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Szanowni Czytelnicy...

Przekazujac do Waszych rak niniejszy numer czasopisma pt. ,,Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego”
konczymy osiemnasty rok obecnosci czasopisma na rynku naukowych wydawnictw periodycznych, promujacych
postep W przetwaorstwie spozywczym oraz osiagniecia w naukach ekonomicznych. W minionym okresie opublikowano
ponad 500 artykutdw recenzowanych.

Aktualny numer czasopisma rozpoczynamy od krétkiej relacji z uroczystosci Inauguracji Roku Akademickiego
2009/2010, ktora odbyta si¢ u Wydawcy naszego czasopisma tj. w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie.
Zwracam Panstwa uwage na zaprezentowany w artykule Zespotu Autorskiego Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu obligatoryjny obowiazek wdrazania systemu identyfikowalnosci w zaktadach przemystu spozywczego.
W sytuacji kiedy okoto siedem milionéw ludzi rocznie cierpi z powodu chordb wywotanych przez zywnosé, poprawnie
zastosowany i funkcjonujacy system identyfikowalnosci umozliwia zwigkszenie stopnia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci i spadku zachorowan konsumentow.

Zespoly Autorskie Morskiego Instytutu Rybackiego w Gdyni, Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego w Szczecinie oraz Politechniki Koszalinskiej na famach czasopisma prezentuja dokonujacy sie
I wdrazany postep techniczny w branzy rybnej.

Wychodzac naprzeciwko dynamicznie rozwijajacemu sie rynkowi zywnosci ekologicznej, Zespét Autorski Zaktadu
Zywnosci Ekologicznej SGGW w Warszawie prezentuje zasady i metody przetwdrstwa zywnosci ekologicznej —
opracowane na podstawie aktualnie obowiazujacych wspdlnotowych aktow prawnych.

Postep techniczny w branzy zbozowo-miynarskiej, to kolejne doniesienia Zespotéw Autorskich z SGGW
w Warszawie oraz z Politechniki Opolskiej.

Zagadnieniajakosci jabtek, przetwordw jabtkowych i sokowwarzywnych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej
prezentuja artykuty pracownikdw naukowych SGGW w Warszawie.

Inzynierig zywnosci w zakresie kinetyki adsorpcji i przeptywu wtdrnego, przyblizaja Zespoty Autorskie SGGW
w Warszawie oraz pracownicy naukowi Politechniki Koszalinskiej.

Zastosowanie w branzy migsnej nowatorskiej, bezigtowej i bezdotykowej metody nastrzyku solanki peklujacej,
gwarantujacej skutecznos¢ procesu przy jednoczesnym zapewnieniu czystosci mikrobiologicznej, to prezentacja
badan Zespotu Autorskiego Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego ze Szczecina.

Ponadto numer przybliza problematyke: zastosowania mikrofal do obrdbki cieplnej zywnosci, uzytecznosci
produktow sojowych jako zamiennikéw biatka zwierzecego, wykorzystania lipidéw miesa kurzego, wystepowania
substancji toksycznych w ziemniakach, uzytecznosci masownic do miesa, popularnosci suplementéw diety wsrod
miodziezy, przysztosci rolnictwa w aspekcie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, przyczyn swiatowego Kryzysu
rynkow finansowych, zarzadzania finansami publicznymi, firm innowacyjnych oraz omawia wiele innych ciekawych
zagadnien.

Dziekuje Autorom za dotychczasowa wspotprace. Uprzejmie prosze Ich, jak tez potencjalnych Nowych Autorow
0 nadsytanie artykutéw do nastgpnych numerow.

Dziekuje Czytelnikom i Sympatykom za cenne uwagi oraz tworczy doping. Prosze o odnowienie prenumeraty
PTPS na rok 2010.

Zycze Autorom, Recenzentom, Czytelnikom, wszystkim pracownikom WSM i Studentom Wesolych
Swiat Bozego Narodzenia oraz szczesliwego Nowego Roku 2010.

Prof. dr hab. Alina MACIEJEWSKA
REDAKTOR NACZELNA



KRONIKA WYDARZEN WSM

Inauguracja Roku Akademickiego 2009/2010

10 pazdziernika 2009 r. w Wyzszej Szkole Menedzerskiej w Warszawie odbyla si¢ uroczysta
Inauguracja Roku Akademickiego 2009/2010, podczas ktorej wreczono dyplomy wyrdznionym stu-
dentom i absolwentom oraz immatrykulowano studentéw I roku. Ponizej zamieszczamy tekst prze-
moéwienia JM Rektora Prof.
zw. dr. hab. Brunona Hoty-
sta, wystapienie Zatozycie-
la — Rektora Honorowego
WSM Prof. dr. Stanistawa
Dawidziuka, wystapienie
przedstawiciela Samorzadu
Studenckiego oraz wyktad
inauguracyjny pt. ,,Szkol-
nictwo Wyzsze — pozadane
kierunki zmian” wygloszo-
ny przez Przewodniczacego
Klubu Senatoréw Platfor-
my Obywatelskiej — Prof.
dr. hab. Marka Rockiego.
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Przemowienie JM Rektora WSM
Prof. zw. dr hab. Brunona HOLYSTA

Wysoki Senacie!

Szanowne Panie Postanki i Panowie Poslowie!
Wasze Magnificencje!

Dostojni Goscie!

Szanowni Pracownicy naukowi i administracyjni!
Drodzy Studenci!

Wkraczamy w 15 rok dziatalno$ci Wyzszej Szkoty Mene-
dzerskiej. W ciagu minionego okresu mury uczelni opuscito 24
tys. absolwentow. Podstawowa troska wiadz Uczelni jest za-
pewnienie wysokiego poziomu dydaktycznego i naukowego.

Plany dydaktyczne sa realizowane przez zespo6t nauczy-
cieli akademickich, wérod ktorych jest 62 profesorow tytular-
nych i doktoréw habilitowanych oraz 75 doktoréw. JesteSmy
za tym, aby studenci uczestniczyli w procesie utrzymywania
wysokiej jakos$ci procesu dydaktycznego.

Nasi pracownicy sa autorami podrgcznikdéw ogdlnopol-
skich, licznych monografii i artykutow.

W roku akademickim 2008/09 Komisja Europejska przy-
znata Uczelni kart¢ Erasmusa, ktdra pozwoli realizowac zato-
zenie Ministerstwa dotyczace zwigkszenia mobilnosci studen-
tow oraz pracownikoéw akademickich.

Program Erasmus, zostal powolany w roku 1987 z my-
$la o propagowaniu i utatwianiu wymiany studentéw migdzy
uczelniami krajéw Wspdlnoty Europejskiej.

Uczelnia nasza aktywnie wlaczyta si¢ do dziatan wynika-
jacych z Procesu Bolonskiego, ktorego celem jest utworzenie
europejskiego obszaru szkot wyzszych. Dlatego tez wpro-
wadzono m. in. Europejski System Transferu i Akumulacji
Punktow (ECTS), utatwiajacy zaliczenie studentowi okresu
studiow odbytego w uczelni partnerskie;j.

Ponadto, Uczelnia przygotowuje si¢ do planowanych
przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego zmian w
szkolnictwie wyzszym, ktore maja obowiazywac od roku aka-
demickiego 2010/2011.

Rozwija si¢ wspolpraca migdzynarodowa obok porozu-
mien z innymi uczelniami. Czgsto goszcza u nas profesorowie
Z zagranicy.

Uczelnia nasza zostata kilka tygodni temu wyrozniona
dyplomem i statuetka ,,Europrojekt” za utworzenie Uniwer-
sytetu III Wieku. Tworzenie tej formy ksztalcenia w Wyzszej
Szkole Menedzerskiej w Warszawie jest wspaniatym angazo-
waniem do dziatania osob bedacych na emeryturach i rentach.
Mozna tu wymienic kilka osiagnig¢. Wzrosta liczba studentow
— seniorow, rozszerzono zakres i formy merytorycznej oferty
zajg¢. Wreszcie wyrazny jest wzrost aktywnosci spolecznej
studentow.

Chcialbym w tym miejscu podzigkowa¢ Pani doc. Kry-
stynie Jachnie, za wspaniate kierowanie Uniwersytetem III
wieku.

W minionym roku akademickim zorganizowali$my 5 kon-
ferencji:

— 2 konferencje migdzynarodowe
— 2 konferencje ogolnopolskie
— 1 konferencj¢ migdzyuczelniana.

Przeprowadzilismy wiele badan naukowych z zakresu: pra-
wa, funkcjonowania administracji, informatyki i zarzadzania.

Bardzo dobrze uktada si¢ wspotpraca z Samorzadem Stu-
denckim. W minionym roku akademickim studenci zainicjo-
wali wydawanie gazety ,,Fenix”. Zorganizowano takze system
pomocy dla studentow.

Na naszej Uczelni juz od 10 lat dziala Wydawnictwo
Wyzszej Szkoty Menedzerskiej, zwane do niedawna Oficyna
Wydawnicza WSM.

Wydawnictwo cechuje si¢ duza aktywnoscia wydawnicza
(ponad 100 wydanych tytutow), dzigki czemu zawsze zajmo-
wato pod tym wzglgdem najwyzsze pozycje w rankingach
uczelni niepublicznych w catej Polsce. Wydawnictwo cieszy
si¢ dobra renoma, ktéra — mam nadziej¢ — bedzie si¢ w przy-
szto$ci jeszcze bardziej wzmacniag.

Zostaly stworzone nowe warunki dla rozwoju wydawnic-
twa. Preferowane sa przede wszystkim materialy dydaktycz-
ne (podrgezniki i skrypty), ale takze monografie na aktualne
tematy.

Nad zapewnieniem wysokiego poziomu wydawanych pu-
blikacji czuwa Kolegium Redakcyjne pod przewodnictwem
Rektora Honorowego prof. Stanistawa Dawidziuka, sktadaja-
ce si¢ z wybitnych profesoréw z Polski, Japonii, Kanady
i Niemiec.

Uczelnia nasza od 2003 roku wydaje ogdlnopolskie cza-
sopismo naukowe pt. ,,Postgpy Techniki Przetworstwa Spo-
zywczego”, ktore ma 4 punkty liczace si¢ do dorobku autorow
artykulow. Jest to recenzowane czasopismo ze streszczeniami
w jezyku angielskim, publikujace artykuly promujace postgp
w technice przetworstwa zywnos$ci oraz nauki ekonomiczne,
ekologig, zarzadzanie i przedsigbiorczos¢.

Dokonali$my istotnych zmian w zakresie funkcjonowania
biblioteki. Zaistniate zmiany obejmuja zarowno strong formal-
na dziatalnosci biblioteki (jak zmiana regulaminow, zakresow
obowiazkow, okreslenie profilu gromadzenia zbiorow), jak
merytoryczno-organizacyjna (uporzadkowanie ksiggozbioru,
przeprowadzenie skontrum, wydzielenie archiwaliow uczel-
nianych, cimeliéw, nowo$ci wydawniczych, czasopism...).
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W ramach opracowanej koncepcji rozwoju biblioteki na
najblizsze lata prowadzi si¢ cykliczne badania ankietowe do-
tyczace funkcjonowania biblioteki, szeroko zakrojona wymia-
n¢ wydawnictw migdzybibliotecznych.

Z inicjatywy Wydziatlu Informatyki dzigki wysitkom Dzie-
kana doc. dr. Waldemara Szulca zostaty uruchomione w minio-
nym roku akademickim 2 laboratoria systemow alarmowych,
ktére wzbogacaja program dydaktyczny. Do konca roku 2009
powstanie pelny zespot laboratoriow alarmowych zawierajacy
42 stanowiska zarowno badawcze, jak i dydaktyczne.

Teraz do Was zwracam si¢ Studenci I roku. Pan Zalozy-
ciel — Rektor profesor Stanistaw Dawidziuk stworzyt Wam
idealne warunki do nauki i rozwoju tezyzny fizycznej. Pigkne
sale wyktadowe, basen, boisko, sale sportowe sag do Waszej
dyspozycji.

Nowy rok akademicki stanowi¢ bedzie rok kontynuowa-
nia waznych inicjatyw podjgtych przez Samorzad Studencki.
Do nich zaliczam m.in. zainicjowana w roku akademickim
2008/2009 gazete studencka pod nazwa ,,Feniks”. To waz-
ny krok w kierunku uaktywnienia spoteczno$ci studenckiej
i zwigkszenia jej zaangazowania w codzienne zycie Uczelni.
»Feniks” jest — poza strong internetowa Uczelni — znakomita
forma przyblizania studentom os6b oraz wydarzen, jakie maja
miejsce w naszej Uczelni.

Z inicjatywy Wydziatu Prawa i Administracji dzigki stara-
niom Dziekana prof. Stanistawa Pikulskiego zorganizowano
Studencka Klinik¢ Prawa, ktora rozpoczg¢la swoja dziatalnosé
w II semestrze roku akademickiego 2008/2009.

W kazdej sprawie studenci z klientami mieli przynajmniej
dwukrotny kontakt. Problematyka analizowanych spraw to
przede wszystkim sprawy dotyczace lokali komunalnych, po-
dziatu majatku wspdlnego malzonkow oraz prawo rodzinne ze
szczegbdlnym uwzglednieniem wsparcia dla samotnych matek.

Klienci to gtéwnie mieszkancy Pragi, ale zdarzaly si¢ row-
niez osoby spoza Warszawy (np. Zyrardow).

Studenci udzielali porad prawnych w formie pisemnej (do-
kumentacja do wgladu w archiwum poradni).

Sytuacja dogodna byloby utworzenie tzw. laboratorium
porad prawnych, gdzie studenci mieliby dostgp do bazy LEX
i staly kontakt w wyznaczonych godzinach z jakim§ pracow-
nikiem naukowym, ktoéry koordynowatby ich pracg nad opi-
niami prawnymi.

