
groszek konserwowy (20%) oraz przyprawy (sól
i pieprz - 1,5%). Sa³atka z kurczakiem zawiera³a: ry¿ gotowany
(28,5%), ananas z syropu i kukurydzê konserwow¹ (po 15%),
gotowany filet z kurczaka (20%) oraz przyprawy (sól i pieprz
- 1,5%). Do przygotowanych wg powy¿szego sk³adu sa³atek,
dodawano preparat bioflawonoidów w ró¿nych iloœciach:
0,05; 0,1; 0,15 i 0,3% w stosunku do masy sa³atek. Tak
przygotowane sa³atki poddawano ocenie sensorycznej,
a wybrany akceptowany poziom dodatku bioflawonoidów
stosowano w badaniach przechowalniczych.

METODY BADAÑ

Jakoœæ sensoryczn¹ sa³atek oceniano
w Zak³adzie Towaroznawstwa i ¯ywnoœci
Funkcjonalnej przy udziale pracowników
i studentów Wydzia³u Nauk o ¯ywieniu
Cz³owieka, przeszkolonych w zakresie
stosowanej skali hedonicznej.

Spoœród wyró¿ników fizykochemicznych
oznaczano: kwasowoœæ wyra¿on¹ jako %
kwasu octowego (wg PN-85/ A-82100. Wyroby
garma¿eryjne. Metody badañ chemicznych)
oraz zmiany pH sa³atek podczas
przechowywania (pH-metrem typ MAT 1202 SM).

Jakoœæ mikrobiologiczn¹ przechowywanych sa³atek
okreœlano poprzez oznaczanie ogólnej liczby drobnoustrojów
oraz liczby dro¿d¿y - wg wymagañ odpowiednich, polskich
norm przedmiotowych dla wyrobów garma¿eryjnych. Badane
sa³atki przechowywano w temperaturze 6OC w pojemnikach
plastikowych z wciskanym wieczkiem.

OMÓWIENIE WYNIKÓW

Badany preparat bioflawonoidów charakteryzowa³ siê silnie
gorzkim i œci¹gaj¹cym smakiem, dlatego te¿ jego iloœciowy,
akceptowany sensorycznie dodatek by³ ograniczony. Na rys.
1 przedstawiono zmiany intensywnoœci goryczy wyczuwanej
w sa³atkach z dodatkiem ró¿nej iloœci preparatu
bioflawonoidów. Preparat ten by³ wyraŸniej wyczuwalny
w sa³atce z kurczakiem (rys. 2), okreœlanej bez flawonoidów
jako ³agodniejsza smakowo ni¿ jarzynowa, a dodatek
bioflawonoidów w iloœci 0,1 i 0,15% powodowa³ nawet
poprawê jej walorów smakowych w porównaniu do próby
kontrolnej. Taka iloœæ preparatu bioflawonoidów wp³ywa³a
korzystnie na ogóln¹ po¿¹dalnoœæ obu badanych sa³atek.
Wykazano natomiast istotnie gorsz¹ ogóln¹ po¿¹dalnoœæ

sensoryczn¹ obu sa³atek z dodatkiem 0,3% preparatu
bioflawonoidów, w porównaniu do prób z mniejsz¹ ich
zawartoœci¹ (rys. 2).

W przypadku obu sa³atek, próbki zawieraj¹ce 0,1% i 0,15%
bioflawonoidów nie ró¿ni³y siê istotnie miêdzy sob¹, dlatego
te¿ do realizacji dalszej czêœci pracy jako maksymalny,
akceptowany sensorycznie dodatek preparatu
bioflawonoidów wybrano 0,15% w stosunku do masy sa³atek.
Iloœæ ta dostarcza³a 29 mg bioflawonoidów.

Na rys. 3 przedstawiono zmiany ogólnej jakoœci
sensorycznej sa³atek podczas ich przechowywania
z dodatkiem i bez dodatku preparatu bioflawonoidów. Nie
zaobserwowano istotnych ró¿nic w porównaniu do prób
kontrolnych w pocz¹tkowym 6-8 dniowym okresie
przechowywania. Po 6 dniach przechowywania, wszystkie

Rys. 1. Wp³yw dodatku preparatu bioflawonoidów na intensywnoœæ wyczuwanej

goryczy w sa³atkach (jarzynowej i z kurczakiem), ocenianej metod¹

liniowej skali hedonicznej.

Rys. 2. Interpretacja graficzna dwuczynnikowej analizy wariancji okreœlaj¹cej

wp³yw rodzaju sa³atki (A) i zró¿nicowanego poziomu dodatku preparatu

bioflawonoidów (B) na ogóln¹ po¿¹dalnoœæ sa³atek.

Rys. 3. Zmiana ogólnej po¿¹dalnoœci sensorycznej sa³atek

przechowywanych z dodatkiem i bez dodatku

bioflawonoidów, ocenianej metod¹ skali hedonicznej.
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sa³atki oceniane by³y jeszcze jako „doœæ dobre”, uzyskuj¹c
7,3-7,7 j.um. (sa³atka z kurczakiem) oraz 8 j.um. w 10
stopniowej skali (sa³atka jarzynowa). Istotne zmiany w jakoœci
sensorycznej obu sa³atek z dodatkiem bioflawonoidów
w porównaniu do prób kontrolnych wyst¹pi³y po 13 dniach.
Próby kontrolne zachowywa³y jeszcze po tym czasie
minimaln¹, zadawalaj¹c¹ jakoœæ sensoryczn¹, ustalon¹

wczeœniej na 5 j.um. w skali 10 stopniowej,
podczas gdy sa³atki z dodatkiem
bioflawonoidów zachowywa³y tak¹ jakoœæ
jeszcze po 17 dniach przechowywania,
a wiêc w czasie o 4 dni d³u¿szym.

Na rys. 4 przedstawiono wyniki analiz
okreœlaj¹cych zmianê pH sa³atek podczas
d³ugotrwa³ego przechowywania. Stwierdzo-
no, ¿e pH sa³atki jarzynowej by³o stabilne
(wynosz¹ce 6,2) w ci¹gu pierwszych 3 dni
przechowywania próby kontrolnej (bez
bioflawonoidów) i co najmniej 6-8 dni w
przypadku próby z dodatkiem biofla-
wonoidów. Sa³atka ta uzyskiwa³a pH
œrodowiska zbli¿one do pH sa³atki bez
dodatkiem bioflawonoidów w czasie o ok.
3-5 dni póŸniejszym, np. po 10 dniach
z bioflawonoidami i po 6 dniach bez
bioflawonoidów, pH tych prób by³o zbli¿one
i wynosi³o 5,9.

Nieco inaczej przebiega³y zmiany pH w sa³atce
z kurczakiem (rys. 4). Najwiêksze istotne zmiany pH
obserwowano w ci¹gu pierwszych 6-8 dni, po tym czasie pH
stabilizowa³o siê i nie zmienia³o a¿ do 15-17 dnia
doœwiadczenia. W przypadku próby kontrolnej pH sa³atki nie
zmienia³o siê istotnie w ci¹gu 10-13 dni przechowywania, lecz
po tym czasie, gwa³townie obni¿a³o siê (do pH 4,0), co mo¿e

œwiadczyæ o du¿ych zmianach
jakoœciowych. Po tym czasie sa³atki
oceniane sensorycznie klasyfikowane ju¿
by³y jako niejadalne.

Obserwuj¹c zmiany kwasowoœci
ogólnej sa³atek (rys. 5) zaobserwowano
istotny wzrost kwasowoœci w przypadku
kontrolnej sa³atki jarzynowej w 6 dniu
przechowywania, natomiast w przypadku
sa³atki z dodatkiem bioflawonoidów
dopiero po 10 dniach przechowywania,
a wiêc o 4 dni póŸniej. W sa³atce
z kurczaka istotne ró¿nice w zmianach
(szybsze tempo w próbie bez
bioflawonoidów) zachodzi³y po 15
dniach. Dane wskazuj¹ wiêc na

wystêpuj¹ce tendencje opóŸniania procesów prowadz¹cych
do wzrostu kwasowoœci sa³atek z dodatkiem bioflawonoidów,

szczególnie w przypadku sa³atki
jarzynowej. Procesy te opóŸniane by³y
przeciêtnie od 2 do 5 dni.

Badaj¹c jakoœæ mikrobiologiczn¹
sa³atek nie stwierdzono w ci¹gu
ca³ego okresu przechowywania
wzrostu drobnoustrojów chorobo-
twórczych, takich jak: Salmonella,
bakterie z grupy coli, Staphylococcus
aureus. Bioflawonoidy hamowa³y
wzrost ogólnej liczby drobnoustrojów
w sa³atkach (rys. 6). Porównuj¹c liczbê
dorobnoustrojów nale¿y stwierdziæ, ¿e
w sa³atkach kontrolnych taka sama
liczba drobnoustrojów wzrasta³a
w czasie o 3-5 dni krótszym ni¿
w sa³atkach z dodatkiem biofla-
wonoidów. Analiza statystyczna
wyników wykaza³a jednak istotne
statystycznie ró¿nice we wzroœcie

Rys. 4. Zmiana pH przechowywanych sa³atek z dodatkiem i bez dodatku

bioflawonoidów.

Rys. 5. Zmiana kwasowoœci ogólnej sa³atek przechowywanych z dodatkiem i bez

dodatku preparatu bioflawonoidów.

Rys. 6. Zmiana ogólnej liczby drobnoustrojów podczas przechowywania sa³atek

z dodatkiem i bez dodatku preparatu bioflawonoidów.
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drobnoustrojów dopiero po d³u¿szym przechowywaniu
sa³atek, tj. po 21-dniowym okresie przechowywania sa³atki
jarzynowej i po 24 dniu przechowywania sa³atki z kurczakiem.

Podczas przechowywania obu rodzajów sa³atek z

dodatkiem i bez dodatku bioflawonoidów, nie obserwowano
istotnych ró¿nic we wzroœcie dro¿d¿y w ci¹gu 21 dni
przechowywania (rys. 7), natomiast po 24 dniach
przechowywania zaobserwowano znacznie szybszy wzrost
liczby dro¿d¿y w sa³atce bez bioflawonoidów i bardzo
powolny w sa³atce z bioflawonoidami.

Liczne badania naukowe [5, 6, 7, 8, 9, 10] wskazuj¹ na
doœæ zró¿nicowan¹ wra¿liwoœæ drobnoustrojów na dzia³anie
ró¿nych preparatów bakteriostatycznych, w tym tak¿e
naturalnych substancji znajduj¹cych siê w ekstrakcie z
grejpfruta. Dzia³anie to œciœle zale¿y w du¿ej mierze od
stosowanej dawki substancji bakteriostatycznej, a wiêc tak¿e
od iloœci zawartych lub dodanych do produktu
bioflawonoidów.

Dlatego te¿ wyniki badañ uzyskane w niniejszej pracy,
wskazuj¹ce na tendencje w hamowaniu ogólnej liczny
drobnoustrojów, nale¿a³oby traktowaæ jako pozytywne,
wymagaj¹ce dalszych badañ, które nale¿a³oby kontynuowaæ
przy wy¿szym poziomie dodatku ekstraktu z grejpfruta, do
produktów, które bardziej ni¿ sa³atki maskowa³yby
niepo¿¹dany gorzki smak tego ekstraktu lub stosowaæ
dodatek odpowiednich przypraw.

WNIOSKI

1. Gorzki posmak preparatu bioflawonoidów wymaga
ograniczenia poziomu jego dodatku, który w przypadku
sa³atek z udzia³em majonezu wynosi maksymalnie 0,15%.
Ustalona, akceptowana sensorycznie iloœæ bioflawonoidów
mo¿e dostarczyæ w 100g sa³atek odpowiednio 29mg
bioflawonoidów, cennych z punktu widzenia ¿ywieniowego.

2. Dodatek bioflawonoidów powodowa³ istotne statystycznie
spowolnienie procesów prowadz¹cych do wzrostu
kwasowoœci sa³atek w pierwszych 3-6 dniach ich
przechowywania. Sa³atki z dodatkiem bioflawonoidów na
ustalonym poziomie 0,15%, uzyskiwa³y pH oraz
kwasowoœæ wyra¿on¹ jako % kwasu octowego w czasie o
ok. 3-5 dni póŸniejszym w porównaniu do próbek
kontrolnych.

3. Badany dodatek preparatu bioflawonoidów opóŸnia³ o ok.
3-5 dni wzrost ogólnej liczby drobnoustrojów w sa³atkach,
co szczególnie by³o widoczne w koñcowym okresie ich
przechowywania.

4. W badanych sa³atkach obserwowano wzrost liczby
dro¿d¿y g³ównie w koñcowym okresie ich przechowywania,
przy czym ten wzrost by³ istotnie wolniejszy w sa³atce z
udzia³em bioflawonoidów, szczególnie w sa³atce z

kurczakiem.
5.Z uwagi na zaobserwowane tendencje
hamowania niekorzystnych zmian
zachodz¹cych podczas przechowywania
badanych sa³atek (kwasowoœæ, wzrost ogólnej
liczby drobnoustrojów), wynikaj¹ce z dodatku
preparatu bioflawonoidów na ustalonym
poziomie 0,15%, mo¿na twierdziæ o
korzystnym ich oddzia³ywaniu na trwa³oœæ
sa³atek majonezowych, przy równoczeœnie
korzystnym wp³ywie na ich jakoœæ sensoryczn¹
oraz zdrowotn¹.
6.Badany preparat bioflawonoidów powinien
znaleŸæ zastosowanie w przemyœle
spo¿ywczym jako naturalna substancja
przed³u¿aj¹ca trwa³oœæ nietrwa³ych
mikrobiologicznie sa³atek 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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WP£YW METODY OTRZYMYWANIA I CZASU
PRZECHOWYWANIA NA GÊSTOŒÆ I POROWATOŒÆ

NADZIENIA CUKIERNICZEGO PIANKOWEGO®

Oznaczono gêstoœæ i porowatoœæ agarowego nadzienia cukierniczego piankowego otrzymanego dwiema metodami: metod¹

polegaj¹c¹ na mechanicznym napowietrzaniu nadzienia z wykorzystaniem mieszad³a (metoda A) oraz metod¹ polegaj¹c¹ na

napowietrzaniu nadzienia poprzez wt³aczanie sprê¿onego powietrza (metoda B). Stosowanie napowietrzania metod¹ B pozwoli³o

otrzymaæ nadzienie o mniejszej gêstoœci i wiêkszej porowatoœci.

WSTÊP

Znajduj¹ce siê na rynku porowate, napowietrzone produkty
spo¿ywcze ciesz¹ siê du¿ym zainteresowaniem
konsumentów. Produkty spo¿ywcze nabieraj¹ w wyniku
napowietrzania nowych atrakcyjnych cech takich jak:
obni¿ona gêstoœæ, podwy¿szona porowatoœæ, zmieniona
tekstura objawiaj¹ca siê istotn¹ zamian¹ wygl¹du oraz
zupe³nie odmiennymi wra¿eniami smakowo-czuciowymi.
Z drugiej strony napowietrzenie mo¿e spowodowaæ obni¿enie
trwa³oœci produktów, ze wzglêdu na mo¿liwoœæ
przyspieszenia reakcji utleniania t³uszczów i innych
sk³adników ¿ywnoœci [2].

Pierwszymi historycznie metodami uzyskiwania produktów
porowatych by³y procesy fermentacyjne, w których
charakterystyczna tekstura tworzy³a siê w wyniku wydzielania
CO

2
, bêd¹cego produktem metabolizmu dro¿d¿y, np.

podczas produkcji chleba. Obecnie jest wiele metod
uzyskiwania wyrobów napowietrzonych i porowatych,
charakterystycznych dla okreœlonych grup produktów
spo¿ywczych. Inne metody napowietrzania stosuje siê do
produktów piekarskich (fermentacja, ubijanie ciasta,
ekstruzja), a inne do cukierniczych wyrobów czekoladowych.

Produkty porowate, napowietrzone s¹ termodynamicznie
niestabilne i mo¿e dochodziæ do za³amania ich struktury.
Wymagana wiêc jest czêsto jej stabilizacja poprzez
stosowanie odpowiednich do ich sk³adu chemicznego metod
napowietrzania, gwarantuj¹cych trwa³oœæ wytworzonej
porowatej struktury [1].

Przy produkcji wyrobów cukierniczych i czekoladowych
stosuje siê napowietrzanie poprzez intensywne mieszanie
sk³adników, tworz¹cych w podwy¿szonych temperaturach
lepkie roztwory, albo iniekcjê gazu (powietrze lub azot).

Celem pracy by³o oznaczenie gêstoœci i porowatoœci
agarowego nadzienia cukierniczego piankowego
otrzymanego dwiema metodami, wchodz¹cego w sk³ad
wyrobów czekoladowych.

METODYKA BADAÑ

Do badañ wykorzystano firmowe próbki nadzienia
cukierniczego piankowego otrzymanego dwiema metodami:
metod¹ polegaj¹c¹ na mechanicznym napowietrzaniu
nadzienia z wykorzystaniem mieszad³a (metoda A) oraz
metod¹ polegaj¹ca na napowietrzeniu nadzienia poprzez
wt³aczanie sprê¿onego powietrza (metoda B). Zastosowanie
dwóch ró¿nych metod pozwoli³o uzyskaæ materia³
o zró¿nicowanej gêstoœci i porowatoœci.

1. Oznaczanie gêstoœci

Pomiary gêstoœci nadzienia cukierniczego piankowego
wykonano metod¹ wypornoœciow¹ z wykorzystaniem wagi
hydrostatycznej (Rys. 1). Zasada oznaczenia polega³a na

podwieszeniu próbki do wagi AM 50 Axis i wyznaczeniu jej
masy w powietrzu. Nastêpnie próbkê zanurzano w cieczy
o znanej gêstoœci i odczytywano wskazania wagi.
W badaniach pomiaru gêstoœci nadzienia przetestowano trzy
ciecze: ksylen (�=0,860 g/cm3; t=20OC), toluen (�=0,870 g/
cm3; t=20OC) oraz olej silikonowy (�=0,973 g/cm3; t=20OC).
Na cia³o zanurzone w cieczy dzia³aj¹ trzy si³y: si³a ciê¿koœci
G, si³a wyporu W oraz si³a sprê¿ystoœci sprê¿yny wagi M.
Zgodnie z trzeci¹ zasad¹ dynamiki, cia³o dzia³a na sprê¿ynê
wagi równie¿ si³¹ M. Z warunku równowagi si³ wynika:

G - W = M                                       (1)

gmgVgm pccppp ⋅=⋅ρ⋅−⋅                   (2)

gdzie: m
pp

- masa próbki w powietrzu, g,
m
pc

- masa próbki w cieczy, g,
V
p

- objêtoœæ próbki, cm3,
�
c

- gêstoœæ cieczy, g/cm3.

Tak wiêc objêtoœæ próbki wynosi:

                             (3)

Rys. 1. Schemat stanowiska pomiarowego.
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a jej gêstoœæ:

                                     (4)

Oznaczenie gêstoœci ka¿dej próbki wykonano co najmniej
w 5 powtórzeniach.

2. Oznaczenie porowatoœci

Porowatoœæ nadzienia cukierniczego piankowego (�)
obliczono ze wzoru (5) na podstawie znajomoœci gêstoœci
monolitu. Gêstoœæ monolitu, nazywana tak¿e gêstoœci¹
rzeczywist¹, jest gêstoœci¹ produktu bez wtr¹ceñ gazowych
(porowatoœæ równa 0). Obliczono j¹ na podstawie sk³adu
chemicznego nadzienia oraz wyznaczonej gêstoœci nadzienia
napowietrzonego:

                          (5)

gdzie: �
m

- gêstoœæ monolitu, g/cm3.

Gêstoœæ monolitu (�
m
) obliczono z równania (6)

wykorzystuj¹c zasadê addytywnoœci oraz sk³ad chemiczny
nadzienia i gêstoœæ poszczególnych sk³adników:

b

b

t

t

s

s

w

w
m mmmm

1

ρ
+

ρ
+

ρ
+

ρ

=ρ
                      (6)

gdzie: m
w
- u³amek masowy wody,

m
s
- u³amek masowy sacharydów,

m
t
- u³amek masowy t³uszczu,

m
b
- u³amek masowy bia³ka,

�
w

- gêstoœæ wody, g/cm3 (0,999 g/cm3 [ 3 ]),
�
s

- gêstoœæ sacharydów, g/cm3 (1,582 g/cm3 [4, 6]),
�
t

- gêstoœæ t³uszczu, g/cm3 (0,937 g/cm3 [5]),
�
b

- gêstoœæ bia³ka, g/cm3 (1,387 g/cm3 [7]).

Ponadto wykonano zdjêcia przygotowanych preparatów
badanych nadzieñ przy 10x powiêkszeniu wykorzystuj¹c
mikroskop Intel Play QX3.

OMÓWIENIE I DYSKUSJA WYNIKÓW

W tabeli 1 zestawiono wyniki sk³adu chemicznego
nadzienia cukierniczego piankowego. Zmieniaj¹cy siê sk³ad
chemiczny nadzienia mia³ wp³yw na wartoœæ obliczonej z
wzoru (6) gêstoœci monolitu, która wynosi³a 1,254 – 1,270 g/
cm3 w metodzie A oraz 1,245 – 1,262 g/cm3 w metodzie B.

Wp³yw rodzaju cieczy pomiarowej na œrednie wartoœci
gêstoœci nadzienia cukierniczego piankowego otrzymanego
metod¹ A przedstawiono w tabeli 2. Uzyskane wyniki
wskazuj¹, ¿e rodzaj cieczy zastosowanej w metodzie
wypornoœciowej do pomiaru gêstoœci nadzienia praktycznie

nie mia³ wp³ywu na wyniki oznaczeñ. Przeprowadzona analiza
statystyczna potwierdzi³a hipotezê o braku wp³ywu rodzaju
zastosowanej cieczy na uzyskane œrednie wartoœci gêstoœci
nadzienia napowietrzonego. W dalszych oznaczeniach
wykorzystano ksylen, którego gêstoœæ mia³a najni¿sz¹
wartoœæ.

Z tabeli 3 wynika, ¿e zastosowanie metody B
napowietrzania pozwoli³o otrzymaæ nadzienie o gêstoœci
znacznie ni¿szej ni¿ w metodzie A. Œrednie wartoœci gêstoœci
nadzienia napowietrzonego metod¹ B by³y od 13,8 do 24,8
% ni¿sze od œrednich wartoœci gêstoœci nadzienia
napowietrzonego metod¹ A. Obliczona porowatoœæ nadzienia
otrzymanego metod¹ B mieœci³a siê w zakresie od 39,3 do
51,6% i by³a wy¿sza od 10 do 15 punktów procentowych od
porowatoœci nadzienia otrzymanego metod¹ A. Uzyskane
wartoœci gêstoœci i porowatoœci nadzienia cukierniczego
piankowego koresponduj¹ z wartoœciami podanymi przez
Campbell i Mougeot [2] dla wyrobów cukierniczych
i czekoladowych.

Przeprowadzona analiza zdjêæ (rys.2) potwierdzi³a
obecnoœæ mniejszej liczby porów, ale o wiêkszej œrednicy
w nadzieniu otrzymanym metod¹ A, natomiast w nadzieniu
otrzymanym metod¹ B, stwierdzono wystêpowanie wiêkszej
liczby porów o mniejszej œrednicy. Œwiadczy to o wiêkszym
napowietrzeniu nadzienia otrzymanego metod¹ B.

W tabeli 4 przedstawiono wp³yw 3-miesiêcznego okresu
przechowywania na zmiany gêstoœci i porowatoœci nadzienia
cukierniczego piankowego. Gêstoœæ nadzienia otrzymanego
metod¹ A praktycznie nie uleg³a zmianie (obni¿enie o 0,9%),
stwierdzono natomiast wzrost gêstoœci nadzienia
otrzymanego metod¹ B o 9%.

W konsekwencji okres 3-miesiêcznego przechowywania
wp³yn¹³ na obni¿enie porowatoœci nadzienia otrzymanego

Tabela 2. Wp³yw rodzaju cieczy pomiarowej na œrednie

wartoœci gêstoœci nadzienia cukierniczego

piankowego otrzymanego metod¹ A

Tabela 1. Sk³ad chemiczny nadzienia cukierniczego

piankowego

Tabela 3. Wyniki gêstoœci i porowatoœci nadzienia

cukierniczego piankowego otrzymanego

metodami A i B

Tabela 4. Wp³yw 3-miesiêcznego przechowywania

na zmiany gêstoœci i porowatoœci nadzienia

cukierniczego piankowego
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metod¹ B (o 6 punktów procentowych), natomiast porowatoœæ
nadzienia otrzymanego metod¹ A nie uleg³a istotnej zmianie.
Analiza zdjêæ (rys. 3) wykaza³a, ¿e przyczyn¹ obni¿enia
porowatoœci nadzienia by³o za³amanie struktury porów (w
przypadku metody A, kulisty kszta³t i wielkoœæ porów
pozosta³y niezmienione, a w przypadku metody B
zaobserwowano istotne sp³aszczenie porów).