Pragne takze podkresli¢ aktywnos$¢ studentow w zakresie
rozwoju sportu. W ramach AZS istnieje wiele sekcji, ktore
osiagaja dobre wyniki w rozgrywkach uczelnianych.

Na zakonczenie chcialbym serdecznie podzigkowac¢ za har-
monijng wspolpracg. Wyrazam wdzigcznos¢ Panu Zatozycie-
lowi — Rektorowi Honorowemu Profesorowi Dr. Stanistawowi
Dawidziukowi za wiele inicjatyw i pelne zaangazowanie w
sprawy Uczelni. Stowa serdecznych podzigkowan kieruj¢ pod
adresem Wielkiego Senatu, ktory wykazuje troskg o prawi-
dlowy rozwoj Uczelni. Wyrazam stowa podzigkowania Panu
Kanclerzowi Mgr. Radostawowi Dawidziukowi, ktory dba
o dobra kondycje finansowa Uczelni. Dzigkuj¢ serdecznie Pan-
stwu Prorektorom Dr Joannie Michalak i Doc. dr. Krzysztofowi
Kaweckiemu za znaczny wktad w rozwoj uczelni. Chylg czoto
przed gronem wybitnych profesoréw, ktorzy nie szczedza wy-
sitkow, aby w pelni realizowaé ambitne plany dydaktyczne,
a swoimi pracami naukowymi wzbogaca¢ naukg polska. Catej
kadrze naukowo-dydaktycznej sktadam serdeczne podzigko-
wania za trud dydaktyczny. Stowa specjalnych podzigkowan
kieruj¢ pod adresem pracownikéw administracji. Ich wysitek
nie jest do przecenienia.

Last but not least. Dzigkuj¢ takze studentom za ich postawe.
Dobrze sig uczyli i nie sprawiali klopotow wychowawczych.

Scientia nulla res praestentior — zadna rzecz nie jest cen-
niejsza od wiedzy! Jeszcze jedna ogodlna refleksja. Cztowiek
ma tyle wladzy, ile ma rozumu. Dazmy zatem do rozszerzenia
wiadzy dla dobra ogdlnego.
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Wystapienie Zalozyciela — Rektora
Honorowego WSM

Prof. dr. Stanislawa DAWIDZIUKA

Magnificencjo!
Dostojny Senacie!
Szanowni Panstwo!

Drodzy Studenci!

Prawie na kazdej inauguracji méwimy o absolwentach,
publikacjach, konferencjach itp., a prawie wcale o misji
Uczelni i jej kadry naukowej. Czgsto sami prowadzac wy-
ktad nie zdajemy sobie sprawy — jakie zmiany wywota tres¢
wyktadu w umystach naszych studentow.

Ta kwestia niedostrzegana jest i przez nasze wtadze, przez
$rodki masowego przekazu oraz politykéw. Majac to na uwa-
dze przeanalizujmy nastepujace motto J. Zamoyskiego:

,,Takie Rzeczypospolite jakie mlodziezy chowanie”. Czy
motto to w czasie, kiedy od kilku lat Resort wymys$la kaz-
dego dnia coraz to nowe reformatorskie pomysty, oparte nie
na badaniach, a na politycznych decyzjach, pozwala spetni¢
t¢ misj¢? Jak moze lekarz bez wynikéw badan postawi¢ dia-
gnozg o stanie zdrowia pacjenta lub jak pilot moze prowadzié¢
samolot bez zadnego wskaznika? Jak si¢ okazuje niektorzy
politycy to potrafia. Czy tego rodzaju sytuacja pozwala wia-
$ciwie dokonczy¢ szlif diamentow, ktore otrzymaliSmy ze
szkot $rednich?

Uczelnig zaktadaliémy z mys$la o mlodziezy pochodzace;j
z niezamoznych rodzin i do chwili obecnej spelnia ona tg
misj¢. Pigtnasty rok czynimy wszystko, aby stworzy¢ mto-
dziezy takie warunki do studiowania, jakie zapewniaja re-
nomowane uczelnie publiczne i jak Panstwo widzicie udato
si¢ to osiagnad. Jezeli budujemy dom, musimy odmowi¢ so-
bie wielu przyjemnosci i odpoczynku — dotyczy to zar6wno
pracownikow WSM, jak i studentéw. Brak dotacji stanowi
pewna barier¢ utrudniajaca mtodziezy dostgp na uczelnie
odptatne, zubaza tez proces ksztalcenia.

Sytuacja ta nie ma jednak wigkszego wplywu na oceng
Uczelni czy to publicznych czy niepublicznych i tu i tu sa
dobre i zfe.

Podstawowa roznica to tylko ta, ze jedne sa bezplatne,
na ktorych przewaznie studiuje mlodziez dobrze sytuowana,
po wielu korepetycjach i innych wspomagajacych zajgciach
(studia stacjonarne), a drugie odptatne, cho¢ konstytucja
stanowi inaczej. Nasuwa si¢ pytanie — dlaczego studenci
uczelni niepublicznych nie moga mie¢ doptat cho¢ w czgsci?
Szkoty podstawowe i $rednie maja doptaty i z tego tytulu nie
ma protestu, a ci, ktorym warunki nie pozwolily studiowac
bezplatnie, finansuja — mimo skromnych wilasnych §rodkow
finansowych, rdwniez i tych bezptatnych, ktérzy dysponuja
mozliwo$ciami platniczymi.

Bez wzgledu na rozwiazania, jakie przyjmie Minister-
stwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego oraz ustawodawstwo,
to Wyzsza Szkota Menedzerska zapewnia gruntowna wiedze
praktyczna i teoretyczna czyli takie kompetencje, ktorych RP

potrzebuje, ktore to pozwola na ciagle tworzenie nowych war-
tosci, zjednoczonej wspolnoty narodowej, grzebanie wasni,
zawis$ci 1 nienawisci.

Politycy powinni shuzy¢ nie sobie, nie partii, ale naro-
dowi, ktoremu zawdzigczaja wladzg, ze $wiadomoscia, ze
matka Ziemia dala nam zycie, ktore trzeba cenic i szanowac
jak matke, by nastgpne pokolenia mogtly tez korzystac z jej
dobrodziejstwa. Tylko jednos$¢ zapewnia sile i rozwdj. Histo-
ria pokazuje, ze na mapie nie ma mocarstw, w ktorych miaty
miejsce wewngtrzne konflikty i spory. Nasza historia, tez co$
na ten temat moze nam przekazac.

Uczelnia posiada strategi¢ dalszego rozwoju zatwierdzo-
na przez Senat, ktora nie tylko naktada zadania i obowiazki
zwiazane z dalszym rozwojem w zakresie uzyskiwania no-
wych stopni ksztatcenia (II-111-go), ale i badan, rozwoju kadry
naukowej, jak tez warunkow studiowania i niezbgednego do
tego wyposazenia dydaktycznego.

Szanowni Panstwo!

Zawsze warto uczy¢ sig i studiowac, gdyz kraje zacofane
sa biedne i stabe — miejmy to na uwadze. Petrarca powiedziat
,~chwila zycia w chwale jest wigcej warta od stuleci zycia bez-
imiennego”.

Zycze Panstwu, a szczegdlnie mtodziezy, ktéra wielkim
wysitkiem zdobywa kompetencje niezbgdne dla rozwoju na-
szej Ojczyzny, by chwila zycia w stawie obejmowata caly
Wasz zyciorys.

—WARSZAWA—
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Wystapienie Pawla SIWEGO

Przedstawiciela Studentow

Magnificencjo, Panie Rektorze!

Rektorze Zatozycielu!

Wysoki Senacie!

Wysokie Rady Wydzialow!

Szanowne Grono Nauczycieli Akademickich!
Przedstawiciele Administracji i Stuzb Uczelni!
Drodzy zaproszeni GoScie!

Drogie Kolezanki i Koledzy Studenci!
Szanowni Panstwo!

Mam zaszczyt wystapi¢ w imieniu studentow oraz Samo-
rzadu Studenckiego Naszej Uczelni w tym jakze doniostym
dniu — doniostym, poniewaz rozpoczynajacym Nowy Rok
Akademicki 2009/2010.

Chcialbym goraco powitaé przede wszystkim studentow,
zwlaszcza tych, ktdrzy rozpoczynaja swoja przygode z Wyz-
sza Szkota Menedzerska. Wierze, ze wakacyjny odpoczynek
dal Wam sil¢ by teraz w pelni poswigcic si¢ nauce.

Wtadze Uczelni stangly na wysokos$ci zadania i oferuja
nam nie tylko pickny gmach uczelniany, w pelni wyposazona
biblioteke czy nowoczesne laboratorium informatyczne ale
przede wszystkim zadbaty o to, aby ksztalcita Nas najlepsza
kadra naukowa, osoby znane, cenione i podziwiane.

Wyzsza Szkota Menedzerska to nie tylko nauka, to takze
miejsce do rozwijania swoich pasji czy zainteresowan. Rozne
Kota Naukowe, pracownie informatyczne, poradnia prawa,
hala sportowa, pelnowymiarowy basen czy zesp6l muzyczny
Sigma, to tylko niektdre z oferowanych form poszerzania Na-
szej wiedzy, umiejetnosci oraz spedzania czasu.

Jako Przewodniczacy Samorzadu Studenckiego chciatbym
serdecznie podzickowa¢ Wiadzom Uczelni za wspieranie Na-
szych inicjatyw oraz pomoc w ich realizacji.

W ubieglym roku udato nam si¢ powotaé¢ do zycia Stu-
dencka Gazetke, ktorej pierwszy numer wyszedl w naktadzie
ponad 1000 egzemplarzy i rozszedt si¢ migdzy Nami w zale-
dwie 2 dni. Pomagaliémy w organizacji Studenckiej Poradni
Prawa i w dalszym ciagu czynnie bierzemy w niej udziat, po-
magajac osobom najubozszym rozwiazywac ich najroézniejsze
problemy prawne. To tylko niektore z naszych planow, ktore
w ubiegltym roku doczekaty sig realizacji.

Korzystajac z okazji chciatbym zaprosi¢ wszystkich na or-
ganizowana przez Nas konferencj¢ naukowa, na ktorej swoj
wyktad wygtosi Premier Jan Krzysztof Bielecki. Wspdlnie
bedziemy zastanawiac si¢ jakie sa przyczyny obecnego kry-
zysu gospodarczego i jak go skutecznie pokonaé. Konferen-
cja ta odbegdzie si¢ w piatek 23 pazdziernika o godzinie 17:15
tutaj w auli gtownej Naszej Uczelni. W tym miejscu szcze-
golnie chcialbym podzigkowa¢ Dziekanowi Docentowi Woj-
ciechowskiemu za pomoc, zaangazowanie, cenne wskazowki
oraz zaufanie jakim Nas obdarzyt.

Chcialbym takze podzigkowa¢ kilku studentom za wkiad
w rozwoj zycia Studenckiego Naszej Uczelni, cztonkom Sa-
morzadu: Katarzynie Stempak, Krzysztofowi Siwemu i Ilo-
nie Pawlickiej, redaktorowi naczelnemu Gazetki Studenckie;j
Damianowi Kowalewskiemu oraz Pawlowi Mincewiczowi,
ktory w ubiegtym roku peil obowiazki Prze-
wodniczacego Komisji Stypendialnej. Dzigkuje
za po§wigcanie Swojego cennego czasu oraz bez-
interesowng pomoc w Naszych dziataniach.

Dzigkuje Wydawnictwu Wyzszej Szkoly Me-
nedzerskiej, zwlaszcza Panu Jarkowi Juszczakowi,
ktory pomaga Nam w najtrudniejszych chwilach,
a takze odpowiedzialny jest za przepigkna opra-
we techniczna wszystkich materiatdéw wydawa-
nych przez Samorzad Studencki.

Dzigkujac raz jeszcze wszystkim, dla ktorych
student jest najwazniejszy, za stworzenie wspa-
nialych warunkéw do nauki, rozwijania zainte-
resowan i pasji oraz za wspieranie nowych ini-
cjatyw, zyczg, aby ten Nowy Rok Akademicki
byt jeszcze lepszy od poprzedniego i aby kazdy
z Nas spetnit swoje cele zardbwno zawodowe jak
i prywatne.

Dzigkuj¢ bardzo za uwagg.
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Wyklad inauguracyjny
Prof. dr hab. Marka ROCKIEGO,
Senatora RP, Przewodniczacego
Klubu Senatoréw PO

SZKOLNICTWO WYZSZE — POZADANE
KIERUNKI ZMIAN

Magnificencjo!

Panie Rektorze!

Wysoki Senacie!

Panie i Panowie Profesorowie!
Dostojni GoScie!

Droga Mlodziezy Akademicka!

Wielki to zaszczyt dla mnie i szczegolnego rodzaju wyroz-
nienie, ze w tak istotnym dla spotecznos$ci akademickiej dniu
moge by¢ tu wsrdd Was i jeszeze jest dane mi skierowaé do
Was skromne stowo.

Pragng przede wszystkim za to umozliwienie z catego
serca podzigkowa¢ Panu Profesorowi Brunonowi Hotystowi
— Magnificencji, Rektorowi tejze Uczelni. Jest to dla mnie
szczegblna okazja by wyrazi¢ swoja wdzigczno$é za to, ze
kiedy$ jako studentowi wydziatu prawa, byto mi dane korzy-
sta¢ z wiedzy Pana Profesora, a pozniej przez 30 lat swojej
pracy prokuratorskiej wielokrotnie odwotywalem sig¢ do wie-
dzy i doswiadczenia Pana Profesora — wybitnego kryminali-
styka. Dzisiejszy dzien wszystkich nas napawa optymizmem,
bo oto rozpoczyna si¢ co$ nowego. Co§ nowego w zyciu spo-
tecznosci. We wszystko co nowe wchodzimy ufni 1 z petna
nadzieja, ze przyniesie to nam satysfakcje, ze przyniesie nam
to szczgscie, rados¢ 1 doprowadzi do upragnionego celu.

Jestem mile zaskoczony tym, co zastalem tutaj w tej
szkole. Nie tylko tym wspanialym obiektem, ale bytlem moc-
no podbudowany wystapieniami Pana Rektora Honorowe-
go i obecnie urzedujacego Pana Rektora. W szczegdlnosci
zwrocitem uwage na to, ze Szkota ktadzie nacisk nie tylko
na ksztalcenie wspaniatych kadr, nie tylko na ksztalcenie spe-
cjalistow w swej dziedzinie, ale ze ktadzie nacisk na wycho-
wanie. Tym przyznam si¢ szczerze bytem mocno zaskoczony
i jednoczeénie bardzo podbudowany, bo sam ze swej strony
wielokrotnie przy réznych okazjach zwracam na to uwage.
Stusznie przeciez méwit nasz wielki Polak, ze takie beda losy
Rzeczypospolitej, jak mlodziezy chowanie. Te stowa dzi$ nie
utracity ani na gram ze swej aktualnosci. Mato tego, przytocze¢
jeszcze innego Wieszcza, ktory z wyrzutem serca i z zalem
moéwit o tym, ze Polska, Polacy to pierwszy narod w $wie-
cie i ostatnie spoteczenstwo. I my dzi$ czgsto tego wiasnie
doswiadczamy. Doswiadczamy tego, ze nie potrafimy zago-
spodarowa¢ wolnosci. Ze nie mozemy, nie potrafimy walczyé
o prawde. Ze nie potrafimy uczciwie budowaé przysztosci na-
szego Panstwa. Stad moja taka wielka nadzieja, ze Wy studen-

ci wychowani w tej atmosferze bedziecie w sposob nalezyty
troszczyc¢ sig o losy Rzeczypospolitej. Wszystko co cheiatbym
powiedzie¢, w zasadzie sprowadza si¢ do bardzo patetycznych
stow, a czgsto juz takich sponiewieranych i odartych ze swej
godnosci. Takich jak patriotyzm, takich jak sumienie, jak ety-
ka. Czgsto spotykam sig, ze dla tych rzeczy dzi§ w naszej rze-
czywistosci nie ma miejsca. Ze nie mozna my$le¢ kategoriami
przesztosci, ze nie mozna mysle¢ kategoriami patriotyzmu.
To nie dla nas. Nas wszystkich interesuje dzi$ terazniejszosé¢
i przysztos¢. A ja powiadam, ze btedne jest to, kiedy przyszto-
$ci przeciwstawia sig przeszto$¢. Nic bardziej ztudnego. To
z przeszlosci wyrasta terazniejszosc i przysztos¢. Jan Pawet 11
przeciez mowit o tym, wielki Polak i napominat nas ,,...naréd,
ktéry odcina si¢ od korzeni, traci tozsamos¢...”. Wazne jest
tez aby$my wszyscy byli dobrymi ambasadorami Rzeczypo-
spolitej. Mamy przeciez ku temu petne podstawy. Mamy tylu
wspaniatych wyksztatconych ludzi, zapewne rowniez i z tej
Uczelni. A jakze czgsto tak bardzo samokrytyczni wobec sie-
bie. Przed kilkoma laty w jednym z Instytutow zachodnich
przeprowadzono badania na iloraz inteligencji. Bylem tym
bardzo podbudowany, bo przeprowadzat to jeden z instytutow
zachodnich — dzi$ nie pamigtam petnej nazwy i okazato sig, ze
Polacy, polska mlodziez egzekwo uplasowata si¢ na drugim
miejscu z przedstawicielami innego narodu. I jednoczesnie
przeprowadzono ranking samooceny. | co si¢ okazato? Pola-
cy oceniali sig¢ bardzo nisko. Plasowali si¢ w dolnych grani-
cach tabeli. Bo zawsze w nas jest to przeswiadczenie, ze jak
biedniejszy, to gorszy. Jak z biedniejszego kraju, to wchodzi
z kompleksami w ten §wiat. Mysle, Ze ostatnie sukcesy naszej
milodziezy, to, ze potrafia znalez¢ sobie miejsce na $wiecie,
ze osiagaja spektakularne sukcesy, powinno nas wszystkich
utwierdzi¢ w przekonaniu, ze powinni§my by¢ dumni. Dumni
w dobrym tego stowa znaczeniu z naszego Panstwa. Bardzo
boleje¢ nad tym, ze dzi$ przezywamy kryzys naszego Panstwa.
Poniewiera si¢ wszystkimi instytucjami panstwowymi. Za-
pewne jest to pewien oddech przesztosci, kiedy Panstwo to
Oni. W zwiazku z tym obywatele nie utozsamiali si¢ z tym
Panstwem. Ale dzi$, kiedy to Panstwo do nas nalezy, wszyscy
w réwnym stopniu, a moze powiem inaczej, w zaleznosci od
mozliwo$ci powinni$my si¢ stara¢ o budowanie prestizu i sza-
cunku dla Panstwa i dla jego instytucji. Chcg by¢ dobrze zro-
zumiany. Nalezy napigtnowac zto i glupotg — rowniez w wy-
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daniu politykow. Ale
nie wolno deprecjo-
nowa¢ Parlamentu,
Rzadu i wszystkich
najwazniejszych in-
stytucji w tym Pan-
stwie.  Podcinamy
wtedy sobie korzenie.
To my wystawiamy
si¢ na $miesznos¢.
Wszyscy  powinni-
$my i mamy ku temu
powody by by¢ naro-
dem dumnym. Dum-
nym ze swej przeszlo-
$ci. Dumnym z wta-
snych osiagnig¢. To
ze biedniejszym, to
nie znaczy gorszym.
Dlatego tez jeszcze
raz bardzo serdecznie
dzigkuje za dzisiej-
sze zaproszenie i zy-
cz¢ Panstwu samych
sukcesow w Nowym
Roku Akademickim.
Przywotam jeszcze stowa Jana Pawla II, ktory mowit ze Pol-
sce — ale myslg, ze nie tylko Polsce, ale i w ogole ludziom na
Swiecie potrzebni sa ludzie sumienia. Powiem to z cata moca
jako prawnik, ze nie da si¢ zycia spotecznego i panstwowego

niem przyjatem slowa Pana Rektora, ze w tej Uczelni kladzie
si¢ nacisk na wychowanie czlowieka, na ksztaltowanie jego
osobowo$ci a nie tylko na sam rozwdj intelektu.

Wszystkim Panstwu w tym Nowym Roku zycze wiele sa-
tysfakcji. Szczgs¢ Boze. Dzigkuje.

oprze¢ tylko na literze prawa. Potrzebna jest etyka w kazdej
dziedzinie. Potrzebne jest sumienie. Dlatego z wielkim uzna-
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WPLYW DODATKU SKROBI NA KINETYKE ADSORPCJI
| WLASCIWOSCI MECHANICZNE POWY.OK SOJOWYCH®

W artykule przedstawiono badania dotyczqgce wpfywu dodatku skrobi utlenionej na kinetyke adsorpcji pary wodnej i w/asciwo-
sci mechaniczne pow/ok sojowych. Zbadano pow/oki sojowe zawierajqce izolat biafek sojowych i glicerol z dodatkiem skrobi
utlenionej. Badania wykazaty, ze modyfikacja skfadu surowcowego poprzez dodatek skrobi wp/ynefa na wfasciwosci sorpcyjne i

mechaniczne jadalnych pow/ok sojowych.
Stowa kluczowe: powf/oki jadalne, wfasciwosci fizyczne.

WSTEP

Wzrost zainteresowania produktami o dtugim okresie przy-
datnosci do spozycia przyczynia sie do rozwoju nowych tech-
nologii i zastosowan. Wsréd powtok stosowanych do zywno-
$ci mozna wyrézni¢ powtoki jadalne, otrzymywane z réznych
substancji naturalnych, gtéwnie biatek, polisacharyddw i/lub
ttuszczy [3]. Powtoki jadalne znalazty zastosowanie gtownie
do owocOw w celu zapewnienia odpowiedniej przepuszczal-
nosci pary wodnej, dzigki czemu procesy dojrzewania ulegaja
opdznieniu [1].

Czesto powtoki biatkowe uzywane sa w przemysle far-
maceutycznym oraz do przedtuzenia trwatosci produktéw
spozywczych. Najbardziej znane ich zastosowanie w pro-
cesie powlekania to kolagenowe ostonki na kietbasach,
zelatynowe kapsutki na lekach oraz powtoki zeinowe do
orzechéw wioskich i cukierkéw [3]. Powloki skrobiowe
uzywane sa do powlekania zywnosci i produkcji prepa-
ratow farmaceutycznych. Wynika to z ich izotropowosci,
bezzapachowosci, bezsmakowosci, przezroczystosci oraz
nietoksycznosci [6].

Zastosowanie biatka sojowego do produkcji powtok ja-
dalnych wynika z jego dobrych wtasciwosci funkcjonalnych,
odzywczych oraz nutraceutycznych [5]. Poznanie wiasciwo-
sci fizycznych powlok jadalnych pozwala na szersze zasto-
sowanie tych materiatéw [10]. Zainteresowanie badaczy sku-
pione jest na modyfikacjach powtok polimerowych, w celu
poprawy ich wiasciwosci

z zastosowaniem glicerolu jako $rodka plastyfikujacego. Zba-
dano kinetyke adsorpcji pary wodnej nad roztworem o aktyw-
nosci wody 0, 753 oraz wiasciwosci mechaniczne w postaci
sity zerwania i wydtuzenia powtok.

MATERIAL | METODY

Powtoki sojowe sporzadzono z wykorzystaniem nastepu-
jacych materiatéw: izolat biatek sojowych SUPRO 670 (Solae
Company, Solae LLC, ST. Louis, MO, USA), glicerol (POCH,
Gliwice), skrobia utleniona E1404 (Wielkopolskie Przedsie-
biorstwo Przemystu Ziemniaczanego SA, Staw). Wodne roz-
twory powtokotworcze zawierajace 7% biatka, 50% glicerolu
oraz 0, 5, 10, 15 i 20% skrobi utlenionej wzgledem biatka spo-
rzadzono przy zastosowaniu kilkusekundowej homogenizacji
przy uzyciu miksera Zelmer typu 371,5. pH roztworu zostato
dostosowane do poziomu 10+0, 1 za pomoca 1 M wodoro-
tlenku sodu [8]. Roztwory ogrzewano w tazni wodnej z wy-
trzasaniem 50 obr/min w temp. 70°C przez 20 min [7]. Szalki
Petriego o $rednicy 14 cm stanowity podtoze, na ktére nale-
wano jednakows ilos¢ substancji 14 mL. Roztwory powioko-
twaércze byty suszone w temp. 25°C w ciagu 20 godzin w po-
wietrzu o wilgotnosci wzglednej 40%. Otrzymane powtoki
przechowywano w srodowisku o wilgotnosci wzglednej 50%
przez 7 dni w temp. 25°C. W tab. 1 przedstawiono oznaczenia
powtok sojowych oraz sktad surowcowy roztworéw powio-
kotwarczych.

Tabela 1. Skfad surowcowy roztworéw powtokotworczych

barierowych, jak réwniez

zwickszenia wytrzymatosci | pogatek skrobi, | Izolat biatek Glicerol SKrobi Wod

mechanicznej [9]. % sojowych, g icerol, g rooia, g oda, g
Celem pracy zaprezen-

tOW&!’]Ej w artykule bylo 0 7 35 0,00 89,50

okreslenie wplywu dodat-

ku skrob? do powtok sojo- 5 7 35 035 89,15

wych na ich wybrane wia-

sciwosci fizyczne. W pracy 10 7 3,5 0,70 88,80

przedstawiono technologig

otrzymywania powlok ja- 15 7 35 1,05 88,45

dalnych biatkowo-skrobio-

wych na bazie izolatu biatek 20 7 3,5 1,40 88,10

sojowych i skrobi utleniongj
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Kinetyke adsorpcji pary wodnej oznaczano korzystajac ze
stanowiska zapewniajacego ciaglty pomiar masy probek. Do
badan uzyto wagi Mettler AE 240 z doktadnoscia 0,0001g
przystosowanej do pracy ciagtej w warunkach statej tempe-
ratury i wilgotnosci wzglednej powietrza. Kinetyke adsorpcji
pary wodnej przeprowadzono przy wilgotnosci wzglednej sro-
dowiska 0,753 w temperaturze 25°C przez 20 godzin w dwéch
powtorzeniach. Probke do badan Kinetycznych stanowito
okoto 1 g powtoki. Rozdrobniona powtoke w postaci ptatkdw
kwadratowych o boku okoto 5 mm umieszczano w naczynku
pomiarowym, a po umieszczeniu prébki w higrostacie, na wa-
dze mierzono zmiane jej masy, kt6ra rejestrowano przy pomo-
cy programu komputerowego POMIAR.

Wiasciwosci mechaniczne mierzono przy uzyciu tek-
sturometru TA-XT2i w dziesieciu powtoérzeniach. Powtoki
0 wymiarach 100x25 mm umieszczano pomiedzy dwie szcze-
Ki urzadzenia, ktére byty zawieszone w statej odlegtosci od
siebie wynoszacej 50 mm. Szczeki rozsuwaty sie z zadana
predkoscia 1 mm/s do momentu zerwania powtoki. Mierzono
site maksymalna rozerwania powtoki oraz odlegtos¢, na ktéra
zostata powtoka rozciagnieta w momencie jej zerwania. Bio-
rac pod uwage stata odlegtos¢ miedzy szczekami, wydtuzenie
powtoki wyrazono w procentach. Badanie przeprowadzono
w 10 powtdrzeniach.

Analize statystyczna, jednoczynnikowa analiz¢ warian-
cji, wykonano w programie StatGraphics 4.1. testem Tukey’a
w przedziale ufnosci 95%.