WNIOSKI

1. Stosowanie metody napowietrzenia polegaj¹cej na
wt³aczaniu sprê¿onego powietrza do nadzienia pozwala
otrzymaæ nadzienia o mniejszej gêstoœci i wiêkszej
porowatoœci.

2. Okres 3-miesiêcznego przechowywania nie mia³ wp³ywu
na zmniejszenie gêstoœci i porowatoœci nadzienia
otrzymanego metod¹ napowietrzania za pomoc¹
mieszad³a, natomiast zdecydowanie wzros³a gêstoœæ i
obni¿y³a siê porowatoœæ nadzienia otrzymanego metod¹
wt³aczania sprê¿onego powietrza.
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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.

Rys 2. Fotografie nadzienia cukierniczego

piankowego.

Metoda otrzymania: A – a, B – b

Rys 3. Fotografie nadzienia cukierniczego

piankowego po 3-miesiêcznym

przechowywaniu.

Metoda otrzymania: A – a, B – b
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ORIENTACJA POPRZECZNA MA£YCH RYB®

W artykule przedstawiono analizê teoretyczn¹ nowego sposobu orientowania poprzecznego ma³ych ryb. Omówiono operacjê

ukierunkowywania ryb grzbietami w jedn¹ stronê przy pomocy rolek. Praca jest kolejnym etapem badañ zmierzaj¹cych do

skonstruowania zautomatyzowanej maszyny do obróbki wstêpnej szprotów.

WPROWADZENIE

Przemys³owe przetwarzanie ma³ych ryb do postaci
umo¿liwiaj¹cej bezpoœrednie ich spo¿ycie przez ludzi jest
trudne i w efekcie w ma³ym stopniu realizowane.

Podstawowym warunkiem poprawnej, pod wzglêdem
technologicznym, obróbki jest prawid³owy za³adunek surowca
do maszyn. Operacja za³adunku wymaga zmechanizowania
procesu ukierunkowywania szprotów w przestrzeni przed
przekazaniem ich do maszyn. Na orientacjê przestrzenn¹ ryb
sk³adaj¹ siê dwa etapy:
– orientacja pod³u¿na - ukierunkowywanie g³owami w jedn¹

stronê,
– orientacja poprzeczna - ukierunkowywanie grzbietami

w jedn¹ stronê.
Oba etapy wymagaj¹ niezale¿nych, odmiennych

rozwi¹zañ konstrukcyjnych. W niniejszej artykule omówiono
za³o¿enia nowej metody orientowania poprzecznego.

ZNANE SPOSOBY ORIENTOWANIA

POPRZECZNEGO

Orientacjê umo¿liwia asymetryczna budowa cia³a surowca.
Do ukierunkowywania wykorzystywane s¹ prowadnice
o zmieniaj¹cym siê wraz z d³ugoœci¹ profilem przekroju
poprzecznego (rys. 2 i 5).

Kszta³t poprzecznego przekroju ryb czêsto jest zbli¿ony
do klina. Wi¹¿¹ siê z tym ró¿ne wartoœci wzniosu stêpki hs
i grzbietu hg (rys. 1)

Ró¿nice te sprawiaj¹, ¿e w prowadnicach o œcianach
prostych (rys. 2) pojawiaj¹ce siê reakcje ze strony kana³u
wywo³uj¹ obrót ryby w kierunku unoszenia grzbietu (rys. 3).

Z klinowego kszta³tu poprzecznego przekroju wynika tak¿e
asymetryczne po³o¿enie œrodka ciê¿koœci ryby (rys. 4).

Rys. 3. Uk³ad si³ dzia³aj¹cych na rybê przy unoszeniu

grzbietu [3]

Rys. 6. Uk³ad si³ dzia³aj¹cych na rybê przy unoszeniu

brzucha [1]

Rys. 5. Wp³yw zmiany profilu prowadnicy o œciankach

³ukowych

Rys. 4. Wielkoœci wykorzystywane do obracania ryby

grzbietem do do³u

Rys. 1. Wielkoœci wykorzystywane do obracania ryby

grzbietem do góry

Rys. 2. Wp³yw zmiany profilu prowadnicy o œciankach

prostych

W³aœciwoœæ ta wykorzystywana jest w prowadnicach o œcia-
nach ³ukowych (rys. 5), w których moment si³y ciê¿koœci dopro-
wadza do obrotu w kierunku unoszenia brzucha (rys. 6).
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W obu przypadkach skutecznoœæ orientowania zale¿y od
odpowiedniego doboru wzd³u¿nej prêdkoœci surowca.
Opisane sposoby, do poprawnej pracy, wymagaj¹
oddzia³ywania na ryby si³ami bezw³adnoœci. Si³y te
generowane s¹ przez mechanizmy korbowe wymuszaj¹ce
ruchy postêpowo zwrotne prowadnic, a przez to ruch
wzglêdny ryby i drgaj¹cej powierzchni.

Znane konstrukcje s¹ orienterami wibracyjnymi o du¿ych
wymiarach. Uniemo¿liwia to budowê niewielkich maszyn ze
zmechanizowanym za³adunkiem. Mankamenty te wymuszaj¹
koniecznoœæ poszukiwania nowych rozwi¹zañ.

ROLKOWA ORIENTACJA POPRZECZNA

Do orientacji wykorzystano zbie¿noœæ przekroju poprzecz-
nego szprota w kierunku brzucha. Przyjêto, ¿e orientacja bêdzie
prowadzona przy pomocy pary równoleg³ych wspó³bie¿nych
rolek. Wykluczono mo¿liwoœæ stosowania wibracji.

Za³o¿enia

Analizê zjawiska przeprowadzono przy nast. za³o¿eniach:
– zdefiniowano uproszczony kszta³t przekroju

poprzecznego ryby (w miejscu jej maksymalnej
wysokoœci h

max
 i gruboœci b

max
 - rys. 7),

– uwzglêdniono tylko rolki poziome,
– pominiêto wp³yw prêdkoœci poœlizgu (prêdkoœci

obrotowej) rolek,
(badania wykaza³y, ¿e jakkolwiek istnieje dodatnia
korelacja pomiêdzy prêdkoœc¹ poœlizgu rolek i wartoœci¹
wspó³czynnika tarcia kinematycznego [2] to, dziêki
stosowaniu zwil¿ania wod¹ powierzchni styku ryb z rolkami
i ma³ego zakresu zmian prêdkoœci, wp³yw ten mo¿na
pomin¹æ).

Uproszczony przekrój poprzeczny ryby (szprota
ba³tyckiego)

Zak³adaj¹c równomiernoœæ struktury przekroju i ostr¹
stêpkê brzucha mo¿na wyznaczyæ przybli¿one po³o¿enie
œrodka ciê¿koœci figury (rys. 7):

Pó³kole ABO

– pole: S
1
= 

4

2
maxbπ

;

– odciêta œrodka ciê¿koœci:

max
maxmax

11 29,0
3

2

2
b

bb
ECOEOC =−=−=

π

Trójk¹t ABD

- pole:
2
max

2
2 8,1

2

1
bS =

- odciêta œrodka ciê¿koœci:

maxmax
max

22 1,18,1
3

1

2
bb

b
ECOEOC =+=+=

Dla ca³oœci:

max
21

2211 83,0 b
SS

SOCSOC
OC =

+
+

=

Œrodek ciê¿koœci przekroju (punkt C) le¿y w obszarze
wyznaczonym okrêgiem o œrednicy równej maksymalnej
gruboœci b

max
. Jest oddalony od œrodka tego okrêgu

w kierunku czêœci brzusznej i jest jednoczeœnie odchylony
od po³owy wysokoœci ryby h

max
 w kierunku grzbietu.

Fazy orientowania

Wyró¿niono nastêpuj¹ce fazy operacji orientowania (rys.
8):

a) Pozycja wyjœciowa – niestabilna,
b) Etap I – przerzucenie czêœci brzusznej w stronê rolki

zabieraj¹cej,
c) Etap II – wyniesienie czêœci grzbietowej,
d) Etap III – opuszczenie czêœci brzusznej w kierunku

szczeliny,
e) Pozycja koñcowa - stabilna.

Rys. 7. Uproszczony kszta³t przekroju poprzecznego szprota

(e - odchylenie po³o¿enia œrodka ciê¿koœci od œrodka

krzywizny grzbietu)

Rys. 8. Fazy rolkowego orientowania (opis w tekœcie)
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Osobno omówiono poszczególne fazy.

Pozycja wyjœciowa

Chwilowo pomijamy tarcie. Konsekwencj¹ braku si³
stycznych na powierzchniach rolek jest koniecznoœæ
oddzia³ywania na rybê ró¿nymi si³ami normalnymi (N

1
 i N

2
).

Tylko w przypadku, gdy �
1
 � �

2
  mo¿na zapewniæ równowagê

ryby (linie dzia³ania si³ G, N
1
 i N

2
 przetn¹ siê w jednym punkcie).

Ten warunek spe³nia u³o¿enie surowca, przy którym ryba styka
siê z jedn¹ rolk¹ krzywizn¹ czêœci grzbietowej (punkt A rys.
9), a z drug¹ obszarem p³askiej powierzchni (punkt B).

Pojawienie siê tarcia, miêdzy rolkami a ryb¹, wywo³a si³y
styczne skierowane w kierunku przeciwnym ni¿ moment
wynikaj¹cy z mimoœrodowoœci usytuowania œrodka ciê¿koœci
ryby e

x
G (e

x
 – ramiê, na którym dzia³a si³a ciê¿koœci wzglêdem

punktu obrotu E). Od wielkoœci si³ tarcia zale¿y czy ryba zajmie
po³o¿enie, w którym bêdzie kontaktowaæ siê krzywizn¹ grzbietu
z obu rolkami (rys. 10) czy zajmie po³o¿enie poœrednie.

Etap I – przerzucenie czêœci brzusznej

Przerzut brzucha nast¹pi wówczas, gdy moment si³ tarcia
przekroczy wartoœæ równowa¿¹c¹ moment si³y ciê¿koœci, czyli
w przypadku, gdy:

∑ > GeTb xmax5,0

Zrównowa¿enie momentów nast¹pi w przypadku

zilustrowanym na rys. 10. Na rybê w pozycji wyjœciowej do

obrotu (do przerzucenia brzucha) dzia³aj¹ si³y normalne,

których linie dzia³ania przecinaj¹ siê w punkcie obrotu ryby

E. Z tego warunku wynika równoœæ k¹tów �
1
 = �

2
  oraz

równoœæ si³ normalnych i stycznych N
1
=N

2
 i T

1
=T

2
.

Warunek zrównowa¿enia wyznaczamy z zale¿noœci:

∑ = 0EM : 0,5b
max

f
g-I

 (N
1
+N

2
)=e

x
G,

gdzie f
g-I

 – graniczny wspó³czynnik tarcia ryby o rolki

pierwszego etapu orientacji (przerzutu).

Naciski liczymy z warunku:

∑ = 0YF : GNN =+ 2211 sinsin αα
Oznaczaj¹c �

1
 = �

2
 = �

0
  i N

1
=N

2
=N równania uproszcz¹

siê :

 f
g-I 

b
max

N=e
x
G (warunek zrównowa¿enia),

0sin2 α=
N

G
(naciski).

Uwzglêdniaj¹c powy¿sze wyznaczamy graniczny

wspó³czynnik tarcia dla przerzutu

0
max

sin2 α
b

e
f x

Ig =− (1)

gdzie:
max

0 2

2
cos

bR

sR
arc

+
+=α (2)

( )αβ +
=

5,0sin

e
ex (3)

Wartoœæ wspó³czynnika tarcia, zapewniaj¹cego

zrównowa¿enie momentów, zale¿y od budowy ryby (e, b
max

),

na co nie mamy wp³ywu oraz od parametrów geometrycznych

uk³adu rolek (œrednicy rolek 2R i szczeliny miêdzy rolkami s).

Przerzut czêœci brzusznej w stronê rolki zabieraj¹cej

nast¹pi po przekroczeniu wartoœci granicznych, czyli dla

f > f
g-I

                                           (4)

Etap II - wyniesienie czêœci grzbietowej

Wyniesienie grzbietu ryby nast¹pi wówczas, gdy moment

dzia³aj¹cych na rybê wzglêdem punktu A bêdzie wiêkszy

ni¿ moment równowagi. Równowagê zapewni zrównanie

wypadko-wego momentu pochodz¹cego od si³ tarcia

i nacisków z momentem pochodz¹cym od si³y ciê¿koœci

szprota (�M
A
 = 0).

Dla pozycji koñcz¹cej etap I (przerzutu brzucha) i rozpoczy-

naj¹cej etap II (wynoszenia grzbietu) �
1
=�

2
=�

0
  wówczas:

l G=ABN
2Y

 + ABT
2Y

gdzie l – ramiê na którym powinna dzia³aæ si³a ciê¿koœci,

wzglêdem punktu A, aby zapewniæ równowagê.

N
2Y

 =N
2
 sin�

2
 = N sin�

0
,

T
2Y

 = T
2
 sin�

2
= f N sin�

0

AB=2R+s-2Rcos�
0

max
0 5,0

5,0
cos

bR

sR

+
+=α

Rys. 9. Pozycja wyjœciowa (uk³ad si³ przy braku tarcia), (1-

rolka zabieraj¹ca, 2- rolka wyrzucaj¹ca, R- promieñ

rolki, s- szczelina miêdzy rolkami)

Rys.11. Si³y dzia³aj¹ce na rybê w pozycji wyjœciowej do II

etapu orientacji

Rys.10. Pozycja wyjœciowa (zrównowa¿one momenty si³ tarcia

i ciê¿koœci)
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Z zale¿noœci: ��F
Y
=0 wyznaczamy G=2N sin �

0
.

Uwzglêdniaj¹c powy¿sze otrzymujemy:

0

00

sin2

cossin

α
αα f

NABlG
+

⋅= , a nastêpnie:

0ctg1
2 αf
AB

l =−

Dla wspó³czynników tarcia 0≥f , powy¿sze równanie,

opisuj¹ce warunki równowagi ryby, jest prawdziwe, gdy

2

AB
l ≥ (dla œrodka ciê¿koœci ryby odchylonego od punktu

obrotu E w kierunku grzbietu). W rzeczywistoœci 
2

AB
l < , co

œwiadczy, ¿e w pozycji wyjœciowej do drugiego etapu

orientacji (rys. 11) zawsze dzia³a na rybê moment w kierunku

wynoszenia grzbietu (bez wzglêdu na wartoœæ wspó³czynnika

tarcia).

Etap III - opuszczenie czêœci brzusznej

Na rys. 12 przedstawiono rybê w pozycji zapewniaj¹cej

maksymalne zró¿nicowanie oddzia³ywania poszczególnych

rolek. Istnieje graniczna wartoœæ wspó³czynnika tarcia – f
g–II

 ,

której przekroczenie wywo³a utratê kontaktu ryby z rolk¹

zabieraj¹c¹ (N
1
=0) i wyniesienie jej ze szczeliny (w kierunku

si³y T
2
). Opisane zjawisko nast¹pi w przypadku, gdy si³a

styczna rolki wyrzucaj¹cej bêdzie wiêksza od odpowiednio

ukierunkowanej sk³adowej si³y ciê¿koœci. Szukan¹ graniczn¹

wartoœæ f
g–II

 wyznaczono z zale¿noœci ��F
y'
=0, czyli G

x'
=f

g–II
N
2
.

Uwzglêdniaj¹c, ¿e                               G sin�
2
 = f

g–II
G cos�

2

ostatecznie otrzymujemy:

2αtgf IIg =− (5)

gdzie: ⎟
⎠

⎞
⎜
⎝

⎛

+
=

sR

R
arc

2
cos2α (6)

Dla f ���f
g-II

(7)

ryba nie straci kontaktu z rolk¹ zabieraj¹c¹ i nie zostanie

wyniesiona przez rolkê wyrzucaj¹c¹. Na rybê bêdzie dzia³aæ

niezrównowa¿ony moment wzglêdem punktu B (wywo³any

ciê¿arem G i si³¹ tarcia T
1
), który doprowadzi do obrotu ryby

czêœci¹ brzuszn¹ w kierunku szczeliny (rys. 12).

Pozycja koñcowa

Na rybê, spoczywaj¹c¹ brzuchem w kierunku szczeliny,

dzia³aj¹ si³y wynikaj¹ce z ciê¿aru ryby i ruchu obrotowego

rolek. Linie dzia³ania wszystkich si³ (F
1
, F

2
 i G) przecinaj¹ siê

w jednym punkcie (E rys. 13), co œwiadczy, ze uk³ad jest w

równowadze.

Rys.12. Si³y dzia³aj¹ce na rybê w pozycji wyjœciowej do III

etapu orientacji

Rys.13. Pozycja koñcowa (zrównowa¿one momenty si³ tarcia i

ciê¿koœci) (F
1
, F

2
 - wypadkowe nacisków i si³ tarcia)

PODSUMOWANIE

Analiza poszczególnych etapów orientowania pozwala

sformu³owaæ nast. wnioski:

• mo¿liwa jest rolkowa orientacja poprzeczna ryb,

• na proces orientowania sk³adaj¹ siê trzy niezale¿ne etapy,

• ka¿dy z etapów przebiega w innych warunkach,

• warunkiem koniecznym zapocz¹tkowania rolkowego

orientowania jest oddzia³ywanie na rybê si³¹

przekraczaj¹c¹ minimaln¹ wartoœæ graniczn¹ - warunek

(4),

• wartoœæ si³y inicjuj¹cej pierwszy etap orientowania jest

wystarczaj¹co wysoka by realizowaæ wszystkie pozosta³e

etapy,

• oddzia³ywanie na rybê si³¹ przekraczaj¹c¹ maksymaln¹

wartoœæ graniczn¹ (równowagi) prowadzi do „wyrzucenia”

ryby poza rolki przed zakoñczeniem orientacji – warunek

(5),

• wartoœci wspó³czynników tarcia, wyznaczaj¹cych minimalne

i maksymalne wartoœci graniczne - wzory (1)÷(7), zale¿¹

od wielkoœci ryby (�, b
max

) i od parametrów geometrycznych

uk³adu (R, s).

• przeprowadzone badania analityczne nowego sposobu

orientowania poprzecznego ma³ych ryb koñcz¹ kolejny etap

badañ daj¹cych podstawê do skonstruowania zautomatyzo-

wanej maszyny do obróbki wstêpnej szprotów.
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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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MO¯LIWOŒÆ ZASTOSOWANIA SIECI

NEURONOWYCH W PRZEWIDYWANIU WIELKOŒCI

SKURCZU SUSZARNICZEGO®

Pokazano mo¿liwoœæ wykorzystania sztucznych sieci neuronowych do okreœlania przebiegu skurczu suszarniczego podczas

suszenia warzyw na przyk³adzie cz¹stek korzenia pietruszki.

WSTÊP

Sztuczne sieci neuronowe powsta³y jako wynik

interdyscyplinarnych poszukiwañ automatyków,

biocybernetyków, elektroników, lekarzy i matematyków. Idea

ich dzia³ania zwi¹zana jest z nieustannie poszerzaj¹c¹ siê

wiedz¹ z zakresu funkcjonowania oœrodkowego uk³adu

nerwowego [14]. Przewagê nad klasycznymi metodami

obliczeniowymi sztuczne sieci neuronowe zawdziêczaj¹ temu,

¿e na podstawie podanych im przyk³adowych danych

wejœciowych i wyjœciowych same tworz¹ potrzebne

u¿ytkownikowi modele regresyjne lub rozwi¹zuj¹ problemy

zwi¹zane z przewidywaniem lub klasyfikacj¹. Niew¹tpliw¹

zalet¹ stosowania sztucznych sieci neuronowych jest

znacznie ni¿szy poziom wymaganej od u¿ytkownika wiedzy

teoretycznej ni¿ w przypadku stosowania tradycyjnych

obliczeniowych metod. Sieci te doœæ ³atwo jest wykorzystaæ

bez koniecznoœci tworzenia i oprogramowania modelu [16].

Umo¿liwiaj¹ one odwzorowanie z³o¿onych funkcji. Dziêki

coraz bardziej dostêpnym narzêdziom (nowoczesne

oprogramowanie, wydajne komputery osobiste) trudno jest

wskazaæ dziedzinê wiedzy, w której jeszcze nie zastosowano

sztucznych sieci neuronowych.

Zjawisko skurczu rozpoczyna siê praktycznie wraz

z rozpoczêciem procesu suszenia warzyw. Podczas suszenia

tych produktów bêd¹cych materia³ami kapilarno-porowatymi

wystêpuj¹ trzy rodzaje deformacji: deformacja zwi¹zana ze

zmian¹ zawartoœci wody (zasadnicza), deformacja zwi¹zana

ze zmian¹ temperatury i deformacja mechaniczna

spowodowana pojawieniem siê napiêæ wewnêtrznych [7]. Na

wielkoœæ skurczu wp³ywaj¹ warunki prowadzenia procesu

suszenia takie jak temperatura czy prêdkoœæ przep³ywu

powietrza [8, 15]. Pocz¹tkowa struktura materia³u, budowa

morfologiczna tkanki roœlinnej i jej sk³ad chemiczny

determinuj¹ zmiany wymiarów i kszta³tu [9, 13]. Du¿a

zawartoœæ nierozpuszczalnych sk³adników w materiale

ogranicza skurcz, a zwi¹zki rozpuszczalne sprzyjaj¹ zmianom

objêtoœci i kszta³tu. Jednoczeœnie charakter przebiegu

skurczu suszarniczego zmienia siê podczas suszenia.

W pocz¹tkowym okresie warstwy powierzchniowe nie ró¿ni¹

siê znacznie od warstw wewnêtrznych i mo¿na przyj¹æ, ¿e

iloœæ odparowanej wody odpowiada zmianie objêtoœci [17].

Dalszy przebieg suszenia powoduje, ¿e powierzchnia

suszonego materia³u usztywnia siê, zaœ skurcz nie odpowiada

iloœci odparowanej wody [10]. Jednoczeœnie we wnêtrzu

materia³u mog¹ tworzyæ siê szczeliny [5].

Przebieg skurczu suszarniczego jest zjawiskiem na tyle

skomplikowanym, ¿e do chwili obecnej nie zosta³a

opracowana w satysfakcjonuj¹cy sposób teoria skurczu

suszarniczego materia³ów biologicznych. Skurcz opisuje siê

w zwi¹zku z tym najczêœciej za pomoc¹ formu³y empirycznej,

której parametry wyznacza siê na podstawie pracoch³onnych

i czêsto obarczonych du¿ym b³êdem pomiarów. Zestawienie

proponowanych w literaturze modeli skurczu suszarniczego

produktów rolniczych zosta³o przedstawione m.in. w pracach

[4, 6, 11].

W suszarnictwie wykorzystywano ju¿ sztuczne sieci

neuronowe m.in. przy modelowaniu procesu suszenia [1, 2]

czy przy wyznaczaniu izoterm sorpcji [12].

Celem pracy by³o badanie mo¿liwoœci wykorzystania

sztucznych sieci neuronowych do okreœlania przebiegu

skurczu suszarniczego podczas suszenia warzyw na

przyk³adzie cz¹stek korzenia pietruszki.

METODYKA BADAÑ

Do badañ w ramach niniejszej pracy wykorzystano

oczyszczone korzenie pietruszki odmiany Berliñska.

Przygotowano próbki w postaci:

– plasterków pietruszki krojonych w poprzek korzenia,

– plasterków pietruszki krojonych wzd³u¿ korzenia,

– plasterków walca osiowego korzenia pietruszki

krojonych w poprzek korzenia,

– pierœcieni kory korzenia pietruszki krojonych w poprzek

korzenia.

Gruboœci plasterków i pierœcieni wynosi³y 6 mm,

a temperatury powietrza susz¹cego 40, 50, 60, 70 i 80OC.

W ramach pracy wykonane zosta³y w warunkach

laboratoryjnych pomiary zmian zawartoœci wody i zmian

objêtoœci we wszystkich omawianych rodzajach próbek

podczas ich suszenia.

Wszystkie badania laboratoryjne wykonane zosta³y

w warunkach konwekcji naturalnej. Szczegó³y dotycz¹ce

metodyki pomiarów mo¿na znaleŸæ w pracach [3, 4].

Do badañ wykorzystano oprogramowanie Statistica

Neural Networks PL. Badano ró¿ne struktury sieci

neuronowych z algorytmem wstecznej propagacji b³êdów.