WYNIKI I DYSKUSJA

Na Rys. la. przedstawiono kinetyke zmian zawartosci
wody w powtokach sojowych z dodatkiem skrobi na poziomie
0, 5, 10, 15, 20%. Krzywe kinetyczne dla wszystkich anali-
zowanych powtok wykazaty podobny przebieg. Poczatkowa
zawartos¢ wody w powtokach wahata si¢ od 23,7 do 26,9 g
wody/100 g suchej substancji. Najwigksze zmiany zawartosci
wody obserwowano w pierwszych pieciu godzinach. Szybkosé¢
adsorpcji zmniejszata si¢ wraz z uptywem czasu (Rys. 1b).
W koncowej fazie pomiaru (20h) stan réwnowagi nie zostat
osiagnicty, powtoki nadal adsorbowaly wode zwigkszajac
swoja mase. Koncowa zawartos¢ wody w powtokach sojowo-
skrobiowych wahata si¢ od 66,5 do 68,4 g wody/100 g suchej
substancji. Powtoka bez dodatku skrobi wykazata najwicksza
ilos¢ zaabsorbowanej wody w czasie adsorpcji. Wraz ze wzra-
stajacym dodatkiem skrobi poziom zaabsorbowanej wody byt
coraz mniejszy. Analizujac szybkos¢ procesu adsorpcji pary
wodnej w funkcji zawartosci wody (Rys. 1c), mozna zauwa-
zy¢, ze wraz z przyrostem zawarto$ci wody proces jest coraz
wolniejszy. Dodatek skrobi do powtok sojowych wptynat na
niewielkie zmniejszenie szybkosci adsorpcji pary wodnej.

Na rys. 2 przedstawiono sit¢ zerwania badanych powtok
sojowych z dodatkiem skrobi. Najwyzsza wartos¢ sity zerwa-
nia 2,7 N wykazata powtoka o najwyzszym dodatku skrobi
20% wzgledem biatka, a najnizsza 1,2 N powtoka bez dodat-
ku. Wprowadzenie skrobi do powtok sojowych spowodowa-
to usztywnienie struktury powtok, co skutkowato uzyciem
wigkszej sity koniecznej do ich zerwania. Rozpatrujac wptyw
dodatku skrobi zaobserwowano, ze wraz ze wzrostem jej za-
wartosci powtoki wykazaty wyzsze sity zerwania. Analiza sta-
tystyczna wykazala, ze dodatek skrobi wptynat istotnie na sitg
zerwania powtok sojowych.
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Rys. 1. Kinetyka adsorpcji pary wodnej oraz szybkos¢ ad-
sorpcji pary wodnej w funkcji czasu i zawartosci
wody przez badane powioki sojowe z dodatkiem
skrobi utlenionej.

Na rys. 3 przedstawiono wydtuzenie powtok sojowych
z dodatkiem skrobi wyrazone w procentach. Wartosci wy-
dtuzenia powtok wahaty si¢ od 21,4 do 26,7%. Najmniej-
sze wydtuzenie 21,4% wykazata powtoka o dodatku skro-
bi w ilosci 15% wzgledem biatka, a najwyzsze powtoka
0 10% dodatku. Analizujac wptyw zawartosci skrobi na
wydtuzenie powtok sojowych mozna stwierdzi¢, ze przy
wprowadzeniu matych ilosci (5-10%), wydtuzenie wzrasta
lecz przy wyzszych dodatkach (15-20%), jest ono zblizone
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do wartosci dla powtok utworzonych tylko z biatka sojo-
wego. Na postawie analizy statystycznej mozna stwierdzi¢,
ze tylko dodatek skrobi w ilosci 5 i 10% wzgledem biatka
wptynat istotnie na wydtuzenie powtok sojowych. Podobnie
Rhim i wsp. [7] badajac powtoki sojowe ze skrobia utlenio-
na wykazali, ze przy dodatku skrobi 5% wzgledem biatka
wydtuzenie powtok sojowych wzrasta, lecz przy wyzszych
dodatkach skrobi jest mniejsze od wydtuzenia dla powto-
Ki bez skrobi. W pdzniejszej pracy Rhim i wsp. [8] mo-
dyfikowali wiasciwosci fizyczne powtok sojowych poprzez
dodatek dodecylosiarczanu sodu (SDS) w ilosci od 5 do
40% wzgledem biatka. Przeprowadzone analizy wykazaty
istotny wptyw dodatku zwiazku na site zerwania i wydtu-
zenie powltok, ktérych wartosci wzrastaty przy mniejszych
dodatkach zwiazku i malaty przy wyzszych na poziomie 30
i 40% wzgledem biatka.

Te
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0
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Dodatek skrobi, %

Rys. 2.  Sita zerwania powtok sojowych z dodatkiem skro-
bi, (a, b) — te same litery oznaczaja brak réznic sta-
tystycznych.
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Rys. 3. Wydtuzenie powtok sojowych z dodatkiem skrobi,

(a, b) — te same litery oznaczaja brak rdéznic staty-
stycznych.

Ro6znorodnos¢ technik i sposobdéw otrzymywania po-
wiok jadalnych wskazuje, jak wiele jest mozliwosci wyko-
rzystania naturalnych polimeréw do powlekania w zalezno-
sci od funkcji i przeznaczenia. W wyniku poszukiwan coraz

nowszych i lepszych rozwiazan powstaje wiele prac doty-
czacych powtok ztozonych z kilku sktadnikow. Li i wsp. [4]
badali powtoki ztozone z biatka sojowego i skrobi kukury-
dzianej. Wykazali, ze mniejsze ilosci dodatku skrobi do po-
wiok biatkowych pozwala otrzymac ciagta, zwarta i gtadka
strukture. Przy wyzszych zawartosciach skrobi dochodzi
do zelifikacji co znacznie zmienia strukture powtok.

W powtokach jadalnych utworzonych z udziatem izola-
tu sojowego i polisacharydéw pojawiaja sie oddziatywania
elektrostatyczne pomiedzy czasteczkami biatek i polisacha-
rydu. Utworzone kompleksy polepszaja rozpuszczalnosé
w zakresie stanu bliskiego punktowi izoelektrycznemu.
Wydatne polepszenie rozpuszczalnosci biatek sojowych
w szerokim zakresie wartosci pH jest rezultatem wytworze-
nia wiazan kowalencyjnych pomiedzy czasteczkami biatek
i polisacharydéw [11].

Opisane badania wskazuja, ze istnieja mozliwosci dal-
szego ulepszania uzytkowych wiasciwosci powtok jadal-
nych. Szersze ich wykorzystanie w przedtuzaniu trwatosci
produktéw spozywczych, w tym $wiezych owocow i wa-
rzyw, zalezy od postepu w badaniach nad doskonaleniem
wiasciwosci funkcjonalnych i uzytkowych. Modyfikacja
powlok sojowych poprzez wprowadzenie weglowoda-
néw do roztworu powlokotworczego jest obiecujaca me-
toda kontrolowania ich wiasciwosci fizycznych. Metody
modyfikacji sa opracowywane by ulepszy¢ wiasciwosci
funkcjonalne takiego biatka poprzez zmiang molekularnej
struktury lub konformacje, przez fizyczne, chemiczne badz
enzymatyczne czynniki na poszczegdlnych poziomach
— w potaczeniu z roznymi weglowodanami, biatkami badz
ttuszczami.

PODSUMOWANIE

Dodatek skrobi utlenionej na poziomie 5, 10, 15 i 20%
wzgledem biatka wptynat na zmiang ich wiasciwosci sorp-
cyjnych i mechanicznych. Powtoki o zwigkszajacym sie
poziomie dodatku skrobi wykazywaty odpowiednio nizsza
zdolno$¢ do adsorpcji pary wodnej w srodowisku o wilgot-
nosci wzglednej 75, 3%. Dodatek skrobi do powtok sojo-
wych wptynat istotnie na site zerwania, ktéra zwigkszata
si¢ wraz ze wzrastajaca zawartoscia skrobi. Wydtuzenie
powtok sojowych wzrosto tylko w przypadku 5 i 10% do-
datku skrobi, wigksze ilosci dodatku skrobi w powtokach
nie wptywaty na ich wydtuzenie.

Przedstawione badania opisuja jedna z form modyfika-
cji powtok biatkowych umozliwiajaca zastosowanie ich do
konkretnych procesdw w przemysle spozywczym.
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EFFECT OF OXIDIZED STARCH ON THE
PHYSICAL PROPERTIES OF SOY PROTEIN
BASED EDIBLE COATINGS

SUMMARY

The influence of oxidized starch on adsorption kinetics
and mechanical properties of soy protein coating was an aim
of the presented research. Coatings from protein at 7% and
glycerol at 50% of protein, and oxidized starch from 5 to 20% of
protein were analyzed. The research shown that modification of
chemical composition through use of different oxidized starch
amounts determined sorption and mechanical properties of
soy protein-based edible coatings.

Key words: edible coatings, physical properties.
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ANALIZA MIKROSTRUKTURY NASION GORCZYCY
W KONTEKSCIE ICH OBLUSKIWANIA®

W pracy zaprezentowanej w artykule wykonano pomiary mikrostruktury nasion gorczycy biafej. Analize mikrostruktury na po-
trzeby procesu ob/uskiwania wykonano na mikroskopie elektronowym typu JEOL model JSN 5310. Na zdjeciach przekroju nasion
wybrano miejsca, w ktorych mogq wystgpi¢ prawdopodobne pekniecia podczas obZuskiwania. Predkos¢ obwodowa tarcz obZuski-
wacza wynosifa od 29,9 do 39,9 m/s. Wilgotnos¢ nasion wynosifa od 6,5 do 5%.

Stowa kluczowe: nasiona gorczycy biafej, mikrostruk-
tura, obfuskiwanie, struktura zewnetrzna, okrywa nasienna,
liscienie.

WSTEP

Gorczyca, to jednoroczna, oleista, zotto kwitnaca ro-
slina z rodziny krzyzowych (Brassicaceae — kapusiowate).
Najbardziej znana ze wszystkich gatunkéw gorczyc jest
gorczyca biata zwana modra. Ma ona najwigksze znaczenie
gospodarcze. Jest podstawowym surowcem do produkcji
musztard, przypraw, a takze jako roslina na zielona masg.
Jasne nasiona charakteryzuja sie wigksza niz czarne zawar-
toscig ttuszczu i biatka, oraz mniejsza zawartoscia wiokna
w okrywie. Nasiona gorczycy biatej poddaje si¢ proceso-
wi obtukiwania w wyniku ktérego nastepuje pozbycie sie
szkodliwych substancji jakimi sa, duze ilosci btonnika
i widkien surowych. Szkodliwos¢ widkna polega na ogra-
niczeniu przyswajania zwiazkéw mineralnych takich jak
magnez, miedz, cynk [6].

Opisu procesu obtuskiwania nasion oraz pekania okrywy
nasiennej w réznego rodzaju urzadzeniach podjeto sie wie-
lu badaczy [Grochowicz i in. 1994, Mieszkalski 1999, Rawa
1988 i in., Sarniak 1997, Anders 2002, Mankowski 2004, Le-
wandowski 1998]. Opisywane byty gtéwnie nasiona rzepaku,
tubinu, bobiku i grochu.

Wysokie wymagania stawiane produktom zywnos$ciowym
sa powodem poszukiwania surowcéw o jak najwyzszych wa-
lorach jakosciowych. Od budowy morfolgiczno-anatomicznej
nasion oraz ich mikrostruktury zalezy wybor wiasciwego spo-
sobu usuwania okrywy nasiennej w procesie obtuskiwania.

Wielkos¢ nasion gorczycy zawiera si¢ w przedziale 1,5 do
3,2 mm i uzalezniona jest od gatunku oraz odmiany a takze od
warunkéw meteorologicznych wystepujacych w roku plono-
wania [8]. Cechy geometryczne i mechaniczne nasion w skali
makro i mikro maja wptyw na dobor parametrow roboczych
obtuskiwacza.

W pracy przedstawiono (na podstawie zdje¢ mikroskopo-
wych) wyniki badan morfologicznych nasion gorczycy. Struk-
ture mikroskopowa nasiona gorczycy biatej poddano analizie
w kontekscie obtuskiwania.

Celem artykulu jest prezentacja pomiaréw mikro-
struktury nasion gorczycy biatej w kontekscie procesu ob-
tuskiwania.

METODYKA BADAN

Materiatem do badan byty nasiona gorczycy biatej od-
miany Nakielska. Materiat do badan przechowywany byt
w pomieszczeniach o statej temperaturze 17° C i o statej
wilgotnosci wynoszacej 55%. Wilgotnos¢ nasion, ktdra
wynosita od 6,5 do 8%, okreslono wg PN-EN ISO 665:
2004. Przeanalizowane zostaty te fragmenty budowy mor-
fologicznej nasion, ktére maja wptyw na proces obtuskiwa-
nia. Probki wybranych przekrojéw nasion zostaty napylone
czasteczkami ztota przez 30 sekund w napylarce proznio-
wej typu JSC - 1200. Po wykonaniu tej czynnosci prob-
ke umieszczono w mikroskopie elektronowym typu JEOL
model JSN 5310 LW. Zdjecie wykonano metoda skaningo-
wa. Stosowane byty powigkszenia obrazu i czgsci morfo-
logicznych od 35 do 750x. Obtuskiwanie nasion wykona-
no na poziomym obtuskiwaczu tarczowym wyposazonym
w $ciernice korundowe o $rednicy 220 mm umieszczone
na wale pod katem 4°. Szczelina migdzy zewngtrzna kra-
wedzig tarczy ciernej a dnem cylindra wynosita 1,5 mm.
Predkos¢ obwodowa byta regulowana od n = 29,93 m/s do
n = 39,93 m/s. Nasiona ze zbiornika zsypywaty si¢ gra-
witacyjnie w przestrzen robocza. Urzadzenie obtuskujace
uruchamiane byto na okoto 2 minuty. Po obtuskaniu nasion
uzyskana mieszanine zsypano do naczynia laboratoryjnego
i rozdzielono na separatorze pneumatycznym typu Petkus
K —293 przy przeptywie powietrza wynoszacym 2,42 <V,
< 6,6 m/s. Rozdzielone frakcje czgsci morfologicznych wa-
z0no na wadze z doktadnoscia do 0,01 g. Uzyskano trzy
podstawowe frakcje tj. liscienie, nasiona nie obtuskane
i okrywe. Z frakcji okrywy wyizolowano za pomoca sita
o $rednicy otworow 1,2 mm frakcje rozdrobnionych liscie-
ni i okrywy.
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WYNIKI BADAN | ICH ANALIZA

Analiza przekroju obrazéw mikroskopowych nasion gor-
czycy biatej pozwolita opisa¢ budowg czgsci morfologicznych
nasion majaca podstawowe znaczenie w procesie obtuskiwa-
nia. Na rys. 1. przedstawiono przekroj nasiona gorczycy bia-
tej, na ktérym widoczna jest struktura liscieni, zarodka i przy-
legajacej okrywy nasiennej. Ksztatt nasiona jest nieregularny,
zblizony do kulistego.