Za wynik pozytywny przyjêto takie dostrojenie modelu sieci,

aby suma kwadratów odchyleñ pomiêdzy wektorem

uzyskanym, a po¿¹danym by³a mniejsza ni¿ 10-3. Weryfikacja

uzyskanego modelu odbywa³a siê innym zbiorem danych.

WYNIKI BADAÑ

W strukturze sieci neuronowej zastosowano trzy

warstwy:

a) warstwa wejœciowa uwzglêdnia nastêpuj¹ce czynniki:

rodzaj cz¹stki, temperatura powietrza susz¹cego,

wzglêdna zawartoœæ wody w cz¹stce (stosunek

aktualnej zawartoœci wody w cz¹stce do jej zawartoœci

pocz¹tkowej ),
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b) jedna warstwa ukryta,

c) warstwa wyjœciowa: wartoœæ wzglêdnej objêtoœci cz¹stki

(stosunek aktualnej objêtoœci cz¹stki do jej objêtoœci

pocz¹tkowej).

Uzyskano pozytywny rezultat uczenia sieci. Maksymalny

b³¹d wzglêdny zbioru testowego wyniós³ 1 %.

PODSUMOWANIE

Przedstawiony przyk³ad wykorzystania sztucznych sieci

neuronowych potwierdzi³ mo¿liwoœæ zastosowania ich do

okreœlania wielkoœci skurczu suszarniczego. Du¿a

dok³adnoœæ i szybkoœæ obliczeñ oraz zdolnoœæ struktur sieci

do uogólniania, jak równie¿ klasyfikacji, pozwala na

wykorzystanie ich do okreœlania omawianej wielkoœci.
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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 WIELOK¥TNYCH BRY£

OWOCÓW®

Proponowana metoda modelowania kszta³tu bry³ owoców, na przyk³adzie jab³ka odmiany malinowa oberlandzka, polega na

tworzeniu macierzy wspó³rzêd-nych wierzcho³ków trójwymiarowych siatek wielok¹tnych. Macierze X, Y, Z dla wstêpnego modelu

bry³y powstaj¹ w wyniku obliczeñ wykonanych na zmodyfikowa-nym uk³adzie równañ parametrycznych kuli. Szczegó³owe

modelowanie kszta³tów bry³y owocu odbywa siê przez wprowadzenie korekty wartoœci elementów edytowa-nych macierzy X, Y,

Z.

Do modelowania zniekszta³ceñ lokalnych u¿ywa siê zagêszczonej siatki wie-lok¹tnej ustawionej w miejsce wyciêtego fragmentu

bry³y zasadniczej. Wizualizacji modelowanej bry³y owocu dokonuje siê za pomoc¹ programu komputerowego Ma-thcad 2001

Professional.

Wykaz wa¿niejszych oznaczeñ:

a, b, c – wspó³czynniki decyduj¹ce o d³ugoœci, szerokoœci i gruboœci modelowanej bry³y;    i – oznaczenie elementów i-tego wiersza

macierzy;    j – oznaczenie elementów j-tej kolumny macierzy;  X – macierz wspó³rzêdnych x
i,j
;  Y – macierz wspó³rzêdnych y

i,j
;

Z – macierz wspó³rzêdnych z
i,j
;    x

i,j
, y

i,j
, z

i,j
 – elementy macierzy o wymiarach i x j.

WSTÊP I CEL PRACY

Szybkie rozpowszechnienie siê metod numerycz-

nych umo¿liwia modelowanie bry³ o kszta³tach podobnych

do obiektów naturalnych. W grafice komputerowej

powierzchnie bry³ g³adkich bêd¹cych elementami

obiektów naturalnych musz¹ byæ zamieniane na wartoœci

dyskretne [1, 4].

Metoda modelowania obiektów wystêpuj¹cych

w naturalnym œrodowisku polegaj¹ca na tworzeniu siatki

wielok¹tnej stanowi¹cej zbiór prostych krawêdzi i wierzcho-

³ków jest metod¹ stosowan¹ do wizualizacji w kompute-

rowych programach graficznych 3D. Jawne postacie modeli

matematycznych s¹ stosowane w projektowaniu procesów

przetwarzania. Metoda ta pozwala odwzorowywaæ dowolne

kszta³ty. Kolejn¹ istotn¹ zalet¹ tej metody jest mo¿liwoœæ

zwiêkszenia lokalnie szczegó³owoœci obiektu, przez dodanie

wierzcho³ków i krawêdzi. Wad¹ metody siatek wielok¹tnych

jest u¿ywanie du¿ej liczby wielok¹tów w modelach

o zakrzywionych powierzchniach.

Celem pracy jest opracowanie metody tworzenia

macierzy wspó³rzêdnych wierzcho³ków trójwymiarowych

siatek wielok¹tnych aproksymuj¹cych kszta³t powierzchni

modelowanej bry³y owocu na przyk³adzie jab³ka odmiany

malinowa oberlandzka; dla uœciœlenia relacji w jakie

owoce-warzywa wchodz¹ w kontakt z elementami

roboczymi projektowanych maszyn.

OPIS METODY

Przy operacjach na punktach wygodnymi narzêdziami

s¹ macierze jako tablice liczb. Macierze X = [x
i,j
], Y = [y

i,j
],

Z = [z
i,j
], o wymiarach i x j bêd¹ reprezentowaæ wierzcho³ki

trójwymiarowej siatki wielok¹tnej modelowanej

przyk³adowej powierzchni bry³y jab³ka. Wartoœci

elementów x
i,j
, y

i,j
, z

i,j
 macierzy X, Y, Z nale¿y tak dobraæ,

aby uzyskana siatka wielok¹tów mog³a jak najdok³adniej

aproksymowaæ rzeczywisty kszta³t powierzchni

modelowanej bry³y. Do wizualizacji modelu powierzchni

bry³y wykorzystano program komputerowy Mathcad 2001

Professional firmy MathSoft Engineering & Education, Inc

[2, 3].

Okreœlanie wartoœci elementów macierzy nale¿y

roz³o¿yæ na kilka etapów.

W pierwszym etapie dokonuje siê wyboru bry³y

podstawowej, która bêdzie podlegaæ dalszym

modyfikacjom. Dla modelu jab³ka bry³¹ podstawow¹ jest

kula reprezentowana za pomoc¹ równañ

parametrycznych:

α
βα
βα

cos

sinsin

cossin

=
⋅=
⋅=

Z

Y

X

                                     1)

W drugim etapie trzeba dokonaæ segmentacji modelu

bry³y, czyli ustaliæ z ilu wielok¹tów bêdzie siê sk³adaæ jego

siatka. Liczbê wielok¹tów dla bry³y podstawowej oblicza

siê z nastêpuj¹cego wzoru:

( )( )11 −−= jiL                                       (2)

Je¿eli i = j = N, to niech N = 8. Im wiêksze N, tym bardziej

jest g³adka powierzchnia bry³y i tym wiêkszych rozmiarów

s¹ macierze wspó³rzêdnych wierzcho³ków siatki.
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W nastêpnej kolejnoœci trzeba dokonaæ takiego zapisu

równania (1), aby wykorzystuj¹c program komputerowy

Mathcad, by³o mo¿liwe wykonanie wizualizacji

modelowanej bry³y na ekranie monitora komputera:

i = 0...N (3)

j = 0...N (4)

N

i
i

π
α

⋅= (5)

N

j
j

πβ ⋅⋅= 2
(6)

α

βα

βα

iji

jiji

jiji

cZ

bY

aX

cos

sinsin

cossin

,

,

,

⋅=

⋅⋅=

⋅⋅=

(7)

W macierzach X, Y, Z utworzonych za pomoc¹ równañ
(7) wspó³rzêdne x, y, z w kolumnach wyznaczaj¹ po³udniki
siatki a wspó³rzêdne x, y, z w wierszach wyznaczaj¹ jej
równole¿niki. Je¿eli do równañ (7) wstawione zostan¹ para-
metry a = b = c = 1, to zostanie wygenerowana, siatka kuli.

Trzeci etap modelowania polega na ustaleniu wymiarów
podstawowych (d³ugoœæ, szerokoœæ, gruboœæ)
modelowanej bry³y jab³ka. Wymiary te okreœlono dla losowo
wybranego jab³ka odmiany malinowa oberlandzka. D³ugoœæ
jab³ka wynosi³a 100 mm, zatem c = 50, szerokoœæ 100 mm,
st¹d a = 50, a gruboœæ 90 mm, wobec tego b = 45.
Korzystaj¹c z równañ (7), tworzy siê macierze
wspó³rzêdnych wierzcho³ków siatki wstêpnej bry³y jab³ka.

Etap czwarty to etap modelowania szczegó³ów bry³y.
W tym etapie nale¿y zamodelowaæ zag³êbienie w bryle,
z którego wyrasta ogonek oraz zag³êbienie po przeciwleg³ej
stronie. W tym celu nale¿y dokonaæ niewielkich zmian
w macierzach (8) i (10). W macierzy X1 (8) w zerowym

wierszu i we wszystkich kolumnach wprowadzono liczbê
15, która odchyla od osi miejsce zaczepienia ogonka.
Powsta³¹ macierz nazwano X2. Macierz Y1 (9) nie ulega
zmianie, zatem Y1 = Y2. W macierzy Z1 (10) w zerowym
wierszu i wszystkich kolumnach wprowadzono liczbê 40
decyduj¹cej o zag³êbieniu w bryle od strony ogonka.
W wierszu ósmym tej macierzy i we wszystkich kolumnach
wprowadzono liczbê -35, która okreœla wg³êbienie po
przeciwnej stronie ogonka. Po wprowadzeniu tych zmian
powsta³¹ macierz nazwano Z2. Wprowadzaj¹c tak
zmodyfikowane macierze do wykresu powierzchniowego
programu komputerowego Mathcad otrzyma siê wykres
modelu bry³y jab³ka przedstawiony na rysunku 1.

(9)

(8)

(10)

Rys. 1. Model siatki wstêpnej bry³y jab³ka odmiany malinowa

oberlandzka

Utworzona siatka modelu bry³y jab³ka sk³ada siê z 16
trójk¹tów, które tworz¹ powierzchnie zag³êbienia w bryle
oraz 48 trapezów tworz¹cych powierzchniê boczn¹
modelowanej bry³y.

W celu utworzenia siatki bry³y jab³ka z odkrojonym jej
fragmentem oraz z zaznaczonym miejscem gniazda
pestkowego nale¿y w macierzach (8), (9), (10) wprowadziæ
zmiany. W macierzy X1 (8) w wierszach od 0 do 3 i od 4
do 8 w kolumnach 0 i 8 nale¿y wprowadziæ 0, a w wierszu
4 kolumnach 0 i 8 liczbê 15. Powsta³¹ macierz nazwano
X3. W macierzy Y1 (9) w wierszu 4 kolumny 0 trzeba
wpisaæ liczbê 15, a w tym samym wierszu kolumny 8 liczbê
–15, a powsta³¹ macierz nazwaæ Y3. Do macierzy Z1 (10)
wprowadziæ takie same zmiany jak przy tworzeniu
macierzy Z2, dodatkowo w wierszu 1 kolumny 0 i 8 wpisaæ
liczbê 40, a w wierszu 7 kolumny 0 i 8 wpisaæ liczby – 35.
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Powsta³¹ macierz nazwano Z3. Wykres siatki bry³y jab³ka
z odkrojonym fragmentem przedstawiono na rysunku 2.

Pozostaje problem modelowania zniekszta³ceñ
lokalnych, np. wgniecenie lub uwypuklenie, przy u¿yciu
jak najmniejszej liczby wielok¹tów. Jedn¹ z metod rozwi¹-
zania tego problemu jest wyciêcie z bry³y podstawowej
jej fragmentu i wstawienie w to miejsce p³ata powierzchni
o zagêszczonej siatce. Na tej dodatkowej siatce mo¿na
modelowaæ zniekszta³cenie lokalne. ̄ eby uzyskaæ model
bry³y jab³ka z wyciêtym jej fragmentem, nale¿y
w równaniach (7) k¹t j zapisaæ np. w postaci:

(11)

Po wprowadzeniu do utworzonych za pomoc¹ równañ
(8) i (11) macierzy opisuj¹cych zag³êbienia w miejsce
ogonka i po przeciwleg³ej stronie uzyska siê macierze X4,
Y4, Z4 zapisane ni¿ej. Wartoœæ k¹ta 1j decyduje
o wielkoœci wyciêcia w bryle. Wstawienie powierzchni
o zagêszczonej siatce w miejsce wyciêtego fragmentu
bry³y polega na napisaniu równania parametrycznego tej
powierzchni oraz na jej obrocie wzglêdem osi 0Z, by trafi³a
w miejsce brakuj¹cej powierzchni.

Wartoœci N, i, j, c, i niech pozostan¹ nie zmienione.
Niech  = 49, natomiast b = 44. K¹t 2j nale¿y zapisaæ
w postaci:

N

j
j ⋅

⋅=
3

2
πβ (15)

Uk³ad równañ parametrycznych fragmentu powierzchni
z siatk¹ do modelowania kszta³tu zniekszta³ceñ
miejscowych jest zapisany w nastêpuj¹cej postaci:

α

γβαγβα

γβαγβα

iji

jijiji

jijiji

cZ

baY

baX

cos5

cos2sinsinsin2cossin5

sin2sinsincos2cossin5

,

,

,

⋅=

⋅⋅⋅+⋅⋅⋅=

⋅⋅⋅−⋅⋅⋅=

(16)

gdzie:  = (5 )/3

K¹t  jest k¹tem obrotu wzglêdem osi 0Z fragmentu
powierzchni opisanej równaniem parametrycznym (16). Na
wyznaczonej w ten sposób zagêszczonej siatce powierzchni

(12)

(13)

(14)

Rys. 2.Rys. 2.Rys. 2.Rys. 2.Rys. 2. Model bry³y jab³ka z odkrojonym fragmentem bry³y i
zaznaczonym gniazdem pestkowym

jest mo¿liwoœæ modelowania zniekszta³ceñ przez zmianê
wartoœci wspó³rzêdnych wierzcho³ków tej siatki. Uzyskane
za pomoc¹ równania (16) macierze nale¿y przystosowaæ
do kszta³tu modelu bry³y jab³ka. W tym celu trzeba
w macierzach zmieniæ elementy odpowiedzialne za
wg³êbienia w miejscu ogonka i po przeciwleg³ej stronie oraz
te elementy macierzy, które decyduj¹ o zniekszta³ceniu
lokalnym. Przyk³adowe macierze X5 (17), Y5 (18), Z5 (19)
zamieszczono ni¿ej. Po wprowadzeniu do trójwymiaro-wego
wykresu programu komputerowego Mathcada macierze X4,
Y4, Z4 oraz X5, Y5, Z5 uzyska siê model bry³y jab³ka
z zniekszta³ceniem lokalnym przedstawionym na rysunku 3.

PODSUMOWANIE
Proponowana metoda modelowania kszta³tów bry³

owoców polegaj¹ca na tworzeniu macierzy wspó³rzêdnych
wierzcho³ków trójwymiarowych siatek wielok¹tnych jest
wygodna do praktycznego zastosowania. Jawne postacie
macierzy wspó³rzêdnych pozwalaj¹ na tworzenie modeli
bry³ o ró¿norodnych zniekszta³ceniach powierzchni.
Wprowadzenie dodatkowych macierzy umo¿liwiaj¹cych
modelowanie lokalnych zniekszta³ceñ przez zastosowanie
bardziej zagêszczonej siatki ni¿ model zasadniczy siatki
wielok¹tnej zwiêksza dok³adnoœæ odwzorowania kszta³tu
zniekszta³cenia.
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Utworzone wed³ug proponowanej metody macierze
opisuj¹ce kszta³t modelowanej bry³y mog¹ byæ przydatne
do matematycznego modelowania procesów
przetwarzania owoców.

Komputerowe wspomaganie modelowania kszta³tu
bry³y znacznie przyspiesza proces obliczeñ, a tak¿e
umo¿liwia szybk¹ wizualizacjê modelu bry³y w wymiarze
3D. Umo¿liwia równie¿ szybkie skalowanie bry³y, a tak¿e
jej obrót wzglêdem dowolnej osi uk³adu wspó³rzêdnych.

Zespó³ autorski zaprasza zainteresowanych in¿ynierów
zajmuj¹cych siê projektowaniem nowych maszyn i urz¹-
dzeñ dla przetwórstwa rolno-spo¿ywczego do wspó³pracy.

Przy projektowaniu maszyn i urz¹dzeñ istnieje mo¿liwoœæ
korzystania z naszej wiedzy w zakresie matematycznego
opisu kszta³tów nieregularnych bry³ surowców, np. owoców
i warzyw uzyskanych komputerowo i uœciœlaj¹cych relacje
w jakie owoce i warzywa wchodz¹ 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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Rys. 3. Model bry³y jab³ka z miejscowym zniekszta³ceniem
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ANDRZEJ DOWGIA££O

Morski Instytut Rybacki

MECHANIZACYJNE UWARUNKOWANIA
ZWIÊKSZENIA WYKORZYSTANIA SZPROTÓW

NA CELE KONSUMPCYJNE®

W artykule przeprowadzono analizê sposobów mechanicznej obróbki szprotów i wskazano mo¿liwoœæ znacz¹cego zwiêkszenia

jej przepustowoœci, bêd¹cego warunkiem wzrostu wykorzystania szprotów na cele konsumpcyjne.

WPROWADZENIE

Wed³ug danych FAO œwiatowe po³owy ma³ych ryb
pelagicznych, do których zaliczane s¹ ryby o d³ugoœci
poni¿ej 20 cm, wynosz¹ oko³o 40 mln. ton i w najbli¿szych
latach ich wzrost nie jest przewidywany. Zmian wymaga
natomiast struktura ich wykorzystania, gdy¿ obecnie zbyt
du¿¹ czêœæ po³owów, a¿ 58%, przeznacza siê na cele
paszowe. Zdaniem ekspertów FAO, ze wzglêdu na
stabilizacjê wielkoœci po³owów, nale¿y d¹¿yæ do
zwiêkszenia wykorzystania ma³ych ryb pelagicznych na
cele konsumpcyjne.

W polskim rybo³ówstwie morskim jedynym po³awianym i
zaliczanym do ma³ych ryb gatunkiem s¹ szproty. Ich po³owy
w ostatnich kilku latach kszta³tuj¹ siê na poziomie powy¿ej
80 tys. ton rocznie. Struktura ich wykorzystania jest jeszcze
bardziej niekorzystna ni¿ w rybo³ówstwie œwiatowym.
Po³awiane przez polskich rybaków szproty tylko w 28%
przeznaczane s¹ na cele konsumpcyjne. Reszta jest
eksportowana z przeznaczeniem na m¹czkê rybn¹, g³ównie
do Danii. Przyczyn¹ tak niekorzystnej struktury
wykorzystania szprotów w Polsce s¹ ograniczenia w ich
obróbce mechanicznej do postaci produktów
konsumpcyjnych. W artykule przedstawiono analizê tych
ograniczeñ oraz okreœlono mo¿liwoœæ zmiany istniej¹cego
stanu techniki, która pozwoli na zwiêkszenie masy szprotów
przetwarzanych w Polsce na cele konsumpcyjne.
Zwiêkszenie tych mo¿liwoœci jest istotne, gdy¿ starania
strony polskiej w negocjacjach akcesyjnych doprowadzi³y
do uznania szprotów za ryby konsumpcyjne na obszarze
ca³ej Unii. Powsta³y wiêc warunki wzrostu sprzeda¿y
produktów spo¿ywczych ze szprotów, g³ownie konserw,
na rynkach Unii Europejskiej.

ANALIZA ISTNIEJ¥CEGO STANU TECHNIKI

W Polsce szproty konsumpcyjne s¹ wykorzystywane
g³ównie do produkcji dwóch typów konserw – ze szprotów
podwêdzanych i ze szprotów parowanych. Jest oczywiste,
¿e podstawowym warunkiem zwiêkszenia ich produkcji
jest jej ekonomiczna op³acalnoœæ. O niej z kolei decyduje
jednostkowa zdolnoœæ produkcyjna zak³adów przetwarza-
j¹cych szproty. Ta z kolei zale¿na jest nie tylko od stopnia
zmechanizowania przetwórstwa, lecz tak¿e od
przepustowoœci maszyn przetwórczych.

Wspomniany sposób zagospodarowania szprotów
wymaga nastêpuj¹cych form ich wstêpnej obróbki
mechanicznej:

– sortowania,

– odg³awiania, stosowanego w przypadku obróbki
szprotów po³awianych zim¹ - nie¿eruj¹cych,

– nobbingowania, to jest odg³awiania i patroszenia bez
rozcinania jamy brzusznej, koniecznego w przypadku
obróbki szprotów ¿eruj¹cych, z wype³nionym
przewodem pokarmowym.

Wed³ug [3], aby obróbka szprotów by³a op³acalna,
przepustowoœæ maszyn, a wiêc w omawianym przypadku
sortownic, odg³awiarek i nobbingarek, powinna byæ nie
mniejsza ni¿ oko³o 1000 ryb na minutê. Tymczasem z prze-
gl¹du maszyn oferowanych przez producentów, g³ównie
zachodnich, wynika, ¿e jedynie sortownice spe³niaj¹
kryterium ekonomicznie op³acalnej przepustowoœci.
Maszyny, na przyklad firm TRIO, Cabinetplant czy polskiego
Techmetu, sortuj¹ szproty z przepustowoœci¹ znacznie
wiêksz¹ ni¿ 1000 ryb na minutê. Mo¿liwoœci sortowania
znacznie wzros³y po wprowadzeniu sortownic ciêgnowych,
w których prêdkoœæ przesuwu ryb wzd³u¿ szczeliny
sortuj¹cej ryb osi¹ga 100 m na minutê.

Natomiast przepustowoœæ dostêpnych maszyn do
odg³awiania i nobbingowania jest znacznie mniejsza. Na
przyk³ad przepustowoœæ nobbingarek firm TRIO i Cabi-
netplant nie przekracza 300 ryb na minutê i jest nie tylko
znacz¹co ni¿sza od po¿¹danej, lecz tak¿e ni¿sza od
deklarowanej w katalogu.

Aby znaleŸæ przyczyny tak niskich, w stosunku do
potrzeb, przepustowoœci maszyn do mechanicznej
obróbki szprotów, nale¿y przeanalizowaæ jej wszystkie
etapy.

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

– orientacjê ryb g³ow¹ w kierunku ruchu,
– u³o¿enie ryb grzbietem do góry lub do³u albo u³o¿enie

na wybranym boku.
Rozdzielenie masy ryb na jedno- lub wielostrumie-niowy

potok ryb zorientowanych g³ow¹ w kierunku ruchu
(orientacja wzd³u¿na) nie nastrêcza znacz¹cych trudnoœci,
ani pod wzglêdem technicznym, ani pod wzglêdem
oczekiwanych przepustowoœci. Do tego celu stosuje siê
drgaj¹ce ruchem harmonicznym sto³y z prowadnicami,
wykorzystuj¹c ró¿nicê wspó³czynników tarcia ryby
podczas ruchu g³ow¹ i p³etw¹ ogonow¹ do przodu.
Równie¿ orientacja poprzeczna ryby (u³o¿enie grzbietem
w okreœlonym kierunku) nie stwarza problemów dziêki
wykorzystaniu tak zwanych orienterów biernych –
specjalnie ukszta³towanych korytek, które wymuszaj¹
przyjêcie przez rybê okreœlonej pozycji. Przyk³ady
rozwi¹zañ orienterów wzd³u¿nych i poprzecznych
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przedstawiono w literaturze przedmiotu (np. [2], [3]).
Nastêpny etap obróbki to zasilanie przenoœnika

podaj¹cego ryby do zespo³u obróbczego. W znanych
i stosowanych w przemys³owej praktyce maszynach
zasilenie przenoœnika podaj¹cego zwi¹zane jest ze zmian¹
wielostrumieniowego potoku ryb w potok jednostrumie-
niowy. Jest to pierwsza z przyczyn, która nie pozwala na
zwiêkszenie przepustowoœci obróbki ponad 300 ryb na
minutê. Przenoœnik podaj¹cy jest zasilany za
poœrednictwem mechanizmów poda-j¹cych. Niestety, ich
znane rozwi¹zania s¹ niedoskona³e, zarówno pod
wzglêdem uzyskiwanych przepustowoœci, jak i popraw-
noœci dzia³ania. Œwiadczy o tym mnogoœæ istniej¹cych
rozwi¹zañ [4], z których, jak pokazuje praktyka, ¿adne
nie jest wystarczaj¹co sprawne w dzia³aniu.

Po zasileniu przenoœnika podaj¹cego, ryby s¹
pozycjonowane wzglêdem zespo³u
obróbczego – no¿a odg³awiaj¹cego lub
g³owicy nobbinguj¹cej. W przypadku
ma³ych ryb nie stosuje siê zespo³ów
pomiarowo-korekcyjnych, lecz, licz¹c siê
z pewnymi stratami, pozycjonuje siê
wszystkie ryby wzglêdem pocz¹tku g³owy.
Straty wydajnoœci technologicznej s¹
niewielkie, gdy¿ do obróbki s¹ kierowane
ryby wstêpnie posortowane wed³ug
wielkoœci. Równie¿ w odniesieniu do tej
operacji obróbki, szeregowy sposób
prowadzenia pozycjonowania, to jest ryba
po rybie, ogranicza jej przepustowoœæ.

Ostatni¹ operacj¹, wykonywan¹ na
szprotach jednoznacznie zorientowanych
wzglêdem narzêdzi obróbczych, jest
odg³awianie lub nobbingowanie.
Odg³awianie z wysok¹, ekonomicznie
uzasadnion¹ przepustowoœci¹ nie
nastrêcza trudnoœci, nawet gdy jest
wykonywane szeregowo. Inaczej jest
w przypadku nobbingowania. Dla
przepustowoœci 1000 ryb na minutê,
w szeregowym systemie obróbki, czas
przeznaczony na nobbingowanie jednej
ryby wynosi mniej ni¿ 0,06 sekundy.
Tymczasem, jak wykazuj¹ badania, na
przyk³ad czas podciœnieniowego
patroszenia powinien wynosiæ 0,2O0,3
sekundy [1]. Tak wiêc podczas obróbki
z wysok¹ przepustowoœci¹ jej czas
w systemie szeregowego u³o¿enia ryb jest
stanowczo zbyt krótki, aby by³a ona
przeprowadzona w sposób technolo-
gicznie poprawny.

Mo¿na wiêc przyj¹æ, ¿e uzyskanie
wiêkszych przepustowoœci ni¿ 300–350
ryb na minutê. wynika z przyjêtego
sposobu obróbki – jednorazowo
obrabiana jest tylko jedna ryba. Taki
przebieg obróbki, wymagaj¹cy wspom-
nianej zmiany wielostrumieniowego
potoku zorientowanych ryb na

jednostrumieniowy potok ryb u³o¿onych szeregowo, nie
tylko jest trudny do zrealizowania, lecz równie¿, wraz ze
wzrostem przepustowoœci, jest przyczyn¹ skracania czasu
obróbki, co pogarsza jej jakoœæ.

PROPOZYCJE ZMIAN

W tej sytuacji nale¿y szukaæ mo¿liwoœci zwiêkszenia
przepustowoœci w zast¹pieniu dotychczasowej obróbki
szeregowej obróbk¹ równoleg³¹, jak na przyk³ad
w modu³owych urz¹dzeniach do sortowania, które
umo¿liwiaj¹ jednoczesn¹ obróbkê wielu ryb. Taki sposób
obróbki pozwala nie tylko na znaczne zwiêkszenie
przepustowoœci, w znacznym stopniu zale¿nej wówczas
od liczby ryb obrabianych jednoczeœnie w rzêdzie, ale
te¿ pozwala na wyd³u¿enie czasu obróbki pojedyñczej

Rys. 2. Przyk³ad maszyny do równoleg³ej obróbki ryb – model maszyny

do produkcji tuszek ze szprotów [3]

Rys. 1. Przyk³ad maszyny do szeregowej obróbki ryb – nobbingarka firmy

Baader
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ryby do wielkoœci technologicznie uzasadnionej.
Do chwili obecnej próby wykorzystania obróbki

równoleg³ej w maszynach typu odg³awiarki, patroszarki
itp. nie wysz³y poza stadium prototypów.

Jednak¿e zastosowanie obróbki równoleg³ej jest
warunkiem koniecznym, lecz niewystarczaj¹cym do
znacz¹cego zwiêkszenia przepustowoœci maszyn do
obróbki ma³ych ryb pelagicznych. Drugim równie istotnym
warunkiem jest zapewnienie stabilnego, utrzymanego na
poziomie ¿¹danej przepustowoœci, zasilania modu³u
roboczego wielostrumieniowym potokiem ryb (np. 10–20
ryb). W chwili obecnej spe³nienie w³aœnie tego warunku,
a nie przejœcie na system obróbki równoleg³ej, ogranicza
mo¿liwoœci znacznego zwiêkszenia przepustowoœci
omawianych maszyn obróbczych.

Na podstawie doœwiadczeñ przeprowadzonych
w Morskim Instytucie Rybackim oraz literatury (np. [4])
nale¿y stwierdziæ, ¿e najbardziej stabilne zasilanie
modu³ów roboczych mo¿na uzyskaæ wykorzystuj¹c
zasilacze ze stanowi¹cymi magazynki buforowe kana³ami
zakrytymi, które zastosowano w nawlekarkach norweskiej
firmy TRIO. Chocia¿ nie s¹ one pozbawione wad, jednak¿e
obecnie brakuje korzystniejszych rozwi¹zañ.

PODSUMOWANIE I WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonej analizy mo¿na
stwierdziæ, ¿e istniej¹ techniczne mo¿liwoœci
zaprojektowania maszyn do obróbki szprotów o przepusto-
woœciach znacznie przekraczaj¹cych przepustowoœci
znanych rozwi¹zañ. Maszyny takie, w odró¿nieniu do ju¿
istniej¹cych, powinny obrabiaæ ryby w systemie równo-
leg³ym i, co bardzo istotne, powinny byæ wyposa¿one
w modu³y zasilaj¹ce zapewniaj¹ce p³ynne podawanie
ryb do modu³ów roboczych - odg³awiaj¹cych, patrosz¹-
cych itp.

Maszyny takie umo¿liwi¹ wiêksze wykorzystanie
szprotów 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 ZARZ¥DZANIA

Celem niniejszej pracy jest stosunkowo dok³adne okreœlenie obszarów, w których mo¿emy zetkn¹æ siê ze zjawiskiem chaosu

deterministycznego w informatycznych systemach zarz¹dzania. Jest to kolejne podejœcie autora do tej problematyki [3].

WPROWADZENIE

Chaos deterministyczny jest w³aœciwoœci¹ systemów
dynamicznych, wynikaj¹c¹ z nieliniowoœci zale¿noœci –
zarówno pomiêdzy uk³adami wzglêdnie odosobnionymi (np.
sprzê¿enia zwrotne), jak i nieliniowych charakterystyk
poszczególnych uk³adów wzglêdnie odosobnionych.
Odkrycie zjawiska chaosu deterministycznego w latach 60 –
70 XX stulecia [2,10], mia³o zasadniczy wp³yw na rozwój
wspó³czesnej fizyki oraz nauk pochodnych. Zdaniem autora,
czynnik chaosu deterministycznego wystêpuje równie¿
w nieliniowych zale¿noœciach – ró¿nicowych lub
przyrostowych, typowych dla czêœci finansowo-kosztowych
informatycznych systemów zarz¹dzania [9].

Najprostszym chyba – znanym nieliniowym równaniem
ró¿nicowym, daj¹cym efekt chaosu deterministycznego, jest
równanie:

        A
i+1

 = C*A
i
*(1 - A

i
) (1)

dla wspó³czynnika C > 3,5.

CRM I ERP – SYSTEMY
INFORMATYCZNE WSPOMAGANIA

ZARZ¥DZANIA

Na u¿ytek niniejszego artyku³u pod pojêciem
„Informatyczny system zarz¹dzania” rozumiemy system
zarz¹dzania organizacj¹ wspomagany systemem lub
systemami informatycznymi. Takimi systemami dla
przedsiêbiorstwa produkcyjnego s¹ miêdzy innymi dwa
podstawowe systemy CRM (Customer Requirement Planning)
oraz ERP (Enterprise Resource Planning).

Rys. 1. Model kontekstowy umiejscowienia systemów CRM i

ERP w systemie zarz¹dzania przedsiêbiorstwem.

Na rysunku 1 pokazany jest model kontekstowy miejsc
systemów CRM i ERP w systemie zarz¹dzania
przedsiêbiorstwem.

W dalszym ci¹gu – wyobraŸmy sobie trzy szczeblowy sys-
tem zarz¹dzania przedsiêbiorstwem produkcyjnym – oparty
o technologiê Data Warehousing [8], w którym jako model
wybrano Strategiczn¹ Kartê Wyników Balanced Scorecard –
[4,6]. „O¿enienie” technologii Data Warehousing z modelem
Balanced Scorecard, nie jest oryginalnym pomys³em autora,
poniewa¿ wczeœniej w raporcie z 1999 roku firma Oracle [6]
– przedstawi³a wykorzystanie pakietów oprogramowania
Oracle Warehouse Builder oraz Warehouse Data Tables do
zasilania Oracle Balanced Scorecard.

ERP – SYSTEM INFORMATYCZNY
WSPOMAGANIA ZARZ¥DZANIA PODA¯¥

W ramach tego¿ systemu zarz¹dzania (na poziomach
taktycznym i operacyjnym obszaru poda¿y) - dzia³aj¹ systemy
ERP i CRM. W dalszym ci¹gu zajmiemy siê uproszczonym
BCM (Business Control Model - patrz rysunek 2), który bêdzie
podstaw¹ naszych dalszych rozwa¿añ na - temat czynnika
chaosu w Informatycznych Systemach Zarz¹dzania.
Przyjmujemy, ¿e Uproszczony BCM dotyczy produkcji typu:
Monta¿ na zamówienie (Assembly to Order).

Uproszczony BCM jest sterowany przez trzy podstawowe
czynniki:
1. Biznes plan [utworzony w ramach planowania

strategicznego i obejmuj¹cy cztery podstawowe
perspektywy: (1) finansow¹; (2) klientów, (3) rozwoju i (4)
procesów biznesowych przedsiêbiorstwa] oraz bud¿et w
rozbiciu na poszczególne jednostki organizacyjne oraz
przedsiêwziêcia;

2. Wymagania dotycz¹ce zapewnienia jakoœci produktów i
us³ug;

3. Informacje o popycie bie¿¹cym.
Uproszczony BCM wykorzystuje szeœæ podstawowych

zasobów:
1. Wiedzê techniczn¹ i technologiczn¹ (Know how);
2. Zasoby produkcyjne i zasoby powierzchni magazynowej;
3. Zasoby finansowe;
4. Zasoby kadrowe;
5. System ERP (Enterprise Resources Planning);
6. System CRM (Customer Relationship Management).
Jak pokazano na rysunku 2 – Uproszczony BCM

przetwarza trzy wejœcia: (1) Zamówienia klientów; (2) Dostawy
materia³ów i (3) Nale¿noœci – w trzy wyjœcia: (a) Spedycjê
wyrobów gotowych; (b) Zamówienia materia³ów oraz (c)
Zobowi¹zania.

Nasz uproszczony BMC – systemu zarz¹dzania
taktycznego i operacyjnego, sk³ada siê z piêciu
podstawowych czêœci sk³adowych:
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3. Co z tego posiadamy obecnie lub
bêdziemy posiadaæ w kolejnych okresach
planistycznych (jakimi zdolnoœciami
produkcyjnymi netto - dysponujemy w
kolejnych okresach planistycznych; jaki
mamy lub bêdziemy mieli zapas: produkcji
w toku i gotowych zespo³ów, podzespo³ów,
detali oraz materia³ów kupowanych, który
mo¿emy u¿yæ do wykonania tej produkcji)?
4. Co musimy jeszcze kupiæ w kolejnych
okresach planistycznych (jakie materia³y i
jakie us³ugi kooperacyjne), ¿eby wykonaæ
produkcjê?

Zestaw powy¿szych pytañ zosta³ póŸniej uzupe³niony o
ograniczenia wynikaj¹ce z posiadanych zdolnoœci
produkcyjnych w³asnych, dostawców i podwykonawców
(kooperantów), itd.

Tak uzupe³niony zestaw pytañ, sta³ siê podstaw¹
poszukiwana metody, umo¿liwiaj¹cej planowanie produkcji

(znanej w literaturze jako MRP II – Manufac-
turing Resource Planning) oraz
podejmowanie przez sprzedawców
zobowi¹zañ wobec klientów, w zakresie
okreœlania realistycznych terminów i iloœci
realizacji zamówieñ, bez podejmowania
nadmiernego ryzyka (tzw. oszacowanie ATP
– Available to Promise, uzyskiwane przez
u¿ycie funkcjonalnoœci MPS – Master Produc-
tion Schedule, metody MRP II). Pierwsza
wersja metody MRP II powsta³a na pocz¹tku
lat siedemdziesi¹tych. Ostatnia wersja
standardu MRP II (MRP II Standard System)
zosta³a opublikowana przez stowarzyszenie
APICS w 1989 roku [5].

W naszym Uproszczonym BCM – ograni-
czymy siê jedynie do szeœciu funkcji objêtych
standardem MRP II – wchodz¹cych w sk³ad
sytemu ERP. A mianowicie:
1. MPS (Master Production Scheduling) –
planowanie produkcji finalnej w rozbiciu na

zespo³y g³ówne;
2. MRP (Material Requirement Planning) – planowanie

potrzeb materia³owych;
3. PUR (Purchase Control) – sterowanie zaopatrzeniem

materia³owym produkcji;
4. FAS (Final Assembly Scheduling) – planowanie monta¿u

finalnego;
5. COE (Customer Order Entry) – sprzeda¿ wyrobów;
6. SFC (Shop Floor Control) – sterowanie fizycznym

strumieniem materia³owym produkcji.

Rys. 2.Rys. 2.Rys. 2.Rys. 2.Rys. 2. Kontekst uproszczonego BCM systemu zarz¹dzania poda¿¹.

Rys. 3.Rys. 3.Rys. 3.Rys. 3.Rys. 3. Dekompozycja na piêæ czêœci sk³adowych uproszczonego BCM

1. Funkcji zarz¹dzania popytem wspomaganej systemem CRM;
2. Funkcji zarz¹dzania poda¿¹ wspomaganej systemem ERP;
3. Funkcji zarz¹dzania personelem wspomaganej systemem

ERP;
4. Funkcji zarz¹dzania finansami wspomaganej systemem ERP;
5. Strumienia materia³owego i zapasami.

Na rysunku 3 - pokazany jest powy¿szy podzia³ Uproszczo-
nego BCM na czêœci sk³adowe.

Podejœcie do zarz¹dzania operatywnego produkcj¹ typu:
(1) Produkcja na magazyn (Manufacturing to Stock), (2) Monta¿
na zamówienia (Assembly to Order) oraz (3) Produkcja na
zamówienia (Manufacturing to Order), wywodzi siê z rozwa¿añ
dotycz¹cych rozwi¹zywania tzw. Uniwersalnego Równania
Produkcji (Universal Manufacturing Equation).

Na uproszczony BCM sk³ada siê równie¿ schemat

organizacyjny, z odpowiednio przypisanymi rolami (patrz
rysunek 4).

W krajach anglosaskich, zestaw ni¿ej przedstawionych czte-
rech pytañ, jest nazywany Uniwersalnym Równaniem Produkcji:
1. Co mamy wyprodukowaæ (jakie wyroby gotowe i w jakim

terminie), aby zaspokoiæ rozpoznany popyt?
2. Czym musimy dysponowaæ w kolejnych okresach

planistycznych (zdolnoœciami produkcyjnymi, zespo³ami,
podzespo³ami, detalami, materia³ami, itd.), ¿eby wykonaæ
tê produkcjê?

Zarzad
korporacji --

Prezes
zarzadu --

Szefostwo
sprzedazy --

Szefostwo
produkcji --

Szefostwo
finansów --

Szefostwo kadr
--

Rys. 4.Rys. 4.Rys. 4.Rys. 4.Rys. 4. Uproszczony schemat organizacyjny
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Z kolei zajmiemy siê omówieniem fizycznego strumienia
materia³owego produkcji. Fizyczny strumieñ materia³owy
produkcji sk³ada siê w naszym przypadku z piêciu czêœci
sk³adowych. A mianowicie:
1. Materia³y kupowane, czêœæ strumienia dziel¹c¹ siê dalej

na trzy sk³adowe: (a) Przyjêcia do magazynu materia³ów
kupowanych, (b) Magazynowanie materia³ów kupowanych,
(c) Wydawanie materia³ów z magazynu;

2. Produkcja detali, ta czêœæ strumienia dzieli siê na piêæ
sk³adowych: (a) Pobranie z magazynu materia³ów, (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 podzespo³ów, ta czêœæ strumienia dzieli siê na
piêæ sk³adowych: (a) Pobranie z magazynu materia³ów
i detali, (b) Wykonanie marszruty technologicznej produkcji
podzespo³u na podstawie odpowiedniego zlecenia, (c)
Zdanie do magazynu wykonanych podzespo³ów, (d)
Magazynowanie wykonanych podzespo³ów, (e)
Wydawanie podzespo³ów z magazynu;

4. Produkcja zespo³ów, ta czêœæ strumienia dzieli siê na piêæ
sk³adowych: (a) Pobranie z magazynu materia³ów, detali
i podzespo³ów, (b) Wykonanie marszruty technologicznej
produkcji zespo³u na podstawie odpowiedniego zlecenia,
(c) Zdanie do magazynu wykonanych zespo³ów, (d)
Magazynowanie wykonanych zespo³ów, (e) Wydawanie
zespo³ów z magazynu;

5. Monta¿ finalny, ta czêœæ strumienia dzieli siê na piêæ
sk³adowych: (a) Pobranie z magazynu materia³ów, detali,
podzespo³ów i zespo³ów, (b) Wykonanie marszruty
technologicznej monta¿u finalnego na podstawie
odpowiedniego zlecenia, (c) Zdanie do magazynu
wykonanych wyrobów finalnych, (d) Pakowanie
wykonanych wyrobów finalnych, wystawienie dokumentacji
spedycji (e) Spedycja z magazynu do klienta.

Dla ka¿dego organizatora produkcji, by³o oczywistym, ¿e
krótkie cykle realizacji zamówieñ klientów, czyli szybsze
zaspakajanie popytu, umo¿liwiaj¹ zasadnicz¹ obni¿kê
kosztów wytwarzania (krótszy okres zamro¿enia materia³ów
i robót w toku) i przyœpieszenie wprowadzania innowacji,
a to w³aœnie jest celem zastosowania metody MRP II.

SCHEMAT PISANIA RÓWNAÑ
I NIERÓWNOŒCI ZARZ¥DZANIE

PRODUKCJ¥

Wracaj¹c do Uniwersalnego Równania Produkcji, wraz
z wprowadzonymi uzupe³nieniami – mo¿na je przedstawiæ
w formie zestawu równañ i nierównoœci ró¿nicowych,
o okreœlonych warunkach pocz¹tkowych i brzegowych. Taki
zestaw równañ i nierównoœci ró¿nicowych, bêdzie istotnie siê
ró¿ni³ – dla poszczególnych typów produkcji, w rozumieniu
metody ERP.

Uk³ad równañ budujemy wg nastêpuj¹cego schematu:
1. Wykorzystuj¹c zestawienia materia³owe dla poszcze-

gólnych produktów, które mamy wykonaæ w okreœlonych
terminach przypisanych do okresów planistycznych
i warunki pocz¹tkowe w postaci dostêpnych zapasów –
produkcji w toku, gotowych zespo³ów, podzespo³ów, detali
oraz materia³ów kupowanych, który mo¿emy u¿yæ do
wykonania tej produkcji, z uwzglêdnieniem cykli
produkcyjnych.

2. Wykorzystuj¹c wspó³czynniki technologiczne (czasy zajêcia
poszczególnych centrów roboczych lub poszczególnych

grup maszyn – zainstalowanych w centrach roboczych,
przez operacje marszrut technologicznych – potrzebne do
wyprodukowania poszczególnych detali, podzespo³ów,
zespo³ów i wyrobów gotowych) pomno¿one przez liczbê
potrzebnych – poszczególnych detali, podzespo³ów,
zespo³ów oraz wyrobów gotowych i posumowane dla
poszczególnych centrów roboczych, w odpowiadaj¹cych
cyklom produkcyjnym okresach planistycznych –
okreœlonych z pomoc¹ marszrut technologicznych,
tworzymy uk³ad nierównoœci - wewnêtrznych tzw. warunków
brzegowych. Po jednej stronie nierównoœci (mniejsze lub
równe) – umieszczamy sumaryczne zapotrzebowanie na
zdolnoœci produkcyjne w danym okresie planistycznym, dla
ka¿dego z centrów roboczych, zaœ po drugiej stronie
nierównoœci (wiêksze lub równe) – dysponowane w danym
okresie zdolnoœci produkcyjne centrum roboczego.

3. Wykorzystuj¹c cykle zaopatrzeniowe lub us³ugowe oraz
zdolnoœci zaspokojenia naszego popytu przez
poszczególnych dostawców i kooperantów, tworzymy na
zasadzie podobnej jak w punkcie 2 – uk³ad nierównoœci
zewnêtrznych warunków brzegowych.

PRZYK£ADOWY SKRAJNIE
UPROSZCZONY UK£ADU RÓWNAÑ

I NIERÓWNOŒCI MRP II

• W - iloœæ wyrobu finalnego (indeks górny wartoœci
p - produkcja, s - popyt niezale¿ny, z - zapas; indeks dolny
i oznacza numer okresu planistycznego)

• V - iloœæ zespo³u (indeks górny wartoœci p - produkcja,
s - popyt zale¿ny, z - zapas; indeks dolny i oznacza numer
okresu planistycznego)

• P - iloœæ podzespo³u (indeks górny wartoœci p - produkcja,
s - popyt zale¿ny, z - zapas; indeks dolny i oznacza numer
okresu planistycznego)

• D - iloœæ detalu (indeks górny wartoœci p - produkcja,
s - popyt zale¿ny, z - zapas; indeks dolny i oznacza numer
okresu planistycznego)

• M - iloœæ materia³u kupowanego (indeks górny wartoœci
p - dostawa, s - popyt zale¿ny, z - zapas; indeks dolny
i oznacza numer okresu planistycznego)

• Zaœ ograniczenia zdolnoœci produkcyjnych w³asnych
i dostawców - to przedzia³y [A(a);B(a)] - dla wyrobu
gotowego, gdzie a - przebiega zbiór wyrobów gotowych;
[C(b);D(b)] - dla zespo³ów, gdzie b - przebiega zbiór
zespo³ów; [E(c);F(c)] - dla podzespo³ów, gdzie c -
przebiega zbiór podzespo³ów; [G(d);H(d)] - dla detali,
gdzie d - przebiega zbiór detali; oraz [I(e);J(e)] zdolnoœci
do realizacji zamówieñ przez dostawców materia³u, gdzie
e - przebiega zbiór materia³ów kupowanych.

• Normy zu¿ycia zespo³u, podzespo³u, detalu i materia³u,
s¹ funkcjami od dwóch argumentów. Pierwszy argument
okreœla przeznaczenie (numer wyrobu, numer zespo³u,
numer podzespo³u, numer detalu), zaœ drugi z argumentów
okreœla zu¿ywan¹ pozycjê asortymentow¹ (numer zespo³u,
numer podzespo³u, numer detalu, numer materia³u).
Odwrotnoœci norm zu¿ycia - to odpowiednio:
1. 1/XW(a,b) czyli bezpoœrednie zu¿ycie b - zespo³u przy

wytwarzaniu jednostki a - wyrobu,
2. 1/YW(a, c) czyli zu¿ycie bezpoœrednie c - podzespo³u

dla wyprodukowania jednostki a - wyrobu oraz 1/YV(b,c)
zu¿ycie bezpoœrednie c - podzespo³u dla
wyprodukowania jednostki b - zespo³u,

3. 1/ZW(a,d) czyli zu¿ycie bezpoœrednie d - detalu dla
wyprodukowania jednostki a - wyrobu, 1/ZV(b,d) czyli
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zu¿ycie bezpoœrednie d - detalu dla wyprodukowania
jednostki b - zespo³u, oraz 1/ZP(c,d) czyli zu¿ycie
bezpoœrednie d - detalu dla wyprodukowania jednostki
c - podzespo³u,

4. 1/UW(a,e), 1/UV(b, e), 1/UP(c,e), 1/UD(d,e), z górnymi
wskaŸnikami: W - dla wyrobu gotowego, V - dla zespo³u,
P - dla podzespo³u i D - dla detali; gdzie a - przebiega
zbiór wyrobów gotowych, b - przebiega zbiór zespo³ów,
c - przebiega zbiór podzespo³ów, d - przebiega zbiór
detali, zaœ e - przebiega zbiór materia³ów.