Rys. 1.  Przekrdj poprzeczny nasiona gorczycy powiekszo-

nego 35x.

Okrywa nasienna nie jest jednakowej grubosci na catej po-
wierzchni obwodu.

Analizujac przekroj poprzeczny nasiona gorczycy biatej
mozna zaproponowa¢ metode wielokrotnych uderzen nasiona
0 czgsci robocze obtuskiwacza. W wyniku tych uderzen nasta-
pi rozpad nasiona na cze¢sci morfologiczne. Uwolnione czgsci
wewnetrzne tj. (liscienie wewnetrzne i zewngtrzne oraz ko-
rzonek zarodkowy) a takze czesci okrywy nasiennej utworza
mieszaning, ktora nalezy podda¢ procesowi separacji. Widok
przekroju okrywy nasiennej przy liscieniach rys. 2. ukazuje
strukturg budowy liscieni. Mikrostruktura budowy liscieni jest
niejednorodna i sktada sie z warstw, w ktérych widoczne sa
zagtebienia i pory. Struktura zewngtrzna powierzchni liscienia
jest nieregularna, wystepuja na niej puste mikroszczeliny.

Rys. 2. Przekrdj okrywy i liscieni powiekszone 200x: a —
liscienie, b — okrywa nasienna, ¢ — powierzchnia
liscieni, d — powierzchnia wewnetrzna okrywy na-

siennej.

Struktura budowy okrywy nasiennej jest bardzo ztozona ze
wzgledu na r6znorodnos¢ form anatomicznych. Powierzchnia
okrywy przy liscieniach jest porowata z oddzielajacymi sie
warstwami. Réznica grubosci okrywy nasiennej wynosi ok.
50 um. Okrywa ostaniajaca czesci wewnetrzne nasiona gor-
czycy jest oddalona od powierzchni liscieni o okoto 100 pm.
Oddalenie to powoduje, ze oddzielenie jej jest mozliwe w pro-
cesie obtuskiwania nasion gorczycy rys. 2, rys. 4.

Budowa liscieni zewnetrznych jak i wewnetrznych nie jest
jednorodna, wystepuja liczne zagtebienia i pory. Widoczne sa
granice podziatu liscieni rys. 3.Elementem roboczym obtu-
skiwacza dla nasion gorczycy biatej moze by¢ tarcza $cierna.
Tarcza $cierna jako element konstrukcyjny obtuskiwacza jest
znacznie twardsza od struktury nasiona jako materiatu biolo-
gicznego. W wyniku zderzenia nastepuje ugiecie i wgtebienie
sie materiatu tarczy w strukture zewnetrzna nasiona powodu-
jac pekniecie okrywy. Po odbiciu sie od tarczy nasiono uderza
0 obudowe cylindra. W wyniku energii uderzenia uwolnione
zostaja czesci wewnetrzne (liscienie i zarodek).

Rys. 3. Przekrdj okrywy nasiennej przy korzonku zarodko-
wym gorczycy biatej powiekszone 150x: a — grani-
ce podziatu liscieni, b — granica przylegania okry-

wy nasiennej do liscieni.

Budowa liscieni znacznie rozni si¢ od budowy okrywy na-
siennej.

Poréwnujac budowe okrywy nasiennej gorczycy przy ko-
rzonku zarodkowym mozna stwierdzi¢, ze nie jest jednakowej
grubosci. Grubos¢ okrywy wynosi od 100 do 150 um.

Okrywa nasienna gorczycy sklada sie z warstwy ze-
wnetrznej i wewnetrznej. Obserwujac budowe okrywy na-
siennej mozna okresli¢c mozliwe miejsca pekniecia warstwy
wierzchniej w chwili zderzenia z tarcza obtuskiwacza rys. 4 b.
W miejscach tych widoczne sa granice podziatu czesci mor-
fologicznych okrywy nasiennej. Miejsce przylegania okrywy
nasiennej do liscieni (rys. 4.c.), ktére jest nieréwne i pofatdo-
wane, jest oddalone od liscieni. Oddzielenie okrywy nasien-
nej jest mozliwe do przeprowadzenia w procesie obtuskiwa-
nia. Obserwujac powierzchnie przylegania od strony liscieni
mozna zauwazy¢, ze Wystepuja na niej znaczne nieréwnosci
(rys. 4.d.). Podobnie powierzchnia wewnetrzna okrywy na-
siennej od strony liscieni (rys. 4.e.) pokryta jest licznymi
wglebieniami.
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Rys. 4.

Rys. 5.

Tabela
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Przekro6j okrywy nasiennej i liscieni gorczycy po-
wigkszone 500x: a — wglebienia na powierzchni,
b — mozliwe miejsca peknigcia okrywy w wyniku
uderzenia, ¢ — miejsce przylegania okrywy nasien-
nej do liscieni, d — powierzchnia przylegania od stro-
ny liscieni, e — powierzchnia przylegania od strony
okrywy nasiennej.

Widok struktury zewnetrznej okrywy nasiennej
gorczycy biatej powiekszonej 750x: 1 — obszar wy-
brzuszenia (uwypuklenia), 2 — obszar wgtebien.

1. Wyniki badan obtuskiwania gorczycy biatej odmia-
ny Nakielska przy zastosowaniu tarcz sciernych

Powierzchnia zewnetrzna okrywy okreslana jako warstwa
epidermalna zbudowana jest z jednej lub kilku warstw petnia-
cych funkcje ochronne nasion. Warstwa ta moze by¢ pokryta
woskiem o strukturze licznych poréw i wybrzuszen zewnetrz-
nych, ktére maja znaczny wptyw na proces obtuskiwaniarys. 5.
Analizujac strukture powierzchni okrywy nasiennej mozna
przyja¢, ze nieregularny ksztatt (miedzy innymi uwypuklenia
okrywy), w ktory uderza tarcza $cierna obtuskiwacza, powo-
duje utatwienie procesu pekania warstwy wierzchniej.

Analizujac wyniki badan zawartych w tabeli 1. mozna
stwierdzi¢ ze zastosowane tarcze $cierne jako element robo-
czy obtuskiwacza, ktére wykonuja ztozony ruch obrotowy,
skutecznie obtuskuja nasiona gorczycy biatej.

Stosujac w procesie obtuskiwania nasion gorczycy Kat
pochylenia tarcz sciernych (o srednicy 220 mm) wzgledem
ptaszczyzny prostopadtej do osi poziomej gtowicy obrotowej
4° oraz predkos¢ obrotowa tarcz ciernych w granicach 2600-
3400 obr./min., skutecznos¢ obtuskiwania miesci si¢ w prze-
dziale ok. 74-95%.

WNIOSKI

1. Z przeprowadzonych badan morfologicznych budowy
nasiona gorczycy wynika, ze liscienie sa wyraznie oddzielone
od okrywy nasiennej dzigki czemu mozliwe jest spowodowa-
nie peknigcia okrywy nasiennej w wyniku uderzen elementu
roboczego obtuskiwacza.

2. Analizujac mikrostrukturg okrywy nasiennej gorczycy
mozna stwierdzi¢, ze nie jest ona jednakowej grubosci na ca-
tej powierzchni a jej struktura zewnetrzna jest porowata i wi-
doczne sa na niej wglebienia, co utatwia proces obtuskiwania
nasion obtuskiwaczem wyposazonym w tarcze scierne.

3. Badania mikrostruktury nasion gorczycy potwierdzone
skutecznoscia procesu obtuskiwania powyzej 95% $wiadcza
0 wilasciwym doborze parametrdw pracy urzadzenia obtusku-
jacego tj. predkosci obrotowej w zakresie od 2600 do 3400
obr/min, $rednicy tarczy ciernej 220 mm, kata pochylenia
tarcz ciernych wzgledem ptaszczyzny prostopadtej do osi po-
ziomej gtowicy obrotowej w zakresie od 2 do 6°.
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ANALYSIS OF THE MICROSTRUCTURE
OF MUSTARD SEEDS IN THE CONTEXT
OF THEIR DEHULING

SUMMARY

The work performed measurements of the microstructure of
white mustard. Microstructure analysis was performed for the
dehulling process. Microstructure analysis was performed on
the seed of electron microscopy type JEOL model JSN 5310.
On cross-sectional images of seeds selected locations where
cracks may occur the probable during dehulling. Peripheral
speed dials husk-sheller ranged from 29.9 to 39.9 m/s. Seed
moisture content ranged from 6.5 to 5%.
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WEASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACE | ZAWARTOSC
ZWIAZKOW POLIFENOLOWYCH W RYNKOWYCH SOKACH
WARZYWNYCH Z PRODUKCJI EKOLOGICZNEJ
| KONWENCJONALNEJ®

W pracy zaprezentowanej w artykule poréwnano zawartos¢ zwigzkow polifenolowych oraz wfasciwosci przeciwutleniajgce rynko-
wych sokéw warzywnych pochodzgcych z upraw ekologicznych i konwencjonalnych. Wasciwosci przeciwutleniajgce sokdw ozna-
czono metodg spektrofotometryczng z wykorzystaniem rodnikéw ABTS i wyrazono jako TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capa-
city). Zawartos¢ zwigzkow polifenolowych ogé/em oznaczono metodg wg Singelton i Rossi, przedstawiajgc wyniki jako GAE (Gallic

Acid Equivalent).

Rynkowe soki pomidorowe z surowcéw ekologicznych posiaday istotnie mniejszq ilosé¢ zwigzkéw polifenolowych oraz wykazywafy
istotnie nizszg aktywnosé przeciwutleniajgcqg w poréwnaniu z sokami konwencjonalnymi, przy nizszej zawartosci suchej masy
w sokach ekologicznych. Soki marchwiowe ekologiczne i konwencjonalne posiadafy zblizong ilosé zwigzkdw polifenolowych. Wia-
sciwosci przeciwutleniajgce natomiast by#y wyzsze dla sokéw ekologicznych w poréwnaniu z konwencjonalnymi, mimo znaczgco

nizszej zawartosci suchej masy w sokach ekologicznych.

Stowa kluczowe: soki warzywne, wfasciwosci przeciwu-
tleniajgce, TEAC, ABTSe+, zwiqgzki polifenolowe, GAE, zyw-
nos¢ ekologiczna.

WSTEP

Produkcja ekologiczna stanowi coraz wiekszy obszar za-
interesowan ze wzgledu na rosnaca swiadomos¢ zywieniowa
konsumenta, ktéry poszukuje wyrobdw, takich jak soki, z pro-
dukcji bazujacej na srodkach naturalnych, nieprzetworzonych
technologicznie, tj. zywnosci z upraw ekologicznych.

Swiatowy rynek produktéw ekologicznych rozwija si¢
bardzo dynamicznie. Pod wzgledem wartosci rynku w Euro-
pie w czotdwece znajduja si¢ Niemcy, nastepnie Wielka Bryta-
nia, Wtochy i Francja. W 2007 r. rynek bioproduktéw wzrdst
najbardziej w Danii (0 33%), w Szwecji (0 26%), w Wielkiej
Brytanii (0 22%), w Niemczech (o 15%) oraz we Wioszech
(0 10%). Ze wzrostem rynku ekologicznego wiaze si¢ wzrost
upraw ekologicznych. Ich taczna powierzchnia na swiecie wy-
nosi ok. 30, 4 min ha. Najwiekszy obszar bioupraw znajduje
si¢ w Australii (12,3 min ha), nastgpnie w Chinach (2,3 min
ha), Argentynie (2,2 min ha) i USA (1,6 min ha). W Europie
jest ok. 8 miIn ha upraw ekologicznych. W 2007 r. powierzch-
nia upraw ekologicznych w Polsce wynosita 285 878 ha,
z czego 143 087 ha to uzytki rolne z certyfikatem zgodnosci,
a 142 791 ha to uzytki rolne w trakcie przestawiania produk-
cji na ekologiczna. W ostatnich latach odnotowano w Polsce
wzrost 0 65% liczby producentdw rolnych prowadzacych pro-
dukcje metodami ekologicznymi (2700 producentéw rolnych
w 2007 roku) i 0 130% liczby przetwérni produktow rolnictwa
ekologicznego (207 przetwdrni w 2007 r.). Ww. dane wska-
zuja wyraznie, ze produkty ekologiczne stanowia najszybciej
rozwijajacy sie segment rynku zywnosciowego [5].

Soki warzywne sa zrodtem cennych skiadnikdw bioaktyw-
nych o wiasciwosciach przeciwutleniajacych, tj.: zwiazkdw po-
lifenolowych, karotenoidéw (likopen, beta-karoten), witaminy
C, ponadto sa zrodtem sktadnikéw mineralnych (potas, magnez,
cynk, zelazo, wapn czy fosfor) oraz btonnika pokarmowego.
Dzieki tak wielkiemu bogactwu substancji bioaktywnych soki te
reguluja procesy metaboliczne, neutralizuja wolne rodniki, sty-
muluja uktad odpornosciowy, przeciwdziataja zaparciom, choro-
bom uktadu krazenia i zmianom nowotworowym [10, 2, 9].