Pierwsza grupa zale¿noœci - wyroby gotowe:

• Ws
i+5

 (a) = ? (Przyjête do realizacji zamówienia klientów na
wyrób a) Popyt niezale¿ny na a-wyrób gotowy - w okresie
i+5 (Warunek brzegowy, dla a = 1, 2, 3, 4 ...);

• Wz
i+5

 (a) = Wz
i+4

 (a) + Wp
i+4

 (a) - Ws
i+4

(a) Zapas a-wyrobu
gotowego na koniec okresu i+3 (Równanie kszta³towania
zapasu, dla a = 1, 2, 3, 4 ...);

• A
i
 (a) � Wp

i
 (a) � B

i
 (a) (Ograniczenie zdolnoœci

produkcyjnych wyrobu gotowego w okresie i, dla a = 1, 2,
3, 4 ...);

Druga grupa zale¿noœci - zespo³y g³ówne:

• Vs
i+4

 (b) = XW(a,b) * Wp
i+5

(a) Popyt zale¿ny na b - zespó³, w
okresie i+3 (Równanie zale¿noœci wyrób gotowy - zespo³y);

• Vz
i+4

 (b) = Vz
i+3

 (b) + Vp
i+3

 (b) - Vs
i+3

 (b) Zapas b - zespo³u
na koniec okresu i+2 (Równanie kszta³towania zapasu na
b - zespó³, dla b = 1, 2, 3, 4 ...);

• E
i
 (b) � Pp

i
 (b) � G

i
(b) (Ograniczenie zdolnoœci produkcyjnych

b - zespo³u w okresie i, dla b = 1, 2, 3, 4 ...);

Trzecia grupa zale¿noœci - podzespo³y:

• Ps
i+3

 (c) = YV(a,b) * Vp
i+4

(b) + YW(a,c) * Wp
i+4

(c) Popyt zale¿ny
na c - podzespó³, w okresie i+3 (Równanie zale¿noœci
wyrób gotowy - pó³fabrykat, dla c = 1, 2, 3, 4 ...);

• Pz
i+3

 (c) = Pz
i+2

 (a) + Pp
i+2

 (c) - Ps
i+2

 (c) Zapas c - podzes-
po³u na koniec okresu i+2 (Równanie kszta³towania zapasu,
dla c = 1, 2, 3, 4 ...);

• E
i
 (c) � Pp

i 
(c) � G

i
(c) (Ograniczenie zdolnoœci

produkcyjnych c - podzespo³u, w okresie i, dla c = 1, 2, 3,
4 ...);

Czwarta grupa zale¿noœci - detale:

• Ds
i+2

 (d) = ZP(c,d) * Pp
i+3

(c) + ZV(b,d) * Vp
i+3

(b) + ZW(a,d) *
Wp

i+3
(a) Popyt zale¿ny na detale - w okresie i+3, dla d = 1,

2, 3, 4 ... (Równanie zale¿noœci wyrób gotowy -
pó³fabrykat);

• Dz

i+2
 (d) = Dz

i+1
 (d) + Dp

i+2
 (d) - Ds

i+2
(d) Zapas podzespo³u

na koniec okresu i+2, dla d = 1, 2, 3, 4 ... (Równanie
kszta³towania zapasu);

• E
i
 (d) � Dp

i
 (d) � G

i
(d) (Ograniczenie zdolnoœci produ-

kcyjnych podzespo³u w okresie i, dla d = 1, 2, 3, 4 ...);

Pi¹ta grupa zale¿noœci - materia³y kupowane:

• Ms

i+1
(e) = UD(d,e)* Dp

i+2
(d) + UP(c,e) * Pp

i+2
(c) + UV(b,e) *

Vp
i+2

(b) + UW(a, e) * Wp
i+2

(a) Popyt zale¿ny na materia³
kupowany - w okresie i+2, dla e = 1, 2, 3, 4 ... (Równanie
zale¿noœci pó³fabrykat - materia³);

• Mz
i+1

 (e) = Mz
i
 (e) + Mp

i+1
 (e) - Ms

i+1
(e) Zapas materia³u

kupowanego na koniec okresu i+1, dla e = 1, 2, 3, 4 ...
(Równanie kszta³towania zapasu);

• J
i
 (e) � Mp

i
 (e) � K

i
(e) (Ograniczenie zdolnoœci dostawców

materia³u kupowanego w okresie i, dla e = 1, 2, 3, 4 ...);

Wszystkie dotychczas przedstawione grupy zale¿noœci,
maj¹ charakter liniowy, tym samym nie mog¹ byæ Ÿród³em
chaosu deterministycznego. Niemniej jednak, ostatnia szósta

– nie omawiana jeszcze – grupa zale¿noœci finansowych,
mo¿e byæ Ÿród³em pojawiania siê efektu chaosu
deterministycznego. A jeœli tak, to zjawisko to oddzia³ywa³oby
na rozwi¹zania pierwszych piêciu zale¿noœci.

PRZYK£ADOWY UPROSZCZONY

UK£ADU RÓWNAÑ I NIERÓWNOŒCI

STEROWANIA FINANSOWEGO

Szósta grupa zale¿noœci – wyniki finansowe, bêd¹ce
postaw¹ zarz¹dzania spó³k¹ gie³dow¹ – kierowan¹ wed³ug
miernika zwrotu z zaanga¿owanego kapita³u (ROCE),
obejmuje minimum piêæ typów równañ i nierównoœci:

Wprowadzimy nastêpuj¹ce oznaczenia:
• CSE

i+1
 - wartoœæ rynkowa przedsiêbiorstwa gie³dowego

(Common Stockholders' Equity) w okresie (i+1), bêd¹ca
funkcj¹ dwu zmiennych. A mianowicie: (1) CSE

i
 - czyli

wartoœci firmy w poprzednim okresie; (2) NI
i
 - czyli zysku

netto osi¹gniêtego na koniec okresu i. Przy czym
poœrednio, jest równie¿ funkcj¹ wskaŸnika popytu na akcje
firm gie³dowych w okresie (i+1). Poprzez uzale¿nienie
granic zmiennoœci od wskaŸnika popytu.

• C
1
(wskaŸnik popytu) - dolna granica wartoœci jak¹ mo¿e

przyjmowaæ wartoœæ firmy w funkcji wskaŸnika popytu na
akcje firm gie³dowych w okresie (i+1).

• C
2
(wskaŸnik popytu) - górna granica wartoœci jak¹ mo¿e

przyjmowaæ wartoœæ firmy w funkcji wskaŸnika popytu na
akcje firm gie³dowych w okresie (i+1).

• NI
i
 - dochód netto (Net Income) wypracowany na koniec

okresu i - przez przedsiêbiorstwo, jest wynikiem
opodatkowania dochodu brutto, który z kolei jest sum¹
ró¿nic ASC czyli œredniej ceny sprzeda¿y wyrobu a - w
okresie (i+1) oraz AMTC czyli œredniego marginalnego
ca³kowitego kosztu wytworzenia sprzedanych wyrobów ±
delta zmiany stanu zapasów;.

• C
3
 - parametr zarz¹dzania strategicznego, okreœlaj¹cy

minimalny poziom dochodu netto, np. na koniec roku.
• ASC(a) - (Average Sales Price) czyli œredniej ceny

sprzeda¿y wyrobu a - w okresie i. Funkcja ASC - jest
wynikow¹ dzia³ania praw popytu i poda¿y. Jest to funkcja
silnie nieliniowa.

• Ci
4
 (a) - parametr wyznaczaj¹cy wysokoœæ minimalnej ceny

sprzeda¿y wyrobu a, w okresie i.
• Ci

5
 (a) - parametr wyznaczaj¹cy wysokoœæ maksymalnej

ceny sprzeda¿y wyrobu a, w okresie i.
• AMTC(a) - (Average Marginal Total Cost) jest funkcj¹

charakteryzuj¹c¹ wydajnoœæ technologii i organizacji
produkcji wyrobu a, w zale¿noœci od wielkoœci produkcji
w danym okresie. Funkcjê AMTC - mo¿emy aproksymowaæ
funkcj¹ cosh - tzw. funkcj¹ ³añcuchow¹. Funkcja AMTC -
ma swoje minimum dla optymalnej wielkoœci produkcji dla
danej technologii przy zastosowaniu okreœlonej organizacji
procesów biznesowych. Jeœli natomiast proces produkcji
jest na skalê ró¿n¹ od optymalnej, to AMTC roœnie, tak jak
to jest pokazane na rysunku 6.

• Ci
6
 (a) - parametr wyznaczaj¹cy wysokoœæ minimaln¹

œredniego marginalnego kosztu wytworzenia wyrobu a, w
okresie i.

• Ci
7
 (a) - parametr wyznaczaj¹cy wysokoœæ maksymaln¹

œredniego marginalnego kosztu wytworzenia wyrobu a, w
okresie i.

Wartoœæ rynkowa firmy CSE
i+1

 - (Common Stockholders'

Equity) w okresie (i+1) - ma nie spadaæ poni¿ej za³o¿onego
poziomu
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• czyli CSE
i+1

 = F(CSE
i
, NI

i
) oraz

• C
1
(wskaŸnik popytu) � CSE

i+1
 � C

2
(wskaŸnik popytu);

Funkcja wartoœci rynkowej jest silnie nieliniowa i mo¿na j¹
np. aproksymowaæ funkcj¹;
• CSE

i+1
 � alpha*arctg (� NI

i
 )+beta; z przedzia³u [C

1
,C

2
];

Na rysunku 5 pokazany jest cena jednostkowej akcji dla
funkcji aproksymuj¹cej CSE

i+1
:

• CSE
i+1
� 4*arctg (2*�*�NI

i
 )+9.

Nale¿y pamiêtaæ, ¿e wartoœæ rynkowa spó³ki gie³dowej, to
cena jednostkowa akcji razy liczba akcji spó³ki. Oczywiœcie,
przy za³o¿eniu, ¿e niema akcji uprzywilejowanych.

Dochód netto (Net Income) w okresie (i+1) - ma nie spadaæ
poni¿ej za³o¿onego poziomu:
• czyli NI

i
 � C

3
;

Œrednia cena sprzeda¿y (Average Sales Price) a - tego
wyrobu w okresie i - ma mieœciæ siê w okreœlonym przedziale
wartoœci:

czyli Ci
4
 (a) � ASC[Ws

i
 (a)] � Ci

5
(a);

Œredni marginalny koszt wytworzenia (Average Marginal

Total Cost) sprzedanego a - tego wyrobu w okresie i - ma
mieœciæ siê w okreœlonym przedziale wartoœci;
• czyli Ci

6
 (a) � AMTC[Ws

i
 (a)] � Ci

7
 (a)

Mo¿na wiêc przyj¹æ, ¿e funkcja NI w miarê up³ywu czasu,
ma postaæ typu fraktala - charakterystyczn¹ dla zjawiska
chaosu deterministycznego.

WNIOSKI

W zasadzie ka¿dy proces – przebiegaj¹cy w danym
œrodowisku, które na ten proces reaguje, powinien byæ
reprezentowany przez nieliniowy uk³ad równañ
(ró¿niczkowych lub ró¿nicowych). Liniowe uk³ady równañ
bardzo rzadko wystêpuj¹ w naturze lub jedynie dotycz¹
procesów wyidealizowanych.

Próby skrajnego upraszczania uk³adów równañ
omawianych w pkt. 4 i pkt. 5, dla przypadku produkcji
powtarzalnej na magazyn, prowadz¹ do trywialnego wniosku,
¿e poprawnie zorganizowana produkcja, prowadzi do
rozwi¹zañ cyklicznych. Podobnie, dla skrajnie uproszczonego
uk³adu równañ - odpowiadaj¹cych konstrukcji i produkcji na
zamówienie, mo¿na dla wielu przypadków uzyskaæ równania
o rozwi¹zaniach odpowiadaj¹cych sprzê¿eniom zwrotnym
stabilnym. Oczywiœcie, dotyczy to jedynie skrajnie prostych,
czyli wyidealizowanych - uk³adów równañ.

W pozosta³ych przypadkach, mamy nieliniowe uk³ady
równañ ró¿nicowych z warunkami pocz¹tkowymi i
brzegowymi - trudne do skrajnego uproszczenia, przy
zachowaniu istotnych w³aœciwoœci rozwi¹zañ. Brak mo¿liwoœci
badania w³aœciwoœci uproszczonego uk³adu równañ
ró¿nicowych, powoduje koniecznoœæ przeprowadzenia
z³o¿onych i kosztownych badañ numerycznych, w celu
wyci¹gniêcia wniosków dotycz¹cych warunków
wystêpowania - ewentualnej stabilnoœci rozwi¹zañ i
ewentualnego istnienia „dziwnych atraktorów” [3]. Mo¿na
jednak przewidywaæ, ¿e dla uk³adów równañ
odpowiadaj¹cych powszechnie stosowanych modelom
zarz¹dzania produkcj¹, jeœli nawet rozwi¹zania tych uk³adów
nie s¹ stabilne, to przynajmniej powinny posiadaæ „dziwny
atraktor”, zapewniaj¹cy quasi powtarzalnoœæ rozwi¹zañ.

Skromnym zdaniem autora, takie badania rozszerzonego
Uniwersalnego Równania Produkcji, mog¹ mieæ 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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osi¹ganego zysku.
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ANALIZA STOPNIA WYKORZYSTANIA ZDOLNOŒCI
PRODUKCYJNYCH GOSPODARKI AMERYKAÑSKIEJ

(USA) W LATACH 1940-2002®

Celem artyku³u jest przedstawienie analizy stopnia wykorzystania zdolnoœci produkcyjnych gospodarki ame-rykañskiej w latach

1940-2002. W analizie uwzglêdniono oddzia³ywanie prawa Okuna na dynamikê wzrostu produktu krajowego brutto (PKB).

Oszacowanie potencjalnych mo¿liwoœci gospodarczych
jest zadaniem bardzo trudnym i wymaga zastosowania nieraz
bardzo z³o¿onych metod ekonometrycznych. Nawet najbar-
dziej skomplikowane metody estymacji wieloczynnikowej
funkcji produkcji wymagaj¹ przyjmowania okreœlonych
hipotez, czy te¿ apriorycznych za³o¿eñ upraszczaj¹cych.

Podj¹³em wiêc próbê bardziej uproszczonego podejœcia
do postawionego sobie zadania, bez uciekania siê do
skomplikowanej matematyki. Nawet przybli¿one szacunki
maj¹ wiêksz¹ wartoœæ poznawcz¹, ni¿ nie poparte ¿adnymi
obliczeniami przypuszczenia.

Pierwsz¹ inspiracj¹ do szacowania stopnia wykorzystania
zdolnoœci produkcyjnych gospodarki amerykañskiej by³o
znane z literatury ekonomicznej „prawo Okuna” [1,2]. G³osi
ono, ¿e stosunek procentowy zmniejszenia produktu do

wzrostu stopy bezrobocia wyra¿onego w punktach

procentowych ma siê w przybli¿eniu jak 1: 3. Jest to relacja
ustalona empirycznie przez Okuna. Mo¿na j¹ traktowaæ jako
swoisty mno¿nik zatrudnieniowy zastosowany do badania
skutków spadku produkcji w warunkach rosn¹cego
bezrobocia. Oznacza to, ¿e ka¿dy punkt procentowy wzrostu
stopy bezrobocia musi byæ okupiony spadkiem realnego PKB
w przybli¿eniu o 3%.

W 1967 r. M. Friedman wprowadzi³ do teorii ekonomii
koncepcjê naturalnej stopy bezrobocia, któr¹ oszacowa³
w przedziale 4-5% zasobów si³y roboczej.

Naturalna stopa bezrobocia odpowiada warunkom
równowagi gospodarki narodowej przy pe³nym wykorzystaniu
istniej¹cych zdolnoœci produkcyjnych i pe³nym zatrudnieniu.
Ten niewielki odsetek przejœciowo niezatrudnionych
pracowników jest rezultatem frykcji oraz niedopasowañ
strukturalnych. Frykcje s¹ rezultatem nieustannego ruchu
pracowników zmieniaj¹cych, z rozlicznych przyczyn, miejsce
pracy. Szczególnie m³odsi pracownicy czêœciej zmieni¹
zatrudnienie w poszukiwaniu lepszej pracy odpowiadaj¹cej
ich wy¿szym preferencjom.

Bezrobocie strukturalne jest rezultatem braku mo¿liwoœci
idealnych dopasowañ struktury poda¿y pracy ze strony
pracowników do popytu na pracê ze strony przedsiêbiorców.
Doœwiadczenie wykazuje, ¿e proces poszukiwania pracy
i poszukiwania pracowników jest, po obu stronach, trudny
i na ogó³ doœæ d³ugotrwa³y.

Do obliczenia naturalnej stopy bezrobocia niezbêdne jest
uwzglêdnienie zarówno procesu odstêpowania od pracy, jak
i procesu podejmowania pracy w ci¹gu roku. Zmiana
zatrudnienia w gospodarce równa siê wiêc liczbie osób, które
podjê³y w ci¹gu roku pracê, pomniejszon¹ o liczbê tych,
którzy z niej odeszli.

R. Barro proponuje mierzyæ naturaln¹ stopê bezrobocia –
Nb, wed³ug nastêpuj¹cego wzoru:

ϕδ
δ
+

=bN                                     (1)

gdzie: � - stopa utracenia pracy (np. 0,01)
� - stopa podejmowania pracy (0,15)

Przy przyjêtych za³o¿eniach naturalna stopa bezrobocia
wynios³aby 6,2% [3].

Jeœli naturalna stopa bezrobocia oznacza pe³ne lub
w zasadzie pe³ne wykorzystanie zdolnoœci produkcyjnych,
wówczas nadwy¿ka faktycznej stopy bezrobocia nad stop¹
naturaln¹, mno¿ona przez ów empiryczny mno¿nik Okuna
3 informowa³aby nas o stopniu niewykorzystania istniej¹cych
zdolnoœci produkcyjnych.

Analiza wykazuje, ¿e przeciêtna stopa bezrobocia
w kolejnych okresach dziesiêcioletnich kszta³towa³a siê
nastêpuj¹co:

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 przyj¹æ za³o¿enie R. Barro, ¿e naturalna stopa

bezrobocia kszta³towa³a siê w granicach 6,2%, to pomimo
pewnej jej zmiennoœci w czasie, prowadzi³oby to do
zaskakuj¹cego wniosku, ¿e jedynie w latach osiemdziesi¹tych
wystêpowa³a jednopunktowa przewaga faktycznej stopy
bezrobocia nad stop¹ naturaln¹.

W pozosta³ych okresach objêtych analiz¹, faktyczna stopa
bezrobocia by³a ni¿sza od za³o¿onej stopy naturalnej.
Prowadzi³oby to do wniosku, ¿e w przewa¿aj¹cej iloœci lat
gospodarka amerykañska funkcjonowa³a przy pe³nym
wykorzystaniu zdolnoœci produkcyjnych, nawet gdyby
przyjêto za³o¿enie, ¿e naturalna stopa bezrobocia
kszta³towa³a siê w granicach 5%, zasobów si³y roboczej.

Uzyskane wyniki na podstawie tzw. prawa Okuna nie
wydaj¹ siê zbyt przekonuj¹ce, a nawet rodz¹ pewne
rozczarowanie. Przeprowadzona analiza prowadzi do
wniosku, ¿e nadwy¿ka faktycznej stopy bezrobocia nad stop¹
naturaln¹ z mno¿nikiem empirycznym 3, nie jest dobr¹ miar¹
stopnia niewykorzystania zdolnoœci produkcyj-nych. Mo¿na
by wprawdzie odpowiednio manipulowaæ za³o¿eniem
wysokoœci stopy naturalnej oraz wysokoœci¹ mno¿nika
zatrudnieniowego, aby uzyskaæ bardziej prawdopodobne
mierniki stopnia niewykorzystania zdolnoœci produkcyjnych,
ale otwiera³oby to drogê do rachunku spekulacyjnego.

Szczegó³owa analiza dostêpnych danych statystycznych
dla bardzo d³ugiego okresu lat 1940-2002 pozwoli³a przyj¹æ
prost¹ i wiarygodn¹ metodê, szacowania stopnia
wykorzystania rosn¹cych zdolnoœci produkcyjnych w
gospodarce amerykañskiej. Problem sprowadza siê do
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porównywania dochodu faktycznie wytwarzanego Y
f

z dochodem potencjalnie mo¿liwym do wytworzenia przy
za³o¿eniu pe³nego zatrudnienia wszystkich pracowników
w wieku zdolnoœci do pracy. Poniewa¿ stopa bezrobocia
liczona jest w stosunku do ca³ego zasobu pracy Z

s
, wówczas

zasób si³y roboczej w kraju mo¿na przedstawiæ jako:

λ
β=Ζs                                      (2)

gdzie: � - liczba zarejestrowanych bezrobotnych
� - stopa oficjalnie rejestrowanego bezrobocia

Przyjmujê dalej za³o¿enie upraszczaj¹ce rachunek, ¿e
potencjalnie mo¿liwi do zatrudnienia pracownicy bêd¹
pracowali z tak¹ sam¹ wydajnoœci¹ pracy jak wszyscy
zatrudnieni w gospodarce narodowej. Jest to za³o¿enie doœæ
realistyczne, jeœli w analizie pos³ugujemy siê wielkimi
agregatami dotycz¹cymi ca³ego PKB oraz wszystkich
zatrudnionych.

Na tej podstawie mo¿na ju¿ wystarczaj¹co dok³adnie
wyliczyæ, ¿e dochód z pe³nym zatrudnieniem wszystkich
zdolnych i chêtnych do pracy Y

p
, wyniesie:

Wp ⋅=Υ
λ
β

                                  (3)

gdzie:   – jest przeciêtn¹ wydajnoœci¹ pracy

w ca³ej gospodarce narodowej

Stopieñ wykorzystania istniej¹cych zdolnoœci produkcyj-
nych Sw jest zatem mierzony stosunkiem dochodu
faktycznego Y

f
 do dochodu pe³nego zatrudnienia Y

p
. St¹d:

                               (4)

Obliczenia przeprowadzone na podstawie powy¿szej
metody prezentowane s¹ w tablicy 1.

Obliczenia wykazuj¹, ¿e w ¿adnym roku, nawet w okresie
najwiêkszej koniunktury wojennej, gospodarka amerykañska
nie osi¹gnê³a w 100% swoich potencjalnych zdolnoœci
produkcyjnych. Najwy¿szy stopieñ wykorzystania zdolnoœci

Tabela 1. Szacowanie stopnia wykorzystania zdolnoœci produkcyjnych gospodarki amerykañskiej w latach 1940 – 2002 [4, 5]
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krajów kapitalistycznych prze¿ywa³a okres stagnacji
gospodarczej.

Po okresie wysokiej koniunktury wojennej gospodarka
amerykañska utrzyma³a doœæ wysoki stopieñ wykorzystania
zdolnoœci produkcyjnych na poziomie 95-96%.

 Wojna w Korei przyczyni³a siê do ponownego
„rozkrêcenia” gospodarki amerykañskiej, co doprowadzi³o

produkcyjnych osi¹gniêty zosta³ w latach 1943-1945, kiedy
Stany Zjednoczone w pe³ni zaanga¿owa³y siê w II wojnie
œwiatowej. Stopa bezrobocia spad³a wówczas poni¿ej 2%
rocznie. Tymczasem w 1940 r. wynosi³a ona a¿ 14,6%,
a stopieñ wykorzystania zdolnoœci produkcyjnych osi¹gn¹³
wartoœæ zaledwie 85,5%. By³a to sytuacja typowa dla okresu
koñca lat trzydziestych, kiedy wiêkszoœæ wysoko rozwiniêtych

c.d. Tabeli 1.
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do obni¿enia stopy bezrobocia do oko³o 3% i tym samym
zwiêkszenia stopnia wykorzystania zdolnoœci produkcyjnych
do oko³o 97%.

Gdy spadaj¹ zamówienia wojskowe, stopa bezrobocia
w drugiej po³owie lat piêædziesi¹tych roœnie z oko³o 3% do
oko³o 5%. Stopieñ wykorzystania zdolnoœci produkcyjnej
utrzymuje siê w granicach 94-95%. a¿ do po³owy lat
szeœædziesi¹tych, z nieznacznym jego wzrostem w okresie
zaanga¿owania siê Stanów Zjednoczone w wojnê
w Wietnamie pod koniec lat szeœædziesi¹tych.

W latach siedemdziesi¹tych, pod wp³ywem szoku
naftowego (kiedy cena ropy naftowej wzros³a prawie 3,8 razy),
gospodarka amerykañska prze¿y³a najg³êbsz¹ recesjê
gospodarcz¹ w latach 1974-1975. Dokonuj¹ca siê pod
wp³ywem wysokich cen ropy naftowej modernizacja
technologiczna zdolnoœci produkcyjnych spowodowa³a
z pewnym opóŸnieniem czasowym znaczny wzrost stopy
bezrobocia, czemu towarzyszy³o tak¿e wyraŸne zmniejszenie
stopnia wykorzystania zdolnoœci produkcyjnych nawet do
oko³o 92%.