Zawartos¢ zwiazkow bioaktywnych w sokach jest bardzo
zroznicowana i wiaze sie¢ z rodzajem uzytych warzyw, ich od-
miana, sposobem uprawy, warunkéw pogodowych oraz zasto-
sowana technologia produkcji [6]. Pomimo réznic wynikaja-
cych ze sposobu produkcji i odmian, soki uwazane sa za dobre
zrodto substancji aktywnych, polecane przez FAO/WHO na-
wet jako jedna z zalecanych pieciu porcji warzyw i owocow
dziennie [18]. Dlatego cieszy fakt, ze spozycie sokéw owoco-
wych i warzywnych jest coraz wigksze, w roku 2007 w Polsce
wynosito okoto 1 litra miesigcznie na jedna osobe [7].

Celem artykulu jest prezentacja wynikoéw badan doty-
czacych wlasciwosci przeciwutleniajacych oraz zawartosci
zwigzkdw polifenolowych w rynkowych sokach warzyw-
nych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej.

MATERIAL. | METODY BADAN

Materiat badawczy stanowity rynkowe soki pomidorowe
i marchwiowe wyprodukowane z surowcéw ekologicznych
i konwencjonalnych dostgpne na polskim rynku w 2008 roku.
Badaniom poddano 12 probek sokdw.

Wiasciwosci przeciwutleniajace sokéw oznaczono meto-
da spektrofotometryczna z wykorzystaniem rodnikow ABTS
i wyrazono jako TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Ca-
pacity) [12]. Zawartos¢ zwiazkéw polifenolowych ogoétem
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oznaczono metoda wg Singelton i Rossi, przedstawiajac wy-
niki jako GAE (Gallic Acid Equivalent). Wyniki przeliczono
réwniez na sucha mase.

Interpretacje statystyczna przeprowadzono w oparciu
0 jednoczynnikowa analize wariancji (p<0,05), przy wyko-
rzystaniu programu komputerowego: Statgraphic Plus wersja
5.1., zgodnie z obowiazujacymi zasadami.

WYNIKI BADAN

Soki pomidorowe

Zawartos$¢ zwigzkéw polifenolowych

Zawartos¢ zwiazkdw polifenolowych w badanych sokach
byta bardzo zréznicowana. Wykazano istotny wptyw zastoso-
wanej metody uprawy (ekologiczna, konwencjonalna) pomi-
doréw na zawartos¢ zwiazkéw polifenolowych w badanych
sokach pomidorowych (p<0,001). Istotnie nizsza zawarto$¢
tych zwiazkéw zawieraly soki ekologiczne w poréwnaniu
z konwencjonalnymi, zardwno po przeliczeniu na objetos¢
soku, jak réwniez na sucha mase (tab. 1, rys. 1).

Wiasciwosci przeciwutleniajace

Tabela 1. Zawartos¢ zwiazkdw polifenolowych w sokach pomidorowych i mar-

chwiowych ekologicznych oraz konwencjonalnych

Aktywnos¢ przeciwutleniajaca sokéw ekologicznych byta
dwukrotnie nizsza w poréwnaniu do sokéw konwencjonalnych.
Srednie poziomy wiasciwosci przeciwutleniajacych sokéw po-
midorowych ekologicznych i konwencjonalnych wynosity od-
powiednio 2,05 umole Troloxu/ml soku (36,45 pmole Troloxu/g
s.m) oraz 5,07 umole Troloxu/ml soku (79,68 umole Troloxu/g
s.m). Wykazano istotnie nizsze wiasciwosci przeciwutleniajace
w sokach ekologicznych w poréwnaniu z sokami konwencjonal-
nymi (tab. 2, rys. 2), co jest proporcjonalne do istotnie nizszej ilo-
$ci zwiazk6w polifenolowych w sokach ekologicznych. Rdznica
tych wiasciwosci byla istotna statystycznie (p<0,001) zaréwno
w przeliczeniu na objetos¢ soku, jak réwniez na sucha mase.

Soki marchwiowe

Zawartos$¢ zwigzkow polifenolowych

Soki marchwiowe z upraw ekologicznej i konwencjonal-
nej charakteryzowaty sie poréwnywalna zawartoscia zwiaz-
kow polifenolowych.

Srednia zawartos¢ tych zwiazkow w badanych sokach eko-
logicznych i konwencjonalnych wynosita odpowiednio 0,34 mg
kw. galusowego/ml soku (3,86 mg kw. galusowego/g s.m.)
i 0,36 mg kw. galusowego/ml soku (3,30 mg kw. galusowego/g
s.m.) (tab. 1, rys. 1). Wyykazano brak istotnie
statystycznych réznic migdzy zawartoscia
zwiazkow polifenolowych w sokach eko-

logicznych i konwencjonalnych, zaréwno

Rodzaj uprawy w przeliczeniu na objetos¢ soku (p=0,285),
SUFOWCOW Smak soku GAE mg kw. Galusowego/ml soku jak i na sucha mase (p=0,061).
pomidorowy 0,309+0,02 L . .
ekologiczny Wiasciwosci przeciwutleniajace
marchwiowy 0,339+0,011 Potencjat antyoksydacyjny sokdw mar-
chwiowych ekologicznych w poréwnaniu
pomidorowy 0,607+0,04 z sokami konwencjonalnymi byt nieistot-
konwencjonalny nie wyzszy zar6wno w przeliczeniu na ob-
marchwiowy 0,357+0,013 jetosé soku (p=0,226), jak i w przeliczeniu
na sucha maseg (p=0,022) (tab. 2, rys. 2).
11
10 DYSKUSJA
9 | Poréwnujac otrzymane w pracy wyniki za-
g wartosci zwiazkéw polifenolowych, wiasciwosci
g 8 1 przeciwutleniajacych oraz suchej masy w sokach
g 7 pomidorowych i marchwiowych z upraw ekolo-
s 6 gicznych i konwencjonalnych mozna stwierdzi¢,
§ ze nie wszystkie produkty ekologiczne posiadaja
g 5 wyzsze wartosci badanych parametrow.
= 41 —=— W literaturze niewiele jest danych dotyczacych
< 3 ] zawartosci zwiazkéw polifenolowych i wiasciwo-
E 5| sci antyoksydacyjnych w sokach rynkowych.
W . )
< g W przeprowadzonych badaniach wykazano, ze
o soki pomidorowe z surowcdw ekologicznych posia-
0 daty istotnie mniejsza ilos¢ zwiazkow polifenolowych
Soki ekologiczne Soki konwencjonalne oraz wykazywaty istotnie nizsza aktywnos¢ przeciw-
utleniajaca w poréwnaniu z sokami konwencjonalny-
Soki pomidorowe B Soki marchwiowe mi, przy nieistotnie wyzszej zawartosci suchej masy
w sokach konwencjonalnych. Soki marchwiowe eko-
RyS. 1. Poréwnanie zawartosci ZW|3(Zk()W pOlifenolowyCh w sokach |Ogiczne i konwencjona|ne posiada}y ZbliZan ilosé

pomidorowych i marchwiowych ekologicznych oraz konwen-
cjonalnych w zaleznosci od uprawy surowcow w przeliczeniu
na sucha mase.

zwiazkow polifenolowych. Wiasciwosci przeciw-
utleniajace natomiast byty nieznacznie wyzsze dla
marchwiowych sokéw ekologicznych w poréwnaniu
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z konwencjonalnymi w przeliczeniu na objetos¢ soku i istotnie
wyzsze w przeliczeniu na sucha mase, mimo istotnie wyzszej za-
wartosci suchej masy w sokach konwencjonalnych oraz dodatku
w nich syntetycznej witaminy C.

wynosita 1,9 umole Troloxu/ml soku i byta prawie dwa razy

nizsza niz ta oznaczona w badanych w pracy sokach.
Réznice wiasciwosci przeciwutleniajacych miedzy ozna-
czanymi w pracy sokami, a danymi literaturowymi wynikaé¢
moga z innych odmian surowcow, z ktdrych

Tabela 2. Wiasciwosci przeciwutleniajace w sokach pomidorowych i mar- wyprodukowane zostaty soki oraz z innej tech-

chwiowych ekologicznych oraz konwencjonalnych

nologii produkcji, jak réwniez z dodatku do

konwencjonalnych sokéw marchwiowych syn-
tetycznej witaminy C.

Wg badan Hallmann, Rembiatkowskiej i Si-
kory [13, 8, 15], nierynkowe soki pomidorowe

oraz marchwiowe z uprawy ekologicznej charak-
teryzowaly si¢ wieksza zawartoscia zwiazkow

polifenolowych niz soki konwencjonalne. Podob-
ne wyniki otrzymali Caris-Veyrat i wsp. [4] oraz

Theuer [17]. W niniejszej pracy wykazano, ze
ekologiczne soki pomidorowe posiadaty nizsza

zawartos¢ zwiazkéw polifenlowych w poréwna-
niu do sokéw konwencjonalnych, a w przypadku
sokdw marchwiowych ilosci te byty zblizone. Po-

wyzsze rdznice moga wynika¢ z réznych odmian
surowcow lub sposobu produkcji.

Wyzsze zawartosci zwiazkoéw polifenolo-

Rodzaj uprawy Smak soku TEAC pmole troloxu/ml soku
surowcow
pomidorowy 2,05+0,078
ekologiczny
marchwiowy 3,737+0,071
pomidorowy 5,07+0,143
konwencjonalny
marchwiowy 3,231+0,073
90
80
70
60 -
50 -
—==—

TEAC pmole troloxu/g s.m.

wych w produktach ekologicznych moga wy-
nika¢ z teorii GDBH (Growth/Differentiation
Balance Hypothesis) méwiacej, ze rosliny upra-
wiane w systemie ekologicznym majac do dys-
pozycji mniej tatwo dostepnego azotu (bedace-
go podstawa nawozow sztucznych) wytwarzaja
wiecej cennych zwiazkéw bioaktywnych, w tym
flawonoli, niz rosliny uprawiane w systemie
konwencjonalnym [13, 14]. Jednak, jak podaje
Theuer [17] oraz Hallmann i Rembiatkowska [8]
swoistos¢ zdrowotna surowcow ekologicznych

Soki ekologiczne

Soki konwencjonalne

& Soki pomidorowe

3 Soki marchwiowe

Rys. 2.

w przeliczeniu na sucha mase.

Odmienna zaleznos¢ co do zawartosci suchej masy uzy-
skali Rembiatkowska i wsp. [15]. Wykazali oni, ze nierynkowe
soki pomidorowe oraz marchwiowe z produkcji ekologicznej
posiadaly wyzsza zawartos$¢ suchej masy w poréwnaniu z so-
kami konwencjonalnymi.

Srednia aktywnosé przeciwutleniajaca oznaczanych w pracy
sokéw pomidorowych wynosita 3,06 pmole Troloxu/ml soku,
za$ marchwiowych 3,6 umole Troloxu/ml soku. Podstepek i wsp.
[11] oraz Boivin i wsp. [1] otrzymali nizsze wartosci wiasciwosci
przeciwutleniajacych, odpowiednio 1,7 umole Troloxu/ml soku
i 1,6+0,1 umole Troloxu/ml soku. Bardziej zblizony do wynikow
badan Boivina i wsp. [1] byt usredniony wynik aktywnosci anty-
oksydacyjnej oznaczonych w pracy ekologicznych sokdw pomi-
dorowych, wynoszacy 2,05 umole Troloxu/ml soku.

Boivin i wsp. [1] oraz Butz i wsp. [3] wykazali, ze ak-
tywno$é przeciwutleniajaca badanych sokéw marchwiowych

Porownanie wiasciwosci przeciwutleniajacych w sokach
pomidorowych i marchwiowych ekologicznych oraz kon-
wencjonalnych w zaleznosci od rodzaju uprawy surowcow

(w odniesieniu do zawartosci w nich zwiazkéw
polifenolowych) w duzej mierze zalezy od ich
odmiany. R6zne odmiany warzyw cechuja sie
rozna zawartoscia zwiazkdw polifenolowych.

Podstepek i wsp. [11] badajac zawartos¢ zwiaz-
kéw polifenolowych w sokach pomidorowych wy-
kazaty ich ilos¢ na poziomie 36,77 mg kw. galuso-
wego/100 g soku pomidorowego. Podobne ilosci
wykazano réwniez w przeprowadzonej pracy.

Z badan Podstepek i wsp. [11] wynika row-
niez, ze zwiazki polifenolowe to gtéwne substancje nadajace
wilasciwosci przeciwutleniajace sokom pomidorowym. Podobna
zaleznos¢ stwierdzono w przeprowadzonych badaniach dla kon-
wencjonalnych sokéw pomidorowowych, ktdre zawieraty istot-
nie wiecej zwiazkow polifenolowych i posiadaty istotnie wyzsza
aktywnos¢ antyoksydacyjna w poréwnaniu do sokow ekologicz-
nych. Taka zaleznos¢ zauwazono réwniez dla ekologicznych so-
kéw marchwiowych w przeliczeniu na sucha mase.

Analizujac powyzsze wyniki z danych literaturowych z wy-
nikami z przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze sa
one zréznicowane, a czasami rozbiezne. Roznice w zawartosci
suchej masy, ilosci zwiazkdw polifenolowych czy aktywnosci
przeciwutleniajacej moga wynika¢ z réznych gatunkéw wa-
rzyw i owocow, z ktorych wyprodukowano badane soki, z réz-
nej technologii produkcji oraz nie zawsze wiasciwego sposobu
ich przechowywania i stosownego opakowania (jasne szkto).
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WNIOSKI

1. Rynkowe soki pomidorowe z surowcow ekologicznych
posiadaty istotnie mniejsza zawartos¢ zwiazkow polifenolowych
oraz cechowaly sig istotnie nizszy potencjatem przeciwutleniaja-
cym w stosunku do sokéw konwencjonalnych, przy nieistotnie
nizszej zawartosci suchej masy w sokach ekologicznych.

2. Soki marchwiowe ekologiczne i konwencjonalne po-
siadaty zblizona zawartos¢ zwiazkéw polifenolowych. Wia-
sciwosci przeciwutleniajace ekologicznych sokéw marchwio-
wych w poréwnaniu z produktami konwencjonalnymi byly
nieznacznie wyzsze w przeliczeniu na objetos¢ soku i istotnie
wyzsze W przeliczeniu na sucha mase, mimo istotnie wyzszej
zawartosci suchej masy w sokach konwencjonalnych.

3. Badane soki sa dobrym zrodtem naturalnych przeciw-
utleniaczy korzystnie wptywajacych na organizm cztowieka,
dlatego bardzo wazny jest ich udziat w codziennej diecie.
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THE ANTIOXIDANT CAPACITY
AND POLYPHENOL CONTENT
OF ORGANIC AND CONVENTIONAL
MARKED VEGETABLE JUICES

SUMMARY

The aim of this composition was to compare polyphenol
content and the antioxidant capacity in marked organic and
conventional tomato and carrot juices.

The antioxidant capacity of juice was evaluated using
spectrofotometric method with ABTS radicals and presented as
TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity). Polyphenol
content was evaluated using Singelton and Rossi method,
results were presented as GAE (Gallic Acid Equivalent).

Marked organic tomato juices had significent lower level of
polyphenol content and demonstrated significent lower antioxidant
capacity comperated to conventional ones with insignificant lower
content of dry mass in organic juices. Organic and conventional
carrot juices had comparable polyphenol content. The antioxidant
capacity however was higher in organic juices in comparison with
conventional ones in spite of significent lower content of dry mass
in organic juices.

Key worlds: vegetable juices, antioxidant capacity, TEAC,
ABTSe+, polyphenols, GAE, organic food.
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MODELOWANIE NEURONOWE W PROCESIE
TRANSPORTU WILGOCI W ZIARNIE PSZENICY®

W artykule opisano wykorzystanie sieci neuronowych do opisu transportu wilgoci w ziarnie pszenicy, podczas suszenia metodg
niekonwencjonalng. Jako alternatywng metode do suszenia konwencjonalnego zastosowano suszenie z wykorzystaniem sorbentu
naturalnego, jakim by/o ziarno tego samego gatunku co ziarno suszone.

Stowa kluczowe: sorbent naturalny, sorbent sztuczny, su-
szenie, sieci neuronowe.

WSTEP

Transport wilgoci w ziarnie zbéz jest procesem bardzo
skomplikowanym i trudnym do interpretacji, poniewaz
mamy do czynienia z materiatem porowato-kapilarnym oraz
biologicznie czynnym. Do suszenia zb6z wykorzystywane
sa gtéwnie technologie oparte na metodzie tradycyjnej. Sto-
suje sie suszarki i urzadzenia dosuszajace wykorzystujace
podgrzane powietrze. Do suszenia zbdz mozna takze wy-
korzysta¢ réznego rodzaju sorbenty w szczegélnosci mine-
ralne, jak rowniez naturalne. Dotychczas wykorzystywane
sa one na niewielka skale. Wymogi ostatnich lat preferujace
zmniejszenie zuzycia energii prowadza do rozwoju tej meto-
dy jako jednej z niekonwencjonalnych metod suszenia zb6z
[2, 3].

W ciagu ostatnich lat bardzo dynamicznie rozwijaja sie ba-
dania nad sztuczng inteligencja, a tym samym nad systemami
doradczymi, jak réwniez nad zastosowaniem sztucznych sieci
neuronowych. Duza ilos¢ prac badawczo-naukowych z wy-
korzystaniem komputerowego wspomagania decyzji i inno-
wacyjnych technik modelowania, realizowana jest w ramach
inzynierii rolniczej.

Celem artykulu jest przyblizenie zagadnien zwiaza-
nych z modelowaniem neuronowym przy opisie transpor-
tu wilgoci w ziarnie pszenicy, podczas suszenia metoda
niekonwencjonalna.

CEL BADAN

Celem prowadzonych badan zaprezentowanych w arty-
kule byto zastosowanie sztucznych sieci neuronowych do
empirycznego opisu transportu wilgoci w ziarnie pszenicy
podczas suszenia z wykorzystaniem sorbentdw naturalnych.

METODYKA BADAN

Przeprowadzono 3 serie badan wymiany wody miedzy
ziarnami pszenicy o roznej zawartosci wody dla 3 réznych
udziatéw masowych ziarna wilgotnego i sorbentu (tab. 1).

Badanie przebiegu wymiany wody miedzy obiema frak-
cjami ziarna przeprowadzono w pojemnikach o pojemnosci 3
kg, do ktérych wsypywano odpowiednio wymieszany mate-
riat tak, aby wypetniat cata objetos¢ pojemnika. Nastepnie po-
jemniki zamknigto. Aby uzyska¢ wiasciwe wymieszanie obu

frakcji zastosowano metode przesypu, w ktérej wykorzystano
mieszalnik statyczny przesypowy. Ziarna mieszano ze soba do
uzyskania stanu randomowego.

Tabela 1. Sktad mieszaniny dla poszczeg6lnych préb pszenicy

Masa

Materiat : Masa
: Sorbent ziaren
Lp. W|I%otny [%] wilgotnych sorbentu
[%] [kal [ka]
1 50 50 1 1
2 60 40 1,2 0,8
3 75 25 15 0,5

W kazdej probie mieszano ze soba materiat o réznej za-
wartosci wody (tab. 2).

Tabela 2. Zawartos¢ wody w sorbacie i sorbencie dla po-
szczegdblnych wariantow

P Zawartos¢ Zawartos¢
Numer Uveﬁ'aétﬁ'aéﬁ” wody wody
préby i suc%ychy[% ] w sorbacie w sorbencie
[karkg] [ka/kg]
1 50/50 0,25 0,06
2 60/40 0,24 0,06
3 75/25 0,29 0,12

Wymiane wody migdzy ziarnami badano na podstawie
zmiany zawartosci wody w materiale wilgotnym i w sorben-
cie podczas trwania procesu. W tym celu pobierano prébki
0 masie okoto 50 gram i po rozdzieleniu ziaren okreslano
w nich zawartos¢ wody metoda suszarkowa zgodnie z PN-
79/R-65950, wazac probki sorbatu i sorbentu bezposrednio po
ich pobraniu i rozdzieleniu oraz po wysuszeniu ich w suszarce
do statej masy. Probki wazono z doktadnoscia do +/- 0,0001 g.
Zawartos¢ wody oznaczano w kg H,0/kg s.m. Probki pobiera-
no co 15 minut przez pierwsze 2 godziny trwania procesu.
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ANALIZA WYNIKOW

Na podstawie uzyskanych wynikéw sporzadzono wykre-
sy transportu wilgoci miedzy ziarnami wilgotnymi i suchy-
mi wykorzystujac model oparty na funkcji wielomianowe;j.
Na rysunku 1 przedstawiono przyktadowy wykres transportu
wilgoci miedzy ziarnami wilgotnymi a sorbentem dla warian-
tu, gdzie zmieszano 50% ziaren wilgotnych i 50% ziaren su-
chych.

Rys. 1.  Dynamika transportu wody migdzy ziarnami psze-
nicy, dla wariantu w ktérym zmieszano ze soba

50% ziaren wilgotnych i 50% ziaren suchych.

Wykorzystanie funkcji wielomianowej do opisu tego pro-
cesu nie dato zadowalajacych wynikéw, poniewaz uzyskano
dla poszczegolnych wariantéw niski wspoétczynnik R? na po-
ziomie 0,67-0,80. Poszukiwano wiec innych rozwiazan, ktére
pozwolityby na empiryczny opis tego procesu. W tym celu
wykorzystano sztuczne sieci neuronowe. Na podstawie uzy-
skanych wynikéw empirycznych przeanalizowano modelowa-
nie neuronowe wykorzystujac Automatycznego Projektanta.
Sposréd 10 modeli sieci wygenerowano 5 modeli spetniaja-
cych najlepsze kryteria doboru. Wskaznikiem pozwalajacymi
okresli¢ jakos¢ sieci w momencie jej generowania i uczenia
byly: jakos¢ uczenia, jakos¢ walidacji oraz jakos¢ testowania.
Parametry te rozumiane byty jako iloraz odchylen standar-
dowych dla poszczegdblnych podzbioréw (uczacego, walida-
cyjnego i testowego) oraz btedy uczenia, walidacji i testo-
wania, wyznaczane jako sredni btad kwadratowy dla danego
podzbioru. Kolejnym waznym parametrem byt standardowy
wspotczynnik korelacji R Pearsona dla wartosci obserwowa-
nych (oczekiwanych) i wartosci przewidywanych przez siec
neuronowa [1].

Przyktadowe wskazniki wybranego modelu oraz architek-
ture modelu MLP przedstawia rysunek 2.

Wygenerowany model charakteryzuje si¢ nastepujacymi
parametrami: jakos¢ uczenia 0,42; jakos¢ walidacyjna 1,34;
jakos¢ testujaca 0,87; btad uczenia 0,15; btad walidacyjny
0,03; btad testujacy 0,13.

Na podstawie modelu MLP sporzadzono wykresy dyna-
miki oddawania wody oraz pochtaniania jej przez sorbent
naturalny. Przyktadowe wykresy dynamiki oddawania przez
sorbet wody dla wariantu w ktérym zmieszano ze soba 60%
ziaren wilgotnych i 40% ziaren suchych przedstawia rys. 3.

Typ :MLP 1:1-3-1:1, Ind. = 4
Jako$¢ ucz. = 0,422000 , Jakos¢ wal. = 1,344843 , Jakosc¢ test. = 0,873782

Rys. 2. Architektura modelu sieci MLP (zrédto wiasne).
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Rys. 3.  Dynamika oddawania wody przez ziarno wilgotne

w czasie (zrodto wiasne).

Na rysunku 4 przedstawiono analogicznie dynamike po-
chtaniania wody przez sorbent w czasie. Oba przypadki uzy-
skaty wysoki wspotczynnik R = 0, 99.
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Rys. 4.  Dynamika pochtaniania wody przez sorbent w cza-
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PODSUMOWANIE

Na podstawie wykonanego eksperymentu mozna wnio-
skowac, ze dla metody suszenia ziarna pszenicy z wykorzy-
staniem sorbentu naturalnego, jakim jest ziarno tego samego
gatunku co ziarno suszone, znane rozwiazania empiryczne
nie daja zadowalajacych rezultatow ze wzgledu na ztozo-
nos¢ procesu. Zastosowanie sztucznych sieci neuronowych
pozwala na wygenerowanie modelu, ktéry daje wysoki
wspotczynniki R2. Uzyskane wyniki i sporzadzone wykre-
sy wykazaty, ze ziarno wilgotne oddaje wodeg, ktdra jest po-
chtaniana przez sorbent w poczatkowej fazie tego procesu,
nastepnie pojawiaja si¢ fluktuacje, poniewaz sorbent nawil-
7a sig, nastepnie zaczyna si¢ suszy¢ i zndw nawilza. Jest to
zwiazane z tzw. wtorna sorpcja. Sieci neuronowe pozwalaja
na szybka interpretacje wynikow i poszukiwanie empirycz-
nych rozwiazan zajmuje stosunkowo niewiele czasu w od-
niesieniu do tradycyjnych rozwiazan empirycznych. Z tego
wzgledu modelowanie neuronowe zastuguje na szczegolna
uwage w interpretacji wynikéw i modelowaniu w zakresie
suszenia ptodow rolnych.
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MOISTURE TRANSPORT PROCESS
IN WHEAT SEEDS MODELED
WITH ARTIFICIAL NEURONS

SUMMARY

Usage of neutral networks as an instrument for
describe moisture transport process in wheat seeds, during
unconventional method of drying has been presented in article.
As an alternative method for conventional drying natural
absorbent desiccation method has been used. As an natural
absorbent this same species of seeds as dried, has been used.

Key words: natural absorbent, artificial absorbent,
desiccation, artificial neutral networks.
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WPLYW WARUNKOW PRZECHOWYWANIA NA JAKOSC
JABLEK ‘SAMPION’

Czesc |
JEDRNOSC MIAZSZU | KWASOWOSC MIARECZKOWA®

Badania nad jakosciq przechowalniczq jabek *Sampion’ prowadzono w trzech kolejnych sezonach przechowalniczych (2001/2002;
2002/2003 i 2003/2004). Owoce zbierano w terminie optymalnym do d/ugiego przechowywania. Bezposrednio po zbiorze czesé¢
owocow poddawano przez 10 dni dziafaniu CO,w stezeniu 10%, zas pozostale jab/ka przetrzymywano w normalnej atmosferze
(1°C). Nastepnie owoce umieszczano w docelowych warunkach przechowywania na okres 4, 6 lub 8 miesiecy. Zastosowano 6
skfadow gazowych kontrolowanej atmosfery (KA) (CO,: O,): 1,5:1,5; 3:1,5; 5:1,5; 1,5:3; 3:3 i 5:3. Kontrole stanowify warunki
chfodni zwykfej (1°C). Jedrnosé i kwasowosé owocow oznaczano bezposrednio po przechowywaniu oraz po 7 dniach symulowane-
go obrotu. Pozbiorcze traktowanie jab/ek CO, w stezeniu 10%, w wigkszosci przypadkow, nie wplynefo na zachowanie ich lepszej
jakosci. Najwigkszy i najbardziej drastyczny spadek jedrnosci migzszu i kwasowosci obserwowano po przechowywaniu jab/ek w
ch/odni zwykfej. Nalezy podkresli¢, ze w warunkach ULO (kontrolowanej atmosfery z tlenem na bardzo niskim poziomie) jab/ka
zachowaty najlepszq jakos¢ (najwyzsza jedrnosé i kwasowosc). Miafo to swoje odzwierciedlenie takze w warunkach symulowa-

nego obrotu.