W latach osiemdziesi¹tych stopa bezrobocia wynios³a
œrednio oko³o 7,2%, a wiêc powy¿ej, nawet optymistycznie
szacowanej, stopy naturalnej i w rezultacie nast¹pi³o znaczne
obni¿enie wykorzystania zdolnoœci produkcyjnych do oko³o
92,7%.

Lata dziewiêædziesi¹te, pocz¹wszy od 1993 r.
charakteryzuj¹ siê stopniowym narastaniem wysokiej
koniunktury pod silnym wp³ywem rewolucji informatyczno-
komputerowej. Obserwujemy wówczas obni¿enie przeciêtnej
stopy bezrobocia do 5,7%, a wiêc do rozmiarów
odpowiadaj¹cych stopie bezrobocia naturalnego. Utrzymuje
siê wówczas doœæ wysoki stopieñ wykorzystania zdolnoœci
produkcyjnych w granicach 95%.

Ostatnia recesja gospodarcza pocz¹tku XXI wieku
spowodowa³a wyraŸny wzrost bezrobocia z 5,6 mln. osób
do ponad 8,3 mln. osób, czemu towarzyszy³o pewne
obni¿enie stopnia wykorzystania zdolnoœci produkcyjnych.

POSUMOWANIE

Przeprowadzone obliczenia stopnia wykorzystania
zdolnoœci produkcyjnych opieraj¹ siê na statystycznie
stwierdzonej stopie bezrobocia. Im wy¿sza by³a stopa
bezrobocia, tym ni¿szy by³ stopieñ wykorzystania zdolnoœci
produkcyjnych i odwrotnie. W latach bardzo niskiej stopy
bezrobocia np. w okresie II wojny œwiatowej, stopieñ
wykorzystania zdolnoœci wytwórczych by³ bardzo wysoki
i zbli¿a³ siê prawie do 99% potencjalnych mo¿liwoœci.

Bior¹c za podstawê lata 1988-2002 stwierdzam, ¿e
przeciêtna stopa rejestrowanego bezrobocia w Stanach
Zjednoczonych wynosi³a 5,5%, a dla 15 krajów Unii
Europejskiej w tym samym okresie 9%, a wiêc by³a prawie
dwukrotnie wy¿sza ni¿ w gospodarce amerykañskiej. Na tej
podstawie wyci¹gam wniosek, ze stopieñ wykorzystania
zdolnoœci produkcyjnych w krajach Unii Europejskiej by³
o oko³o 4 punkty procentowe ni¿szy ni¿ w gospodarce
amerykañskiej i utrzymywa³ siê na poziomie 94,4%. Oznacza
to, ¿e potencja³ gospodarczy Unii w ostatnich 14 latach by³
wykorzystywany w 90%. Ten wynik wykazuje nieco wy¿sz¹
sprawnoœæ ekonomiczn¹ gospodarki amerykañskiej
w porównaniu do sprawnoœci funkcjonowania zintegrowanej
gospodarki europejskiej.

Ogólnie rzecz bior¹c, gospodarka amerykañska po II
wojnie œwiatowej charakteryzowa³a siê stosunkowo wysokim
stopniem wykorzystania rosn¹cych zdolnoœci produkcyjnych.
Jeœli nie liczyæ wyj¹tkowej koniunktury z lat 1943-1945, mo¿na
powiedzieæ, ¿e oscylowa³ on w przedziale 92 do 96%
potencjalnych mo¿liwoœci. Zatem wahania w stopniu
wykorzystania rosn¹cego potencja³u by³y stosunkowo
niewielkie, chocia¿ trzeba zdawaæ sobie sprawê, ¿e za
ka¿dym punktem procentowym kryj¹ siê miliardy dolarów
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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MAREK GRUCHELSKI, JÓZEF NIEMCZYK
Wy¿sza Szko³a Mened¿erska SIG

ROZWÓJ POLSKIEGO SEKTORA

ROLNO – SPO¯YWCZEGO PO AKCESJI

DO UNII EUROPEJSKIEJ

W artykule przedstawiono skutki zmian w sektorze rolno-spo¿ywczym w okresie transformacji, jego obecn¹ sytuacjê i przewidywane

rezultaty po przyst¹pieniu Polski do Unii Europejskiej oraz wynikaj¹ce z tego zadania dla krajowej strategii rolno-¿ywnoœciowej.

wymogów unijnych polskiego prawa rolno-spo¿ywczego,
zintegrowanego systemu zarz¹dzania i kontroli w rolnictwie
(IACS – Integrated Administration and Control System of cer-

tain Community Aid Schemes) i s³abego przygotowania
rolników do uczestnictwa w tym systemie oraz opóŸnienia
w zakresie certyfikacji przetwórstwa rolno-spo¿ywczego.
Mo¿e to spowodowaæ, istotne zak³ócenia w systemie
wsparcia finansowego z bud¿etu unijnego, np. w formie
dop³at bezpoœrednich, zw³aszcza czêœci gospodarstw
rolnych w pierwszych latach po akcesji. Mo¿e równie¿
spowodowaæ ograniczenie interwencji pañstwa na rynku
w zakresie skupu (np. zbó¿), brak subwencjonowania
eksportu rolno-¿ywnoœciowego itp.[1]

Interesuj¹ce jest zatem, jak bêdzie kszta³towa³a siê
kondycja ekonomiczno-finansowa polskiego sektora rolno-
¿ywnoœciowego, zw³aszcza rolnictwa oraz mo¿liwoœci jego
rozwoju, bior¹c pod uwagê obecne warunki jego
funkcjonowania, warunki wynikaj¹ce z jego akcesji do
gospodarki unijnej oraz zmiany wspólnej 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 mo¿liwoœci jego rozwoju, pocz¹wszy od jego
„urynkowienia”, tj. uwolnienia cen rolnych od
administracyjnego nadzoru w po³owie 1989 roku, mo¿na
oceniæ nastêpuj¹co:
1) Rolnicy polscy, zw³aszcza drobni i niezorganizowani na

rynku, maj¹ od lat dziewiêædziesi¹tych du¿e k³opoty ze
zbytem niektórych produktów rolnych, np. zbo¿a, chmielu,
tytoniu, ¿ywca wieprzowego i wo³owego itp., a wiêc w tych
dziedzinach gdzie przetwórstwo surowców rolniczych
poddane zosta³o zbyt szybkiej i niedoskonale
przeprowadzonej powszechnej prywatyzacji;

2) Znacz¹co zmala³a krajowa produkcja niektórych surowców
rolnych, np. rzepaku, tytoniu, mleka, ¿ywca zw³aszcza
wo³owego, itp. Zwiêkszy³a siê jednoczeœnie powierzchnia

WSTÊP

W kilkunastoletnim okresie transformacji nie uda³o siê istotnie
przyspieszyæ procesów inwestycyjnych i strukturalnych
w sektorze rolnym i ¿ywnoœciowym. Nast¹pi³o za³amanie
produkcji, zw³aszcza rolniczej w niektórych jej kierunkach; na
niskim poziomie pozostawa³a i pozostaje w ostatnich latach
dochodowoœæ rolnictwa (jak i przetwórstwa rolno-spo¿ywcze-
go). Wiele gospodarstw rolnych, zw³aszcza mniejszych
obszarowo, ma permanentne k³opoty ze zbytem swoich
produktów, nie tylko ze wzglêdu na doœæ du¿y import rolno-
spo¿ywczy, ale równie¿ z uwagi na brak powszechnego
zorganizowania rolników na rynku, po za³amaniu siê
spó³dzielczoœci zaopatrzenia i zbytu „Samopomoc Ch³opska”.
Polskie gospodarstwa rolne charakteryzuje ograniczona
akumulacja finansowa i tym samym maj¹ one niewielkie
mo¿liwoœci rozwoju, nawet przy pewnej pomocy inwestycyjnej
z zewn¹trz. Pomoc ta, zw³aszcza z bud¿etu unijnego,
warunkowana jest wczeœniejszym zaci¹gniêciem przez
rolników, jak równie¿ przez w³aœcicieli i zarz¹dy pozarolniczych
podmiotów (sektor rolno-spo¿ywczy, w tym przetwórstwa) –
kredytu. Kredyt nie zawsze jest zaci¹gany, ze wzglêdu na
obawy o jego p³ynne sp³acanie.

Je¿eli uwzglêdni siê ponadto nisk¹ skalê produkcji i brak
nowoczesnego wyposa¿enia technicznego gospodarstw to
wydaje siê, ¿e przeciêtne polskie gospodarstwo rolne bêdzie
mia³o du¿e k³opoty w zakresie skutecznego konkurowania
na unijnym rynku rolno-spo¿ywczym. Przygotowana jest do
tego ma³a czêœæ wiêkszych gospodarstw rolnych.

Ocena warunków akcesji polskiego rolnictwa tylko umacnia
nas w przekonaniu, z polskie gospodarstwa rolne, podobnie
zreszt¹ jak wiêkszoœæ podmiotów przetwórstwa rolno -
spo¿ywczego, bêd¹ mia³y olbrzymie k³opoty w zakresie
sprostania konkurencji na rynku unijnym. Obecnie ju¿
wiadomo, ¿e niezadowalaj¹ce warunki akcesji polskiego
rolnictwa, zawarte w Traktacie Akcesyjnym, bêd¹ jeszcze
trudniejsze na skutek wprowadzania przez Uniê Europejsk¹
niekorzystnych dla nas zmian wspólnej polityki rolnej, ju¿ po
podpisaniu Traktatu Akcesyjnego, pocz¹wszy od Szczytu
w Kopenhadze 26 czerwca ubieg³ego roku*). Sytuacjê
pogorszyæ mog¹ opóŸnienia w zakresie dostosowañ do

*) Unia Europejska wdra¿a te zmiany na podstawie artyku³u 23 Traktatu Akcesyjnego, który upowa¿nia j¹ do  przeprowadzania dowolnych

zmian, bez negocjacji z pañstwami kandyduj¹cymi do Unii. Artyku³ ten brzmi - "Rada, stanowi¹c jednomyœlnie na wniosek Komisji

i po konsultacji z Parlamentem Europejskim,  mo¿e dokonaæ takich dostosowañ do postanowieñ niniejszego Aktu zwi¹zanych ze

wspóln¹ polityk¹ roln¹, jakie mog¹ okazaæ siê niezbêdne w wyniku zmiany regulacji wspólnotowych. Takie dostosowania mog¹ byæ

dokonane przed dniem przyst¹pienia."

Wydaje siê, ¿e zgoda na zawarcie artyku³u 23 w Traktacie Akcesyjnym w obecnym brzmieniu by³a bardzo  du¿ym b³êdem polskich

negocjatorów rolnych, godz¹cym bezpoœrednio w polski interes narodowy. Niewiele zmieni¹ tu zapowiedzi pozwania przez polski

rz¹d Komisji Europejskiej do Europejskiego Trybuna³u Sprawiedliwoœci z powodu przyjêcia we wspólnej polityce rolnej, poza ustaleniami

Traktatu Akcesyjnego, rozwi¹zañ niekorzystnych dla polskiego rolnictwa (por. np. Jêdrzej Bielecki - Cz³onkostwo zacznie siê od

procesu. Rz¹d zamiera pozwaæ Brukselê za ³amanie warunków integracji wsi - "Rzeczpospolita" nr 27/2004 z 2 lutego 2004 r.).
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od³ogów, która obecnie wynosi (wed³ug danych GUS)
ponad 1,5 mln hektarów (162,9 tys. ha w 1990 r.)[2]. Spad³
odsetek gospodarstw towarowych w ca³ej populacji
gospodarstw – z 79% w 1996 r. do 72,3% w 2002 roku [3];

3) Ceny zbytu produktów rolnych podlegaj¹ czêstym
wahaniom, nie tylko w sensie poziomów bezwzglêdnych,
ale równie¿ w ujêciu wzglêdnym, np. w stosunku do cen
pozarolniczych, w tym zw³aszcza œrodków do produkcji
rolniczej. Np. wskaŸnik „no¿yc cen” (uzyskiwanych przez
rolników do p³aconych przez nich) by³ korzystny –
bezpoœrednio po „urynkowieniu” rolnictwa, tj. w 1989 r.
kiedy wynosi³ 107,3%, w 1992 r. kiedy wynosi³ 115,5%,
w 1994 r. gdy kszta³towa³ siê na poziomie 108,9%. By³
bardzo niekorzystny w 1990 r. (49,5%), w 1991 r. (74,8%),
w 2002 r. (84,4%) [4];

4) W efekcie – wahaniom oraz stopniowemu zmniejszeniu
ulega³y dochody rolnicze na jednego pe³nozatrudnionego.
Wed³ug Instytutu Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki
¯ywnoœciowej (IERiG¯), œrednie dochody rolnicze
(wyra¿one w cenach z 1999 r. i przyjmuj¹c 1999 rok za
100) wynosi³y np. – 53,5% (1991 r.), 51,1% (1992 r.), 59,7%
(1993 r.), 58,8 (1994 r.), 73,9 (1995 r.), 74,4 (1996 r.), 63,4
(1997 r.), 52,5 (1998 r.), 37,5 (1999 r.).
Zmniejsza³a siê tym samym relacja dochodów rolniczych
do œrednich p³ac poza rolnictwem. Obecnie jest niezwykle
niska i stanowi ok. 40% p³ac w sektorach pozarolniczych.
Wed³ug IERiG¯ (na podstawie Raportu z wyników
Powszechnego Spisu Rolnego 2002. GUS, Warszawa,
2003 r.), zmniejszy³ siê odsetek gospodarstw towarowych
osi¹gaj¹cych ponad 50% dochodów z gospodarstwa –
z 73% w 1996 r. do 56% w 2002 r.;

5) Zwiêkszy³o siê zu¿ycie (dekapitalizacja) maj¹tku produk-
cyjnego w rolnictwie. Wed³ug danych GUS, stopieñ zu¿ycia
œrodków trwa³ych w rolnictwie (i ³owiectwie) wyniós³ w 2000
r. 66,5% (56,4% w 1995 r.). Jednoczeœnie zmniejsza³a siê
wartoœæ strumienia nak³adów inwestycyjnych w rolnictwie.
Wynosi³a ona (w cenach bie¿¹cych, w mln z³), np. 1356,
4 w 1995 r., 2358,3 w 1997 r., 2122,5 w 1999 r. oraz 2078,
7 w 2000 r. [5];

6) Wzrós³ odsetek gospodarstw rolnych nie stosuj¹cych
w ogóle nawozów mineralnych i œrodków ochrony roœlin –
z 10,6% do 25,7%, w latach 1996 – 2002 r. [6];

7) Wzrós³ nadmiar si³y roboczej w rolnictwie i na wsi, w tym
w formie „bezrobocia ukrytego”;

8) Najwiêksz¹ aktywnoœæ ekonomiczn¹ przejawia³y gospo-
darstwa rolne o obszarze w przedziale od 20 - 200
hektarów u¿ytków rolnych. WyraŸnie ograniczy³y swoj¹
aktywnoœæ, w tym produkcjê towarow¹ gospodarstwa
ma³e, do 5 hektarów u¿ytków rolnych [7]. Trzon polskich
gospodarstw rolnych (rodzinnych) stanowi¹ gospodarstwa
œrednie w przedziale 5 - 20 ha. Stanowi¹ one jedn¹ trzeci¹
polskich gospodarstw rolnych oraz obejmuj¹ ok. 41%
powierzchni u¿ytków rolnych;

9) Spad³ pomiêdzy 1995/96 r., a 2001/02 rokiem, w powy¿-
szych grupach towarowych, odsetek gospodarstw, które
realizowa³y co najmniej jeden rodzaj inwestycji (poza
gospodarstwami w przedziale obszarowym 20 - 200 ha,
gdzie wzrós³).
W poszczególnych grupach obszarowych odsetek

gospodarstw inwestuj¹cych wynosi³:
• 1 - 5 ha - 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).

Œrednio dla wszystkich gospodarstw, powy¿szy
wskaŸnik wynosi³ œrednio 16,8 (95/96) oraz tylko 10,9%
(01/02) [8];

10) W efekcie tzw. uproszczona stopa inwestowania
(nak³ady inwestycyjne bez zakupu ziemi i bez wydatków
na budowê i remont budynków mieszkalnych do
amortyzacji) kszta³towa³a siê w poszczególnych
grupach obszarowych, pomiêdzy 1995/96 r., a 2001/
02 rokiem nastêpuj¹co:
• spad³a w grupach:

– 1 - 5 ha - 0,95 (95/96); 0,36 (01/02),
– 5 - 20 ha - 0,64 (95/96); 0,55 (01/02),

• wzros³a w grupach:
– 20 - 50 ha - 1,04 (95/96); 1,23 (01/02),
– 50 - 200 ha - 1,62 (95/96); 1,55 (01/02)(8);

11) Wzros³o zad³u¿enie, wyra¿one w procentach produkcji
towarowej, polskich gospodarstw rolnych w zwi¹zku ze
wzglêdnie nisk¹ wydolnoœci¹ finansow¹ rolnictwa, ale
tak¿e i w zwi¹zku z wyj¹tkowo nisk¹ obecnie akumulacj¹
ekonomiczn¹ w polskich gospodarstwach rolnych.
Kszta³towa³o siê ono w poszczególnych grupach
obszarowych w 1995/96 r. i w 2001/02 roku nastêpuj¹co:
• 1 - 2 ha - 30,6 (95/96); 34,3 (01/02);
• 2 - 5 ha - 15,6 (95/96); 21,3 (01/02);
• 5 - 20 ha - 13,0 (95/96); 16,3 (01/02);
• 20 - 200 ha - 33,8 (95/96); 39,7 (01/02) [8].
Oczywiœcie, wzrost zad³u¿enia w przypadku podmiotów
o dobrej kondycji ekonomiczno-finansowej mo¿na
traktowaæ jako pozytywny objaw d¹¿enia do rozwoju
inwestycyjnego.
Interesuj¹ce jest jednak, ¿e najni¿sze zad³u¿enie
wystêpuje w gospodarstwach œrednich o obszarze 5 -
20 ha. Œwiadczy to o ich du¿ej trwa³oœci produkcyjno-
ekonomicznej, mimo wzglêdnie ograniczonych
tendencji rozwojowych, miêdzy innymi ze wzglêdu na
brak mo¿liwoœci zakupu ziemi i szybkiego zwiêkszenia
skali produkcji;

12) O niskiej rentownoœci rolnictwa, a tym samym o jego
ograniczonej akumulacji finansowej, œwiadczy równie¿
fakt, ¿e zaledwie 14% u¿ytkowników gospodarstw, które
powsta³y na bazie dawnych PGR-ów (spoœród 5220
gospodarstw) wykupi³o ziemiê, natomiast 86%
gospodarstw – dzier¿awi j¹;

13) W efekcie, jak wylicza profesor Wojciech Józwiak [9] –
47% analizowanych polskich gospodarstw rolnych (tj.
tych, które mo¿na uznaæ za towarowe, czyli silniejsze
ekonomicznie ni¿ pozosta³e gospodarstwa nie
produkuj¹ce na rynek) posiada³o dochód rolniczy
kalkulowany za okres 1997-1999 r., stanowi¹cy zaledwie
54% œredniego dochodu gospodarstw unijnych. Autor
szacuje, ¿e w 2006 r. œredni poziom dochodów polskich
rolników wyniesie, na skutek objêcia rolnictwa
wsparciem unijnym, 84%. Osi¹gniêcie tego poziomu
wydaje siê dyskusyjne (nawet przy za³o¿eniu, ¿e polskie
gospodarstwa rolne bêd¹ otrzymywa³y wsparcie unijne
i krajowe, zgodnie z za³o¿eniami), gdy¿ autor, jak sam
stwierdza [10], nie uwzglêdni³ prawdopodobnego
niekorzystnego dla rolnictwa polskiego po akcesji
zjawiska „no¿yc cen”, o czym ju¿ wspominaliœmy;

14) Bardzo trudna sytuacja, z punktu widzenia
przygotowania do konkurowania na rynku unijnym, jest
w polskim przemyœle rolno-spo¿ywczym. Upadek wielu
zak³adów przetwórczych bêdzie skutkowaæ obni¿eniem
mo¿liwoœci zbytu surowców rolniczych, obni¿eniem
mo¿liwoœci eksportowych na rzecz importu przetworów
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spo¿ywczych itp. Na koniec 2003 r., a wiêc na cztery
miesi¹ce przed akcesj¹, spoœród 413 zak³adów
przetwórstwa mleka, tylko 49 spe³nia³o unijne wymogi
sanitarno-weterynaryjne, przewidywano ¿e 174 bêdzie
mia³o szansê dostosowaæ siê do tych wymogów do dnia
akcesji, natomiast 112 - do koñca 2006 roku. Niestety
a¿ 78 zak³adów mia³o przerwaæ przerób mleka z dniem
akcesji.
Jeszcze trudniejsza sytuacja jest w przemyœle miêsnym.
Spoœród 3548 zak³adów przetwórczych miêsa
czerwonego (w tym 1647 ubojni) uprawnienia do
eksportu do UE posiada 66 podmiotów. Do dnia akcesji
1729 zak³adów mia³o siê dostosowaæ do wymogów
unijnych. 242 zak³ady uzyska³o pozwolenie na
zakoñczenie procesów dostosowawczych do koñca
2007 roku. Niestety przewidywano, ¿e a¿ 1588
podmiotów musi przerwaæ produkcjê z dniem akcesji.

Analogicznie, spoœród 455 zak³adów przetwarzaj¹cych miêso
drobiowe (bia³e) - 55 podmiotów spe³nia wymogi unijne, 178 -
mia³o dostosowaæ siê do dnia akcesji oraz 42 zak³ady maj¹
prawo kontynuowaæ proces dostosowawczy do koñca 2007 r.
180 zak³adów mia³o przerwaæ produkcjê z dniem akcesji.

NAJWA¯NIEJSZE UZGODNIENIA
AKCESYJNE, ODNOSZ¥CE SIÊ DO
WARUNKÓW FUNKCJONOWANIA

I ROZWOJU POLSKIEGO ROLNICTWA

Efekty negocjacji akcesyjnych w dziedzinie rolnictwa
i poniek¹d ca³ego sektora rolno - spo¿ywczego mo¿na uznaæ
za jednostronne ustêpstwo Polski w stosunku do UE.
Wiêkszoœæ, spoœród sformu³owanych w pierwszej polskiej
wersji negocjacyjnej postulatów, zosta³a w negocjacjach
odrzucona i uzyskaliœmy znacznie gorsze warunki ni¿
oczekiwaliœmy. Wyj¹tkiem jest nieco wiêkszy ni¿
postulowaliœmy tzw. obszar bazowy uprawy roœlin (zbó¿,
str¹czkowych, rzepaku). Uzyskaliœmy zgodê na obszar
9454,671 tys.; postulowaliœmy w pierwszej wersji - 9235,0 tys.
ha. Oczywiœcie w praktyce mo¿e siê okazaæ, ¿e mniej istotny
jest obszar uprawy ni¿ faktyczna wydajnoœæ uprawianych
roœlin, a ta bêdzie wzglêdnie ograniczona i nie bêdzie ros³a ze
wzglêdu na niskie jej wsparcie z bud¿etu unijnego i krajowego;

W porównaniu do pierwszej wersji polskiego stanowiska
negocjacyjnego [11] uzyskaliœmy, miêdzy innymi,
nastêpuj¹ce koncesje:
• plon referencyjny, bêd¹cy podstaw¹ dop³at bezpoœrednich

w uprawie zbó¿ (w systemie normalnym, nie uprosz-
czonym) - 3,00 t/ha (ubiegaliœmy siê o 3,61 t/ha);

• kwota A (na rynek wewnêtrzny) produkcji cukru sacharozy
- 1580,0 tys. t (ubiegaliœmy siê o 1650,0 tys. t);

• kwota produkcji skrobi ziemniaczanej - 144,9 tys. t
(ubiegaliœmy siê o 260,0 tys. t);

• limit produkcyjny tytoniu surowego - 37,9 tys. t (ubiegaliœmy
siê o 70,0 tys. t);

• kwota produkcji suszu z zielonek - 13,5 tys. t (ubiegaliœmy
siê o 160,0 tys. t);

• kwota produkcji mleka - 8500,0 tys. t (ubiegaliœmy siê o
kwotê 11845,0 tys. t na 2004 r., rosn¹c¹ do 13740,0 tys. t
w 2008 roku);

• pu³ap specjalnej premii wo³owej (w normalnym systemie
dop³at bezpoœrednich) - 0,9 mln sztuk (ubiegaliœmy siê
o 2,2 mln szt);

• pu³ap praw indywidualnych do premii dla krów-mamek
(w normalnym systemie dop³at bezpoœrednich) - 0,3 mln
sztuk (ubiegaliœmy siê o 1,5 mln sztuk);

• pu³ap premii za ubój ciel¹t - 0,8 mln sztuk (ubiegaliœmy
siê o 1,0 tys. sztuk);

• pu³ap premii za ubój starszego byd³a - 1,8 mln sztuk
(ubiegaliœmy siê o 2,0 mln sztuk);

• limit praw do premii dla owiec maciorek (w niekorzystnych
regionach rolniczych, np. w górach) - 335,8 tys. sztuk
(ubiegaliœmy siê o 600,0 tys. sztuk).

Ponadto ubiegaliœmy siê o dop³aty bezpoœrednie,
stanowi¹ce 100% poziomu unijnego, tj. w pierwszej wersji
o 3,80 mld EUR; otrzymaliœmy 0,88 mld w odniesieniu do
2004 roku oraz po nieco ponad 1,0 mld EUR w dwóch
nastêpnych latach, tj. 1,003 mld w 2005 r. oraz 1,112 mld
EUR w 2006 r.). Polska strona tu¿ przed zakoñczeniem
negocjacji (paŸdziernik 2002 r.) zgadza³a siê na trzyletni okres
dochodzenia do 100% poziomu unijnego dop³at
bezpoœrednich. Ostatecznie wynegocjowano dziesiêcioletni
okres zrównania poziomu dop³at bezpoœrednich w Polsce
z innymi pañstwami unijnymi.

W œwietle ostatnich decyzji UE, do czego upowa¿ni³a j¹
wspomniany art. 23 Traktatu Akcesyjnego, mianowicie
w paŸdzierniku 2003 r. uzgodniono zamro¿enie rocznego
bud¿etu rolnego Unii do 2013 roku na poziomie zbli¿onym
do obecnego, tj. w wysokoœci do 43 mld EUR. Zatem logiczne
jest, ¿e rolnicy nowych pañstw UE otrzymaliby po 2006 roku
wiêksze ni¿ obecnie dop³aty bezpoœrednie, pod warunkiem,
¿e zredukowane one zostan¹ w odniesieniu do rolników
bêd¹cych w pañstwach Unii przed majem 2004 r., co wydaje
siê ma³o realne.

Warto podkreœliæ, ze strona polska niestety nie wynegocjo-
wa³a przejœciowych klauzul pozwalaj¹cych na ograniczenie
wwozu towarów rolno-¿ywnoœciowych z UE, w przypadku jego
nadmiernych rozmiarów. UE przyzna³a Polsce jedynie prawo
do monitorowania tego wwozu (poprzez licencje przyznawane
przez Agencjê Rynku Rolnego). W przypadku stwierdzenia, ¿e
wolumen wwo¿onych z UE towarów jest zbyt du¿y Polska mo¿e
siê zwróciæ do Komisji Europejskiej o pozwolenie na dzia³ania
ochronne. Taka formu³a klauzuli ochronnej wydaje siê ma³o
skuteczna, ze wzglêdu na aspekt proceduralny oraz
prawdopodobieñstwo niew³aœciwego rozumienia polskiego
interesu narodowego przez urzêdników unijnych.

Pewne znaczenie dla czêœci polskich gospodarstw
rolnych, zw³aszcza posiadaj¹cych wzglêdnie du¿e
mo¿liwoœci rozwoju, tj. powy¿ej 5 ha, bêdzie mia³o wsparcie
inwestycyjne. Najpierw bêdzie to mo¿liwe w ramach
programu SAPARD (Special Accession Programme for Agri-

culture and Rural Development), w ramach którego rolnictwo
powinno otrzymaæ na inwestycje (tzw. dzia³anie 2,
w przeliczeniu na EUR, do 2006 roku) - 277,4 mln EUR,
w tym 208 mln EUR z bud¿etu unijnego). Nastêpnie wsparcie
rozwoju inwestycyjnego gospodarstw rolnych bêdzie
pochodzi³o z typowych, przeznaczonych dla rolnictwa,
programów strukturalnych UE.

Powy¿sze koncesje niejako bêd¹ petryfikowa³y obecn¹
wielkoœæ produkcji rolniczej i ¿ywnoœciowej w Polsce (zani¿aj¹c
j¹ jeszcze, miêdzy innymi, w przypadku produkcji cukru, skrobi
ziemniaczanej tytoniu) i nie pozwol¹ na jej odbudowanie do
wolumenów z pocz¹tku lat dziewiêædziesi¹tych (czy koñca
osiemdziesi¹tych). Z drugiej strony - wszystko wskazuje na
to, ¿e w pierwszym okresie, zw³aszcza w pierwszym roku,
Polska mo¿e mieæ k³opoty z "wype³nieniem" kwoty mlecznej
[12], która z kolei w nastêpnych latach mo¿e byæ przekraczana,
co powodowaæ bêdzie trudnoœci ze zbytem przetworów mleka
i tym samym hamowaæ wzrost ceny zbytu do mleka surowego
- do przerobu. Taki stan uzgodnieñ negocjacyjnych oznacza
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brak mo¿liwoœci rozwoju iloœciowego i tym samym
dochodowego polskiego rolnictwa, s³absze wykorzystanie
czynnika pracy w rolnictwie i w ca³ym sektorze rolno-spo¿yw-
czym, zahamowanie rozwoju eksportu rolno-¿ywnoœciowego,
opartego na surowcach krajowych itp.

G³ówny jednak¿e problem polegaæ bêdzie na niskim
wsparciu polskiego rolnictwa (³¹cznie z bud¿etu krajowego
i unijnego) w stosunku do wsparcia stosowanego w obecnych
pañstwach UE. Najogólniej bior¹c, wsparcie to bêdzie w
pierwszych latach po akcesji zbli¿one do obecnego wsparcia
bud¿etowego polskiego rolnictwa, przy czym trzeba
pamiêtaæ, ze zasadniczo zmieni¹ siê (pogorsz¹) warunki
konkurowania polskich gospodarstw rolnych na rynku, gdy¿
zostanie on rozszerzony na ca³¹ UE.

Poza wspomnianymi rozwi¹zaniami, UE decyduje,
pocz¹wszy od Szczytu w Kopenhadze o wielu niekorzystnych
dla nas rozwi¹zaniach. Np. zdecydowano ¿e:
• Upowszechniany bêdzie od 2005 roku, nie zwi¹zany

z wielkoœci¹ produkcji (decoupling rules), system jednolitej
p³atnoœci na gospodarstwo (JPG) - na hektar (analogicznie
jak proponowany dla nas na pierwsze lata po akcesji -
uproszczony system p³atnoœci), przy mo¿liwoœci jego
czêœciowego wdro¿enia, np. tylko w 75% w uprawie zbó¿
(obok dotychczas stosowanych dop³at bezpoœrednich -
couples rules) [13]. Istotne jest to, ¿e rolnik bêdzie móg³
otrzymaæ p³atnoœæ JPG, pod warunkiem, ¿e bêdzie spe³nia³
okreœlone standardy - ochrony œrodowiska (po piêciu latach
od momentu akcesji), bezpieczeñstwa ¿ywnoœci, standardy
sanitarne i fitosanitarne oraz standardy odnosz¹ce siê do
warunków utrzymania zwierz¹t gospodarskich (dobrostanu).
Wydaje siê, ¿e wiele nie doinwestowanych polskich
gospodarstw rolnych mo¿e mieæ k³opoty z respektowaniem
wspomnianych standardów, np. w zakresie dobrostanu
(warunków utrzymania) zwierz¹t;

• Zniesiony zostanie skup interwencyjny ¿yta, co bêdzie
szczególnie dotkliwe dla polskich gospodarstw wiêkszych
obszarowo, gospodaruj¹cych na s³abych glebach
i uprawiaj¹cych wzglêdnie du¿e jego iloœci. Brak skupu
interwencyjnego ¿yta bêdzie powodowa³ wystêpowanie
tendencji do utrzymywania siê niskich cen jego zbytu
i tym samym bêdzie powodowa³ kurczenie siê jego krajowej
produkcji na rzecz importu. Istotne jest równie¿ to, ¿e UE
planuje wprowadzenie dop³at kompensuj¹cych eliminacjê
skupu interwencyjnego ¿yta tylko dla rolników z pañstw
unijnych z przed maja 2004 r.;

• Zmniejszeniu ulegn¹ o kilkanaœcie procent dop³aty
bezpoœrednie, planowane w Agendzie 2000 - do skupu
mleka. Zmniejszona zostanie o 25% cena interwencyjna
mas³a oraz o 15% mleka odt³uszczonego w proszku. 22
marca br. (2004) Rada Ministrów (- Rolnictwa) UE
zdecydowa³a o nowych, kompensuj¹cych powy¿sze
obni¿ki cen skupu, dop³atach bezpoœrednich dla
producentów mas³a oraz mleka w proszku. Niestety
zdecydowano, ¿e dla rolników pañstw nowo
przyjmowanych bêd¹ one wprowadzane stopniowo,
poczynaj¹c od 25% ich poziomu w 2004 r.; poziom 100%
by³by osi¹gniêty dopiero w 2013 roku. Takie podejœcie
jest bardzo groŸne dla polskich gospodarstw mlecznych,
które realizuj¹ w ostatnich latach du¿e inwestycje, opieraj¹c
siê na zaci¹ganych kredytach. Gospodarstwa te mog¹
mieæ k³opoty ze sp³acaniem zaci¹gniêtych kredytów na
skutek uzyskiwania wzglêdnie niskich dochodów;

• UE, ju¿ po zakoñczeniu Szczytu w Kopenhadze podjê³a
decyzje o zamro¿eniu kwot mlecznych, wynegocjowanych
przez nowe pañstwa cz³onkowskie, a¿ do 2015 roku.

Polska kwota mleczna wynosi³aby (razem z rezerw¹) 8,9
mln t. Jest ona zbyt ma³a i bez w¹tpienia bêdzie ona
drastycznie ogranicza³a rozwój polskiego mleczarstwa.

BARIERY ROZWOJU POLSKICH
GOSPODARSTW ROLNYCH

PO AKCESJI DO UNII EUROPEJSKIEJ

Bior¹c pod uwagê uwarunkowania rozwoju polskich
gospodarstw rolnych prawdopodobne wydaj¹ siê ró¿ne
ograniczenia i tendencje ich rozwoju w najbli¿szych latach
po akcesji.

W makroskali mog¹ wyst¹piæ z ró¿nym nasileniem:
• Paradumpingowe praktyki importowe (poni¿ej kosztów

produkcji, zw³aszcza towarów o gorszej jakoœci i tu¿ przed
up³ywem terminu ich wa¿noœci do u¿ycia) w odniesieniu
do towarów rolno-¿ywnoœciowych z pozosta³ych pañstw
UE. Szczególnie mo¿e siê nasiliæ import przetworzonych
towarów ¿ywnoœciowych, dla których nie zawarowano
w Traktacie Akcesyjnym ¿adnych importowych klauzul
ochronnych, a które szczególnie chêtnie bêd¹
importowane do sieci marketów. Import z UE, jak szacuje
Instytut Koniunktur i Cen, mo¿e rosn¹æ czterokrotnie
szybciej ni¿ polski eksport do UE. W efekcie mo¿e
pogorszyæ siê gwa³townie saldo tego handlu (nawet do
minus 1,5 mld USD; obecnie ok. minus 0,5 mld USD).
Szczególnie groŸny z punktu widzenia sektora rolno-
¿ywnoœciowego mo¿e siê okazaæ import ¿ywnoœciowych
produktów przetworzonych, co wi¹zaæ siê mo¿e
z bankructwem wielu polskich zak³adów przetwórczych,
zw³aszcza wytwarzaj¹cych towary konfekcjonowane.
Oczywiœcie poci¹gnie to za sob¹ okreœlony wzrost
bezrobocia i ograniczy zbyt surowców rolniczych. GroŸba
polega nie tylko na prostym ograniczaniu zbytu krajowych
produktów rolnych, ale równie¿ na szybkim
przyzwyczajeniu siê polskiego przetwórstwa do przerobu
tanich i wystandaryzowanych surowców importowanych,
np. tusz wieprzowych i wo³owych, m¹ki i innych, co mo¿e
mieæ wieloletnie negatywne skutki dla zbytu surowców
krajowych. Sprzyjaæ temu bêdzie, jak ju¿ wspomnieliœmy,
bardzo niski stopieñ zorganizowania polskich producentów
rolnych na rynku;

• Brak zorganizowania polskich rolników w grupy
producenckie i marketingowe stwarzaæ bêdzie nisze dla
importu z pozosta³ych pañstw UE. Niewielka liczba grup
producenckich (obecnie ok. 40) utrzymywaæ bêdzie stan
polegaj¹cy na tym, ¿e przeciêtny polski rolnik bêdzie
bardzo s³abym partnerem w stosunku do skupu produktów
rolnych (w tym równie¿ realizowanego przez przetwórstwo,
rynki hurtowe markety i inne). To powodowaæ bêdzie
w praktyce - nasilanie siê trudnoœci w zbycie produktów
rolnych, ale równie¿ przymus zbywania surowców
rolniczych po bardzo niskich cenach. Niezorganizowani
rolnicy nie bêd¹ w stanie przeciwstawiaæ siê skutecznie
importowi rolno-¿ywnoœciowemu, ani te¿ kreowaæ eksportu
swoich produktów, np. poprzez rynki hurtowe;

• Wolne tempo rozwoju polskiego eksportu rolno-spo¿yw-
czego na rynek unijny. Bêdzie to efekt nie tylko nie
zorganizowania i rozdrobnienia polskiego rynku i poda¿y
produktów, zw³aszcza rolnych, ale przede wszystkim braku
dostosowania standaryzacyjnego i certyfikacyjnego. Skup
nie zorganizowanej i rozdrobnionej produkcji rolnej bêdzie
wi¹za³ siê z kosztami ponoszonymi przez skupuj¹cych,
co obni¿y efektywnoœæ eksportu, a tym samym bêdzie go
hamowa³o. Brak certyfikatów, zw³aszcza przetwórstwa
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rolno-spo¿ywczego (np. ISO, HACCP) oraz brak unijnych
standardów jakoœciowo-sanitarnych ró¿nych produktów nie
tylko bêdzie uniemo¿liwia³ eksport, ale powodowa³, ¿e
polskie towary bêd¹ wypierane przez import z rynku
wewnêtrznego. Barier¹ rozwoju eksportu bêdzie równie¿
surowcowa struktura polskiego eksportu do Europy zacho-
dniej. Nie³atwo nam bêdzie, a przynajmniej w pierwszych
latach po akcesji, przestawiæ siê na eksport np. owoców
i warzyw deserowych oraz wysoko przetworzonych towa-
rów ¿ywnoœciowych. Skrajnym przypadkiem by³o za³o¿enie
zamykania (administracyjnego), w zwi¹zku z ustaleniami
negocjacyjnymi, wielu zak³adów przetwórczych, zw³aszcza
mleczarskich i miêsnych. By³o to zwi¹zane ze wzrostem
bezrobocia, ale przede wszystkim z utrat¹ mo¿liwoœci
zbytu pewnej iloœci surowców rolniczych. Rozwój polskiego
eksportu hamowany bêdzie ponadto przez brak dostêpu
polskich eksporterów, w pierwszych latach po akcesji, do
sieci hurtowej i detalicznej w pozosta³ych pañstwach UE;

• Nadmierny i tani import rolno - spo¿ywczy po akcesji
bêdzie niekorzystny dla rolnictwa, gdy¿ bêdzie "blokowa³"
ceny zbytu produktów rolnych, bezpoœrednio poprzez niskie
ceny importowanych surowców, ale równie¿ poœrednio
poprzez niskie ceny importowanych detalicznych produktów
¿ywnoœciowych. Oczywiœcie aspektem korzystnym tego
importu bêdzie utrzymywanie niskich cen ¿ywnoœci
w okresie kilku lat po akcesji, co jest wa¿ne dla biedniej-
szych grup konsumentów. Sytuacja taka ulegnie zmianie
po kilku latach, kiedy polski rynek rolno-¿ywnoœciowy,
zw³aszcza towarów przetworzonych, zostanie "zdobyty"
przez import, g³ównie z Europy Zachodniej. Oznaczaæ to
bêdzie trwa³y, trudny do wyszacowania spadek polskiej
produkcji rolno-¿ywnoœciowej. Po kilku latach akcesji, ceny
¿ywnoœci i ceny surowców rolnych zaczn¹ rosn¹æ, nawet
do poziomu unijnego. Taka sytuacja bêdzie korzystna
jedynie dla tych polskich producentów rolnych, którzy
przetrwaj¹ wspomniany kilkuletni trudny okres, który mo¿na
nazwaæ "szokiem poakcesyjnym" (wzrost cen ¿ywnoœci
bêdzie oczywiœcie niekorzystny dla jej konsumentów);

• Wzrostowi cen zbytu produktów rolnych bêdzie
towarzyszy³ wspomniany, relatywnie wiêkszy wzrost cen
œrodków produkcji dla rolnictwa (tzw. niekorzystne
rozwarcie no¿yc cen), co oczywiœcie bêdzie dzia³a³o
hamuj¹co na wzrost dochodów rolniczych i tym samym
bêdzie hamowa³o rozwój zdolnoœci konkurowania polskich
rolników na rynku unijnym.

W mikroskali mog¹ wyst¹piæ, z ró¿nym nasileniem,
nastêpuj¹ce tendencje:
– w gospodarstwach drobnych (do 5 ha);

• istotne zahamowanie produkcji (towarowej) w zwi¹zku
z trudnoœciami jej zbytu. Wiele z tych gospodarstw ogra-
niczy produkcjê do potrzeb samo zaopatrzeniowych;

• jednoczeœnie gospodarstwa te zachowywaæ bêd¹ na
ogó³ status quo w zakresie posiadania ziemi, w zwi¹zku
z wdro¿eniem wspomnianej jednolitej p³atnoœci - JPG.
Ziemia pozostaj¹ca w tych gospodarstwach bêdzie
w najwiêkszym stopniu, w porównaniu do pozosta³ych
grup obszarowych, od³ogowana;

• czêœæ z gospodarstw drobnych najprawdopodobniej
rozwinie produkcjê ¿ywnoœci ekologicznej oraz
produkcjê i us³ugi pozarolnicze, w tym agroturystyczne
(w rejonach o korzystnych walorach przyrodniczo-
rekreacyjnych);

• gospodarstwa drobne zaczn¹ wyzbywaæ siê ziemi lub
wydzier¿awiaæ j¹ dopiero po kilku latach po akcesji,
jeœli wykszta³c¹ zadowalaj¹cy rozmiar pozarolniczej

produkcji i us³ug lub pojawi siê mo¿liwoœæ zdobycia
korzystnej i trwa³ej pracy poza rolnictwem;

• czêœæ zatrudnionych (w tym w³aœcicieli) z drobnych
gospodarstw korzystaæ bêdzie w du¿ym stopniu z
mo¿liwoœci pracy sezonowej za granic¹ (w zachodnich
pañstwach UE), co równie¿ utrwalaæ bêdzie status quo
maj¹tkowe tych gospodarstw, zw³aszcza w pierwszych
latach po akcesji;

– w gospodarstwach œrednich (5 - 20 ha):

• nast¹pi zdecydowane o¿ywienie produkcyjno-
inwestycyjne w przypadku m³odych rolników, zw³aszcza
zrzeszonych w dobrze funkcjonuj¹ce grupy
producenckie, maj¹cych mo¿liwoœci rozwoju
obszarowego, a co siê z tym wi¹¿e inwestycyjnego
(wspieranego z zewn¹trz). Barier¹ tego rozwoju bêd¹
jednak ograniczenia w mo¿liwoœci p³ynnego zbytu
produktów rolnych, choæby ze wzglêdu na
wynegocjowane bardzo ma³e kwoty produkcyjne, a tym
samym wystêpowaæ bêdzie powszechnie w tej grupie
obszarowej zjawisko niewydolnoœci dochodowej;

• bardzo du¿a iloœæ gospodarstw œrednich wypadnie z
produkcji i rynku z naturalnych powodów, np. starzenia
siê w³aœcicieli, bezdzietnoœci i braku nastêpców,
nieszczêœliwych wypadków, odchodzenia z rolnictwa
w zwi¹zku ze wspomnian¹ niewydolnoœci¹ dochodow¹
i innymi uwarunkowaniami wczeœniej wspomnianymi.
Maj¹tek tych gospodarstw, w tym ziemia, bêdzie
stosunkowo szybko przechodziæ do gospodarstw
s¹siedzkich, maj¹cych dobr¹ kondycjê ekonomiczno-
finansow¹ i mo¿liwoœci rozwoju;

– w gospodarstwach du¿ych (20 - 200 ha):

• szybki rozwój produkcyjno-ekonomiczny, w tym w
oparciu o w³asn¹ akumulacjê, wydaje siê ma³o
prawdopodobny, poza gospodarstwami biznesowymi
czerpi¹cymi du¿e dochody z poza rolnictwa. Przyczyn¹
ograniczonych mo¿liwoœci wzrostu dochodowoœci tych
gospodarstw rolnych po akcesji, bêdzie wzglêdnie
niskie wsparcie ekonomiczne, niekorzystne no¿yce cen
rolnych itp. Mo¿liwy bêdzie rozwój tych gospodarstw w
oparciu o kredyty inwestycyjne, z których jak
stwierdziliœmy gospodarstwa te korzystaj¹ ju¿ obecnie
w du¿ym stopniu. Jednak¿e trudnoœci ze sp³at¹
kredytów i tym samym nadmierne zad³u¿enie mog¹ byæ
w przysz³oœci powodem bankructw du¿ego odsetka
tych gospodarstw. Niestety istnieje zagro¿enie, ¿e
ziemia g³ównie z tych gospodarstw bêdzie przechodzi³a
we w³adanie cudzoziemców;

• gospodarstwa du¿e bêd¹ mia³y znacznie ³atwiejsze
mo¿liwoœci zbytu swoich produktów, ze wzglêdu na
du¿¹ skalê produkcji (preferowan¹ przez handel i
przemys³ przetwórczy) i ze wzglêdu na lepsze
zorganizowanie na rynku w³aœcicieli tych gospodarstw;

• zatem mimo prawdopodobnie doœæ intensywnych
tendencji rozwojowych tych gospodarstw, mimo
teoretycznie doœæ du¿ych mo¿liwoœci skutecznego
konkurowania na rynku unijnym, bêd¹ one najbardziej
podatne na upadki, gdy¿ najtrudniej bêd¹ znosiæ
niekorzystne (wynegocjowane) warunki rozwoju. Ze
wzglêdu na du¿¹ towarowoœæ i du¿e powi¹zanie z
rynkiem (i wra¿liwoœæ na ni¿sze ceny zbytu i
niekorzystne rozwarcie no¿yc cen) - gospodarstwa
du¿e, nie posiadaj¹ce naturalnych mechanizmów
regulacji, pozwalaj¹cych przetrwaæ okresy niekorzystnej
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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.

sytuacji ekonomicznej, powinny otrzymywaæ wysokie
wsparcie ekonomiczne (na poziomie stosowanym
obecnie w UE), od pocz¹tku akcesji.

PODSUMOWANIE

1) Polskie gospodarstwa rolne bêd¹ ró¿nie zachowywa³y siê
w sensie produkcyjno-rozwojowym po akcesji do UE; od
filozofii "przetrwania" w przypadku drobnych gospodarstw,
poprzez rozwój czêœci gospodarstw œrednich i upadek
du¿ego odsetka innych gospodarstw z tej grupy, do szyb-
kiego rozwoju produkcyjno-ekonomicznego gospodarstw
du¿ych (przy zagro¿eniu upadku du¿ej ich czêœci, po kilku
latach po akcesji).

2) Bior¹c powy¿sze pod uwagê, wydaje siê, ¿e w polskiej
polityce rolnej niezbêdne jest - aktywizowanie produkcyjno-
us³ugowe równie¿ gospodarstw drobnych, ³agodzenie
i moderowanie prawdopodobnie du¿ych przemian
strukturalnych w gospodarstwach œrednich i eliminowanie
zagro¿eñ egzystencji gospodarstw du¿ych. Niezbêdne s¹
zatem nastêpuj¹ce dzia³ania:
• maksymalizacja u³atwieñ zbytu produktów rolnych (do

hurtu i marketów), zw³aszcza z gospodarstw mniejszych
obszarowo;

• utrzymywanie cen zbytu produktów rolnych na
optymalnym poziomie, aby kszta³towaæ niezbêdny
poziom dochodów rolniczych i akumulacji ekonomicznej
gospodarstw;

• maksymalizacja wsparcia bud¿etowego rolnictwa
w celu poprawy jego op³acalnoœci, eliminacji skutków
niekorzystnego rozwarcia no¿yc cen i w celu
zwiêkszania tempa rozwoju gospodarstw, niezbêdnego
do ich skutecznego konkurowania na rynku unijnym;

• ochrona rynku, w tym przed tanim importem z obecnych
pañstw UE, co bêdzie bardzo trudne, w zwi¹zku z ma³o
skutecznymi klauzulami ochronnymi, zawartymi
w Traktacie Akcesyjnym.

3) Niestety, w œwietle powy¿szych rozwa¿añ, perspektywy
rozwoju polskich gospodarstw rolnych nale¿y uznaæ za
doœæ ograniczone. Przejawiaæ siê one bêd¹ tym ostrzej
im wolniejsze bêdzie tempo ogólnego rozwoju
gospodarczego Polski po akcesji. Najistotniejszym
przyczynkiem niekorzystnych warunków rozwoju
poakcesyjnego polskiego rolnictwa s¹ niewystarczaj¹ce
koncesje wynegocjowane i zapisane w Traktacie
Akcesyjnym w odniesieniu do polskiego sektora rolno-
¿ywnoœciowego. Nie pozwol¹ one na p³ynne nadrobienie
zaniedbañ rozwojowych polskich gospodarstw rolnych
i na ich skuteczne konkurowanie na unijnym rynku rolno-
¿ywnoœciowym.

4) Niekorzystna sytuacja ekonomiczno-rynkowa gospodarstw
rolnych niekoniecznie musi siê przek³adaæ, w ka¿dym
aspekcie, na sytuacjê przemys³u rolno-spo¿ywczego.
Przemys³ ten wcale nie musi odczuwaæ k³opotów
w zakresie zaopatrzenia w surowce rolnicze, gdy¿ te
w pocz¹tkowym okresie po akcesji po wzglêdnie niskich
cenach mog¹ byæ importowane ze "starych" pañstw
unijnych. Taka sytuacje bêdzie w szczególny sposób
utrwala³a dezintegracjê polskiego rolnictwa i przemys³u
rolno-spo¿ywczego.
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STAN PRAWNY SYSTEMU HACCP* W UNII

EUROPEJSKIEJ

W artykule omówiono obowi¹zki producentów ¿ywnoœci wynikaj¹ce z ustawy o warunkach zdrowotnych ¿ywnoœci i ¿ywienia

oraz zasady systemu HACCP.

SYSTEM HACCP W EUROPEJSKIM

PRAWIE ¯YWNOŒCIOWYM

W latach 80. system HACCP (Analiza Zagro¿eñ i Krytyczne
Punkty Kontroli) zosta³ uznany przez FAO/WHO za skuteczne
narzêdzie zapewnienia bezpieczeñstwa zdrowotnego
produktów ¿ywnoœciowych - wydano wówczas zalecenie
stosowania tego systemu w przemyœle spo¿ywczym. Dnia
14 czerwca 1993 r. przyjêta zosta³a Dyrektywa Rady

Wspólnot Europejskich (93/43/EEC), dotycz¹ca higieny
produktów ¿ywnoœciowych, w której okreœlono zasady
systemu. Po ujawnieniu kolejnych "afer" zwi¹zanych ze
ska¿eniem ¿ywnoœci pochodz¹cej z krajów Unii Europejskiej
(BSE, stosowanie glikolu dwuetylowego w produkcji win,
stosowanie niedozwolonych anabolików i antybiotyków itp.)
podjêto prace nad udoskonaleniem prawa ¿ywnoœciowego.
W styczniu 2002 r. opracowano projekt Rozporz¹dzenia Unii

Europejskiej 2000/0178 (COD), które ma zast¹piæ dyrektywê
93/43/EEC. W dokumencie tym promuje siê politykê "od pola
do sto³u", tak wiêc celem nadrzêdnym jest zapewnienie
bezpieczeñstwa ¿ywnoœci w ca³ym ³añcuchu ¿ywnoœciowym.
Rozporz¹dzenie to nak³ada szereg obowi¹zków na
producentów i dystrybutorów ¿ywnoœci m. in.:
• Zagwarantowania na wszystkich etapach produkcji

i dystrybucji, odpowiedzialnoœci za produkty spo¿ywcze
tak, aby spe³nia³y one wymagania prawa ¿ywnoœciowego,
zw³aszcza w aspekcie  bezpieczeñstwa ¿ywnoœci.

• Identyfikacji ¿ywnoœci, paszy, zwierz¹t a tak¿e dodatków
do ¿ywnoœci i pasz oraz udostêpniane tych informacji na
¿¹danie odpowiednim w³adzom.

• Posiadania systemów i procedur pozwalaj¹cych na
wskazanie podmiotów, do których produkty dostarczono.

Istotny jest fakt, i¿ Rozporz¹dzenie to obowi¹zuje wszystkie
kraje cz³onkowskie wprost, bez potrzeby transformacji do
ustawodawstwa krajowego.

SYSTEM  HACCP

W  USTAWODAWSTWIE  POLSKIM

W oparciu o te dokumenty europejskie powstaje prawo
¿ywnoœciowe w Polsce. W ostatnich miesi¹cach nast¹pi³y
istotne zmiany w polskim ustawodawstwie; 30 paŸdziernika
2003 r. wydano kolejn¹ nowelizacjê ustawy o warunkach

zdrowotnych ¿ywnoœci i ¿ywienia 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 której opracowano szereg aktów
wykonawczych. W zwi¹zku z tym przedsiêbiorców
dzia³aj¹cych w sektorze rolno-spo¿ywczym nurtuje kilka
wa¿nych pytañ.

Kogo dotyczy obowi¹zek wdro¿enia systemu HACCP?

Zgodnie z art. 30 pkt 1 ww. ustawy "Kieruj¹cy zak³adem
lub osoba przez niego upowa¿niona jest obowi¹zany wdro¿yæ
i stosowaæ zasady systemu HACCP. Obowi¹zek wdro¿enia
i stosowania zasad systemu HACCP nie dotyczy producentów
na etapie produkcji pierwotnej, którzy, w celu zapewnienia
w³aœciwej jakoœci zdrowotnej oraz zasad higieny, s¹
obowi¹zani wdro¿yæ i stosowaæ zasady dobrej praktyki
produkcyjnej (GMP) i dobrej praktyki higienicznej".

Aby mieæ pewnoœæ czy dane przedsiêbiorstwo musi
wdro¿yæ zasady HACCP nale¿y zapoznaæ siê z definicj¹
zak³adu, który w rozumieniu ustawy oznacza "miejsce
wykonywania dzia³alnoœci w zakresie produkcji lub obrotu
¿ywnoœci¹, na wszystkich lub wybranych etapach tej
dzia³alnoœci, pocz¹wszy od przygotowania do wprowadzenia
do obrotu gotowych produktów pierwotnych a¿ do oferowania
do sprzeda¿y lub dostarczania ¿ywnoœci koñcowemu
konsumentowi, odp³atnie lub nieodp³atnie". Tak wiêc nie ma
w¹tpliwoœci, ¿e ka¿dy zak³ad przetwórstwa spo¿ywczego,
ka¿dy sklep detaliczny, ka¿da hurtownia, ka¿da sto³ówka,
restauracja, stragan z hot-dogami powinien mieæ wdro¿one
zasady systemu HACCP. Ale to jeszcze nie jest pe³na lista -
w rozumieniu ustawy obowi¹zek taki dotyczy równie¿ transportu
oraz tych producentów rolnych, którzy zebrane z pola produkty
poddaj¹ jakiejkolwiek obróbce. Obróbka mo¿e polegaæ na
segregacji, myciu czy pakowaniu ¿ywnoœci. Dla tych etapów
producent rolny powinien wdro¿yæ zasady systemu HACCP.

Kto nie musi wdra¿aæ zasad systemu HACCP?

Tylko producenci na etapie produkcji pierwotnej, która
w rozumieniu ustawy oznacza "produkcjê, chów, lub uprawê
produktów pierwotnych, w³¹cznie ze zbieraniem plonów,
³owiectwem, ³owieniem ryb, udojem mleka oraz wszystkimi
etapami produkcji zwierzêcej przed ubojem, a tak¿e zbiorem
roœlin rosn¹cych w warunkach naturalnych".

Wszystkie artyku³y ustawy, w których mówi siê o zasadach
systemu HACCP "obowi¹zuj¹ od dnia uzyskania przez
Rzeczpospolit¹ Polsk¹ cz³onkostwa w Unii Europejskiej".
W interpretacji Inspekcji Sanitarnej "termin 1 maja dotyczy
podjêcia sukcesywnych, ewolucyjnych, elastycznych dzia³añ
w kierunku wprowadzania zasad HACCP, a nie ca³kowitego
wdro¿enia".

Na czym ten system polega?

System HACCP pomaga identyfikowaæ problemy zwi¹zane
z jakoœci¹ zdrowotn¹ produktu podczas jego wytwarzania
oraz opanowaæ te, które stanowi¹ zagro¿enie dla zdrowia
konsumenta. System ten ma charakter prewencyjny i zapew-
nia bezpieczeñstwo zdrowotne ¿ywnoœci poprzez identyfi-
kacjê zagro¿eñ na ka¿dym etapie procesu produkcyjnego
i ich opanowanie poprzez wdro¿enie odpowiednich œrodków
zapobiegawczych.

*) HACCP – Analiza Zagro¿eñ i Krytyczne Punkty Kontroli
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System jest oparty na 7 zasadach, które okreœlaj¹ jak
ustanowiæ, wdro¿yæ i utrzymywaæ w przedsiêbiorstwie plan
HACCP. Zasady te maj¹ miêdzynarodow¹ akceptacjê;
w 1992 r zosta³y opublikowane przez Amerykañski Komitet
Doradczy ds. Kryteriów Mikrobiologicznych dla ¯ywnoœci
(NACMCF), a w 1993 zosta³y zaakceptowane i opublikowane
przez Komisjê Kodeksu ¯ywnoœciowego.

Zasady systemu HACCP nale¿y rozumieæ nie tyle jako
zasady, których nale¿y przestrzegaæ ale jako zadania, które
nale¿y zrealizowaæ wdra¿aj¹c system.
Zasada 1 - przeprowadŸ analizê zagro¿eñ. Zidentyfikuj

potencjalne zagro¿enia zwi¹zane z produkcj¹ ¿ywnoœci
na wszystkich etapach - od pozyskiwania surowca do
produktu koñcowego. Oceñ prawdopodobieñstwo
wyst¹pienia zagro¿eñ i wska¿ dzia³ania
zapobiegawcze.

Zasada 2 - okreœl Krytyczne Punkty Kontroli (CCP). Okreœl
punkty, procedury lub czynnoœci, które musz¹ byæ
kontrolowane w celu wyeliminowania zagro¿enia lub
zminimalizowania prawdopodobieñstwa jego
wyst¹pienia.

Zasada 3 - dla ka¿dego punktu krytycznego ustal wartoœci
krytyczne, rozgraniczaj¹ce stany akceptowalne od
nieakceptowalnych. Okreœl wartoœci docelowe i toleran-
cje dla mierzonych parametrów.

Zasada 4 - opracuj i wprowadŸ system monitorowania
parametrów w ka¿dym CCP. Ustal system kontroli
i monitorowania oraz sposób zapisywania danych.

Zasada 5 - ustal dzia³ania koryguj¹ce (naprawcze), które
powinny byæ przeprowadzone gdy monitorowanie
wskazuje, ¿e CCP wymyka siê spod kontroli - nie spe³nia
wczeœniej okreœlonych wymagañ.

Zasada 6 - ustal sposób weryfikacji zasad systemu, w celu
potwierdzenia, ¿e funkcjonuje on prawid³owo. Zakres
weryfikacji okreœla kieruj¹cy zak³adem, odpowiednio do
wielkoœci i rodzaju dzia³alnoœci przedsiêbiorstwa.

Zasada 7 - prowadŸ dokumentacjê dotycz¹c¹ wszystkich
procedur i zapisów zgodnie z powy¿szymi zasadami

Kto bêdzie kontrolowa³ stan wdro¿enia zasad
systemu HACCP?

Nadzór nad jakoœci¹ zdrowotn¹ ¿ywnoœci sprawuj¹ organy
Pañstwowej Inspekcji Sanitarnej, w przypadku ¿ywnoœci
pochodzenia roœlinnego oraz organy Pañstwowej Inspekcji
Weterynaryjnej, w przypadku ¿ywnoœci pochodzenia
zwierzêcego. Z pewnoœci¹ warto zapoznaæ siê z Rozporz¹-
dzeniem Ministra Zdrowia z dnia 28 kwietnia 2004 r. w sprawie
przeprowadzania urzêdowej kontroli ¿ywnoœci (Dz. U. Nr 104
poz. 1098), które okreœla jakie czynnoœci kontrolne mog¹ byæ

podejmowane przez inspekcjê sanitarn¹. W tym miejscu warto
wspomnieæ o tym, ¿e ustawa o warunkach zdrowotnych
¿ywnoœci i ¿ywienia nie przewiduje sankcji karnych ze strony
organów urzêdowej kontroli ¿ywnoœci w przypadku
stwierdzenia s³abych postêpów we wdra¿aniu zasad HACCP.

Wa¿ne

Nale¿y pamiêtaæ o tym, ¿e nie istnieje ¿aden formalny
obowi¹zek certyfikacji lub zatwierdzania systemu HACCP
przez instytucje zewnêtrzne. Za bezpieczeñstwo produktu
odpowiada producent, który na mocy prawa jest zobligowany
do prowadzenia wewnêtrznej kontroli (tzw. auditów
wewnêtrznych) w przedsiêbiorstwie. Zakres wewnêtrznej
kontroli zawiera Rozporz¹dzenie Ministra Zdrowia z dnia z 6
stycznia 2003 r. (Dz. U. Nr 6 poz. 77)

Podstaw¹ wdro¿enia systemu HACCP jest spe³nienie
wymagañ okreœlanych jako zasady dobrej praktyki
higienicznej i produkcyjnej. Podstawowe zasady GMP i GHP
zwykle zawiera siê w postaci kodeksu. Wytyczne do
opracowania takich kodeksów mo¿na znaleŸæ w Codex Gen-
eral Principles of Food Hygiene (www.codexalimentarius.net),
dyrektywie 93/43 a tak¿e Rozporz¹dzeniu Ministra Zdrowia
z 26 kwietnia 2004 r. w sprawie wymagañ higieniczno-
sanitarnych w zak³adach produkuj¹cych lub wprowadza-
j¹cych do obrotu œrodki spo¿ywcze (Dz. U. Nr 104 poz. 1096).

Wdra¿aj¹c zasady GMP, GHP oraz systemu HACCP
przedsiêbiorca mo¿e zastosowaæ opracowania zawarte
w opublikowanych poradnikach. Aby mieæ pewnoœæ, ¿e opra-
cowany system spe³nia wszystkie okreœlone w ustawo-
dawstwie wymagania wielu przedsiêbiorców korzysta
z pomocy jednostek szkoleniowo-doradczych.

Dodatkowe informacje mo¿na uzyskaæ 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 PRZEMYS£U SPO¯YWCZEGO
Czêœæ V

LINIA PRODUKCYJNA ORAZ URZ¥DZENIA
DO WYTWARZANIA CZIPSÓW Z OWOCÓW I WARZYW

Rynek konsumencki obecnie zape³niony jest przetworami
wytwarzanymi z owoców i warzyw. D¹¿eniem producentów
tych produktów jest, aby by³y one zdrowe i dietetyczne, to
znaczy, aby mia³y nisk¹ zawartoœæ soli, sztucznych substancji
zapachowych, barwników i nie zawiera³y t³uszczu, natomiast
zachowywa³y naturalne substancje od¿ywcze, witaminy
i mikroelementy. Z wielu rodzajów produktów spo¿ywczych
czipsy spe³niaj¹ wymagania stawiane przez konsumentów, to
znaczy:

1. s¹ zdrowe i posiadaj¹ naturalny wygl¹d,
2. zawieraj¹ du¿o witamin i sk³adników od¿ywczych,
3. posiadaj¹ niezmienny smak i œwie¿y zapach,
4. charakteryzuj¹ siê kruchoœci¹ w czasie jedzenia,
5. maj¹ d³ugi okres przydatnoœci do spo¿ycia.

Ró¿ne s¹ technologie, wed³ug których produkowane s¹
czipsy oraz ró¿ne urz¹dzenia stanowi¹ce wyposa¿enie
technologiczne do ich wytwarzania.

W 1998 roku w Instytucie Maszyn Spo¿ywczych wspólnie
z Przedsiêbiorstwem Handlu Sprzêtem Rolniczym "AGROMA"
Sp. z o.o. opracowano technologiê wytwarzania czipsów,
a tak¿e zaprojektowana zosta³a linia produkcyjna wraz
z potrzebnymi urz¹dzeniami do ich produkcji.

Przedmiotowa linia produkcyjna oraz urz¹dzenie do
krojenia owoców i warzyw w plasterki zosta³y zg³oszone do
Urzêdu Patentowego w celu dokonania ochrony wy³¹cznej
w dniu 19 paŸdziernika 1998 roku.

Linia sk³ada siê z d³ugiej ramy 1, w której w œrodkowej czêœci
usytuowana jest wanna 2 wype³niona syropem spo¿ywczym
do nasycania czipsów. Wzd³u¿ ramy usytuowany jest siatkowy
transporter 3 do przemieszczania czipsów. Ma on kilka
odcinków. Pierwszy odcinek poziomy 4 wraz z napêdem 5,

drugi pochy³y 6 wchodz¹cy do wnêtrza wanny. Trzeci odcinek
poziomy 7 umieszczony jest nad dnem wanny, natomiast
czwarty pochy³y 8 wychodzi nad obrze¿e wanny i ostatni
odcinek poziomy 9 zakoñczony jest rolk¹ nawrotn¹ 10. Nad
pierwszym poziomym odcinkiem 4 znajduje siê urz¹dzenie do
krojenia owoców i warzyw 11, natomiast pod ostatnim
odcinkiem 9 umieszczony jest mechanizm 12 do uk³adania
czipsów w pojemniki sitowe z przeznaczeniem ich do suszenia.
Ponadto nad wann¹ zawieszony jest przenoœnik zabierakowy
13 wyposa¿ony w cztery rolki rozstawione w geometrii
równoramiennego trapezu. Przy czym dwie dolne rolki
stanowi¹ce mniejsz¹ podstawê trapezu zanurzone s¹ w syropie
spo¿ywczym, natomiast jedna z górnych jest napêdzana od
rolki siatkowego transportera.

Przedmiotowe wynalazki to jest linia
produkcyjna oraz urz¹dzenie do
wytwarzania czipsów z owoców i warzyw
s¹ wykorzystane do produkcji czipsów
przez firmê GAYA-MENSANA Sp. z o.o.
z siedzib¹ w Poznaniu. Firma GAYA-
MENSANA posiada w³asn¹ technologiê
wytwarzania czipsów, dietetycznych
z warzyw i owoców zw³aszcza
z marchwi, selerów, bananów i jab³ek
zg³oszon¹ do Urzêdu Patentowego do
ochrony wy³¹cznej w dniu 15 marca
2001 roku. Polega ona na tym, ¿e
warzywa kroi siê w plastry, poddaje siê
blanszowaniu i obróbce enzymatycznej,
nastêpnie nasyca siê w roztworze
spo¿ywczym i suszy siê.

Nale¿y wspomnieæ równie¿
o roztworze spo¿ywczym, w którym nasycane s¹ plastry
warzyw lub owoców. Roztwór nasycaj¹cy do wytwarzania
p³atków owocowych jest zg³oszony do Urzêdu Patentowego
do ochrony wy³¹cznej w dniu 1 czerwca 2000 roku. Roztwór
sk³ada siê z zagêszczonego soku owocowego, kwasu
askorbinowego, kwasu cytrynowego i œrodka s³odz¹cego jako
ester metylowy L - aspargino - L - fenyloalaniny.

Podobna opatentowana w USA linia produkcyjna jest
stosowana w Stanach Zjednoczonych przez firmê Silver M.E.
Sk³ada siê ona z trzech segmentowych przenoœników
usytuowanych szeregowo. Nad pierwszym segmentem
umieszczony jest aparat do krojenia owoców w plasterki. Nad
drugim - aparat do nasycania syropem spo¿ywczym owoców
pokrojonych przy pomocy dysz wylotowych. Nad trzecim
segmentem znajduje siê nawiewna suszarka do suszenia
plasterków w podwy¿szonej temperaturze.



63

PODSUMOWANIE
Z przedstawionych w kolejnych czêœciach niniejszego

artyku³u informacji wynika, ¿e dorobek naukowo-badawczy
i rozwojowy zlikwidowanego w I po³owie 2004 r. Instytutu
Maszyn Spo¿ywczych w Warszawie wniós³ trwa³y wk³ad
w in¿ynieriê przetwórstwa rolno-spo¿ywczego w naszym kraju
i dotychczas jest w wielu rozwi¹zaniach wiod¹cy. Niektóre
maszyny i urz¹dzenia dawniej produkowane przez Instytut
Maszyn Spo¿ywczych nadal s¹ wytwarzane w zak³adzie
produkcyjnym nale¿¹cym do firmy „IMS - Maszyny
Spo¿ywcze” Sp. z o.o.

MODERN MACHINERY AND EQUPMENT FORMODERN MACHINERY AND EQUPMENT FORMODERN MACHINERY AND EQUPMENT FORMODERN MACHINERY AND EQUPMENT FORMODERN MACHINERY AND EQUPMENT FOR
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IMS - Maszyny Spo¿ywcze sp. z o. o. ma przyjemnoœæ
zaprezentowaæ Pañstwu produkowane przez nas maszyny
i urz¹dzenia do produkcji wyrobów kulinarnych. Maszyny
maj¹ zastosowanie w wytwórniach gastronomicznych,
ch³odniach, masarniach, hotelach i szpitalach. Pracuj¹
u nas w kraju oraz w USA, Rosji, Chinach, Jugos³awii
na Litwie i Ukrainie. Wielokrotnie by³y nagradzane
i wyró¿niane na licznych targach i wystawach.

W naszej ofercie znajduje siê wiele urz¹dzeñ
pozwalaj¹cych na indywidualny dobór do potrzeb
technologicznych oraz zaspokojenie wiêkszoœci wymagañ
klientów. Produkujemy m.in.: formierki do wyrobów
kulinarnych, naleœnikarki, formierki pyz, g³owice do
formowania os³onek bia³kowych, pompy krzywkowe do
cieczy gêstych i farszu, przecieraczki i wiele innych
maszyn i urz¹dzeñ dla przetwórstwa spo¿ywczego.

Poprzez krótk¹ charakterystykê formierki i naleœnikarki
chcemy zilustrowaæ ich zastosowanie i ich przydatnoœæ.

Naleœnikarka -Naleœnikarka -Naleœnikarka -Naleœnikarka -Naleœnikarka - urz¹dzenie to s³u¿y do wypieku ciasta
naleœnikowego w formie prostok¹tów lub taœmy. Maszyna
przeznaczona jest do œredniej wielkoœci zak³adów
produkcyjnych lub du¿ych punktów ¿ywienia zbiorowego,
doskonale sprawdza siê w zak³adach przemys³owych.

Formierka wyrobów kulinarnych typ 01MG -Formierka wyrobów kulinarnych typ 01MG -Formierka wyrobów kulinarnych typ 01MG -Formierka wyrobów kulinarnych typ 01MG -Formierka wyrobów kulinarnych typ 01MG - jest
urz¹dzeniem nowoczesnym i sprawdzonym, produko-
wanym od ponad 4 lat, stale rozwijanym i doskonalonym.
Urz¹dzenie pozwala w znacznym stopniu zredukowaæ
iloœæ osób zatrudnionych przy produkcji, co w du¿ym
stopniu obni¿a koszty dzia³alnoœci firmy.

Maszyna jest przeznaczona do formowania pierogów
z ciasta pszennego z nadzieniem miêsnym, miêsno
warzywnym, owocowym i serowym oraz pasztecików
z ciasta dro¿d¿owego z nadzieniem miêsnym lub bez,
a tak¿e klusek œl¹skich i pyz, ciastek domowych kruchych
itp.

Jesteœmy do Pañstwa dyspozycji pod numerem telefonu
0-606-33-55-44; lub e-mail: imsms@op.pl, jednoczeœnie
zapraszamy do osobistego zapoznania siê z technologi¹
maszyn i wytwarzanych przez nie produktów.
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