Stowa kluczowe: jab/ka, przechowywanie, jakosé, jedr-
nos¢, kwasowos¢é miareczkowa.

WPROWADZENIE

W ostatnich latach wielkos¢ produkcji jabtek w Polsce
wynosi ponad 2, 5 min ton co plasuje nasz kraj, po Chinach
i USA, na trzecim miejscu na swiecie. W tej sytuacji rodzimy
rynek jabtek staje si¢ coraz bardziej wymagajacym rynkiem
konsumenta. O popularnosci odmiany wsrdd konsumentow
decyduje jakos¢ owocow. Coraz wigksza role odgrywa nie
tylko swiezy wyglad, ale rdwniez smak i tekstura, a przede
wszystkim jedrnos¢ miazszu. Jedna z odmian najbardziej lu-
bianych przez polskich konsumentow sa jabtka ‘Sampion’.
Mimo niekwestionowanych walordw estetyczno-smakowych,
wada jabtek tej odmiany jest dos¢ szybki spadek jedrnosci.

Tempo miekniecia migzszu w duzym stopniu zalezy zarow-
no od warunkdw atmosferycznych jak i warunkéw przechowy-
wania. Wychodzac naprzeciw temu zagadnieniu, w niniejszej
pracy prezentowanej w artykule oceniano instrumentalnie
zmiany jedrnosci i kwasowosci jablek ‘Sampion’ w czasie
przechowywania w chtodni zwyklej (NA) oraz w warun-
kach kontrolowanej atmosfery (KA), przy zréznicowanym
stezeniu dwutlenku wegla i tlenu. Zajmowano si¢ takze
ocena wplywu krdétkotrwalego traktowania owocéw bez-
posrednio po zbiorze dwutlenkiem wegla w stezeniu 10%
na ich jakosé.

MATERIAL | METODY

Badania prowadzono na jabtkach odmiany Sampion po-
chodzacych z drzew uszlachetnionych na podkiadce M.9

T339; w roku rozpoczecia badan drzewa miaty 8 lat. W kwa-
terze prowadzono standardowe zabiegi pielegnacyjne. Ochro-
ne przed chorobami i szkodnikami, cigcie i nawozenie drzew
wykonywano zgodnie z zaleceniami dla sadéw towarowych.
Glebg utrzymywano w ugorze herbicydowym w rzedach
drzew z murawa w migdzyrzedziach. Korony drzew prowa-
dzono w formie wrzecionowej. Zawiazki owocdw przerzedza-
no dwukrotnie, tj. chemicznie przy uzyciu preparatu Pomonit,
ktore uzupetniono przerzedzaniem recznym.

Jabtka zebrano 27 wrzesnia 2001 roku, 23 wrzesnia 2002
roku i 20 wrzesnia 2003 roku. Bezposrednio po zbiorze poto-
we owocow przechowywano przez 10 dni w atmosferze za-
wierajacej 10% CO, i 11% O, (druga potowg przechowywano
w normalnej atmosferze), a nastepnie umieszczono je w do-
celowych warunkach przechowywania. Jabtka przechowywa-
no w warunkach KA w nastepujacych sktadach gazowych
(CO,:0,):1,5:1,5; 3,0:1,5;5,0:1,5; 1,5:3,0; 3,0:3,0; i 5,0:3,0.
Kontrolg stanowity warunki chtodni zwyktej (1°C). Owoce
przechowywano 120, 180 i 240 dni. Doswiadczenie zatozono
w czterech powtdrzeniach; powtdrzenie stanowito okoto 16
kg owocow. Jakos¢ jabtek okreslano zaréwno bezposrednio
po zbiorze i po przechowywaniu jak i po siedmiu dniach prze-
trzymywania ich w temperaturze pokojowe;j.

Jedrnos¢ migzszu oznaczano za pomoca jedrnosciomie-
rza firmy Instron, przy uzyciu trzpienia o $rednicy 11 mm.
Pomiaru dokonywano na 10 owocach z powt6rzenia. Na kaz-
dym jabtku wykonywano po dwa pomiary, tj. od strony po-
krytej rumiencem i po stronie przeciwlegtej. Wyniki podano
w niutonach.

Kwasowos$é miareczkowsa okreslano w soku wycisnigtym
z owocOw uprzednio uzytych do oznaczen ekstraktu. W tym
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celu roztwdr soku (rozcienczony w wodzie) zobojetniano 0,1 n
roztworem NaOH do uzyskania pH = 8,1. Kwasowos$¢ miarecz-
kowa wyrazano w procentach kwasu jabtkowego zaktadajac,
ze 1 ml 0,1 NaOH wiaze 6,7 mg kwasu jabtkowego.

METODY OPRACOWANIA WYNIKOW

Wyniki poddano trzyczynnikowej analizie wariancji.
W pracy oceniano wptyw stezenia tlenu oraz wptyw steze-
nia dwutlenku wegla, a takze wptyw uprzedniego traktowa-
nia jabtek wysokim stezeniem CO, na jedrnos¢ i kwasowos¢
miareczkowa miazszu. Oceny istotnosci wptywu badanych
czynnikéw dokonano na podstawie testu F-Fishera-Snedeco-
ra. Przy poréwnaniu $rednich postugiwano sie testem New-
mana-Keulsa. Istotno$¢ wptywu stezenia tlenu i stezenia dwu-
tlenku wegla oceniano przy poziomie wiarygodnosci o = 0,05,
natomiast przy ocenie istotnosci wptywu traktowania jabtek
wysokim stezeniem CO, stosowano trzy poziomy wiarygod-
nosci: a = 0,10 (oznaczony znakiem °), a. = 0,05 (0znaczony
znakiem *) oraz o. = 0,01 (0znaczony znakiem **),

WYNIKI | DYSKUSJA

1. Warunki atmosferyczne

Rok 2001 charakteryzowat sie najchtodniejszym okresem
wegetacji, a takze najwigkszymi opadami sposrdd trzech lat
badan. Okres wegetacji w roku 2002 byt zdecydowanie naj-
cieplejszy, z najmniejsza iloscia opadow. Rok 2003 charak-
teryzowat si¢ chtodna wiosna oraz duzymi opadami w tym
okresie. Na przetomie wiosny i lata odnotowano okres z prze-
waga suszy, natomiast w kolejnych miesiacach, tj. w lipcu,
sierpniu oraz we wrzesniu $rednia miesigczna suma opadow
byta wyzsza w poréwnaniu do sredniej wieloletniej (rys. 1).

2. Stan fizjologiczny owocéw bezposrednio po zbiorze

Whyniki uzyskane na podstawie analiz wykonywanych
bezposrednio po zhiorze wskazuja na dos¢ znaczne réznico-
wanie stanu fizjologicznego jabtek w poszczegdlnych latach.
W roku 2001 owoce charakteryzowaly sie najnizsza jedrnoscia
i jednoczesnie niska zawartoscia ekstraktu oraz kwasowoscia
0gdblna. Prawdopodobnie wynikato to z warunkéw atmosfe-
rycznych w okresie wegetacji, kiedy to lato byto chtodne i nie
sprzyjato wyksztatceniu dobrej jakosci jabtek. Najbardziej
twarde i zarazem najstodsze okazaty sie owoce w drugim roku
badan. Bezposrednio po zbiorze jabika te cechowaty sie naj-
wiekszym stopniem rozktadu skrobi oraz najwieksza zawar-
toscia etylenu w komorach nasiennych. Natomiast w ostatnim
Z trzech lat badan owoce wyrézniaty sie najwyzsza kwasowo-
$cia i najmniejszym stopniem rozktadu skrobi (tab. 1).

Tabela 1. Wybrane parametry jakosci jabtek bezposrednio po
zbiorze w latach 2001-2003

Rok
2001 2002 2003

Badane wyrozniki

Stezenie etylenu w komorach

nasiennych (ul C,H,-I") 015 023 013

Test skrobiowy (1-10) 6,4 7,7 5,0
Jedrnos¢ (N) 58,6 75,3 66,1
Zawartos¢ ekstraktu (%) 12,2 134 12,8
Kwasowos¢ miareczkowa (%) 0,37 0,52 0,78
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3. Jedrnos¢ migzszu

W niniejszej pracy notowano znaczny spadek jedrnosci
owocow zarébwno podczas ich przechowywania (tab. 2-4),
jak i w trakcie symulowanego obrotu (tab. 5-7). Nalezy za-
znaczy¢, ze tempo tego procesu zalezato w sposob istotny od
warunkow i okresu przechowywania owocéw. W warunkach
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KA, po o$miu miesiacach przechowywania jedrnos¢ jabtek
oscylowata wokét 40-50 N, podczas gdy w NA juz po uply-
wie 4 miesiecy wynosita tylko 30-34 N. Korzysci wynikajace
z obnizenia zawartosci tlenu i podwyzszenia dwutlenku wegla
w atmosferze otaczajacej owoce przetozyly sie réwniez na
wyniki uzyskane po okresie symulowanego obrotu. Po 8 mie-
siacach przechowywania w KA i 7 dniach przetrzymywania
jabtek w temperaturze pokojowej owoce charakteryzowaty
si¢ twardoscia miagzszu ok. 35 N, natomiast w przypadku NA
— zaledwie ok. 20 N. W literaturze znajduja si¢ zakresy akcep-
towalnosci dla jedrnosci miazszu poszczeg6lnych odmian. De
Ell i in. [7] ustalili, ze niezaleznie od odmiany, jabtka o jedr-
nosci ponizej 45 N sa oceniane jako zbyt migkkie. W niniej-
szym doswiadczeniu taka twardos¢ miazszu cechowata owoce
jedynie bezposrednio po przechowywaniu w warunkach KA.
Jablka, ktore dojrzewaty po przechowywaniu przez 7 dni
w temperaturze 20°C juz po 6 miesiacach charakteryzowaty
si¢ jedrnoscia ok. 40 N. Wydaje si¢ jednak, ze taka jedrnos¢
miazszu nie dyskwalifikuje zupetnie dtugiego przechowywa-
nia jabtek odmiany Sampion. Réwniez Ptocharski i Konopac-
ka [12] sa zdania, ze zakres akceptowalnosci tego wskaznika
zmienia si¢ zaleznie od odmiany i bywa, ze przedziat ten moze
mie¢ duza rozpictos¢. Ci sami autorzy podaja, ze w przypad-
ku jabtek ‘Elstar’ konsumenci akceptuja twardo$¢ miazszu
w przedziale od 30 do 75 N.

We wszystkich latach badan, zgodnie z oczekiwaniami,
jabtka przechowywane w chtodni zwyktej charakteryzowaty
sie zdecydowanie wiekszym spadkiem jedrnosci niz owoce
przechowywane w KA. Analiza statystyczna wynikéw wyka-
zala, iz obnizenie stezenia tlenu z 21 do 3% zawsze w spo-
sob istotny hamowato proces migkniecia miazszu. Zalezno$¢
te udowodniono zaréwno bezposrednio po przechowywaniu,
jak i po 7 dniach symulowanego obrotu. Uzyskane wyniki sa
potwierdzeniem danych z literatury. W literaturze dotyczacej
tego zagadnienia szczeg6lna uwage przywiazuje si¢ do steze-
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nia tlenu w atmosferze otaczajacej owoce podczas ich przecho-
wywania [6], poniewaz w wielu doswiadczeniach uzyskano
ograniczenie spadku jedrnosci owocdw w warunkach obnizo-
nej zawartosci tlenu w poréwnaniu do normalnej atmosfery
[1]. Stwierdzono przy tym, ze w warunkach ULO (ultra low
oxygen) spadek jedrnosci jabtek w czasie przechowywania
jest jeszcze mniejszy niz w KA [4], [9], dzieki czemu owoce
diuzej zachowywaty satysfakcjonujaca jakosé [11].

Réwniez w niniejszym doswiadczeniu obserwowano istot-
ny wplyw obnizenia zawartosci tlenu z 3 do 1, 5% na zacho-
wanie wyzszej jedrnosci jabtek. Podobnie zapatruja sie na
to zagadnienie Graell i in. [10], ktérzy podaja, ze atmosfera
o sktadzie gazowym 1% CO, + 1% O, sprzyjata wigkszej trwa-
tosci jabtek niz warunki KA (3% CO, + 3% O,) lub ULO (2%
CO,+2%0,). Z bvadaﬁ Skrzynskiego [13], prowadzonych na
jabtkach odmiany Sampion wynika, ze wyzsza jedrnoscia po
przechowywaniu cechowaty sie jabtka ze sktadu gazowego 2%
CO, 2% O, oraz 5% CO, i 3% O, niz 0% CO, i 1,5% O,. Jed-
nakze po okresie symulowanego obrotu okazato sie, ze owoce
przechowywane w technologii ULO tracity jedrnos¢ w mniej-
szym stopniu niz jabtka pochodzace z KA. Podobna zaleznos¢
odnotowano takze w niniejszej pracy.

W wielu pracach dotyczacych migkniecia jabtek podno-
szone jest znaczenie CO, [2]. W niniejszej pracy, rozpatrujac
wptyw stezenia CO, na jedrnos¢ jabtek po przechowywaniu,
obserwowano zwykle tendencje do wyzszej jedrnosci miazszu
u owocOw przechowywanych w obecnosci 5% tego gazu. Jed-
nak w warunkach symulowanego obrotu zaleznos¢ ta ulegata
zatarciu. Po 7 dniach przetrzymywania owocéw w temperatu-
rze pokojowej istotnie jedrniejsze okazywaty si¢ zwykle jabt-
ka przechowywane w atmosferze zawierajacej 1,5 niz 3 lub
5% CO,. Mimo dos¢ zrdznicowanych stezen CO, (1,5; 3 i 5%)
nie zawsze stwierdzano korzystny wpltyw wyzszego stezenia
CO, na jedrnos¢ miazszu.

Tabela 2. Jedrno$¢ miazszu jabtek (N) po czterech miesiacach przechowywania zaleznie od sezonu i warunkéw ich przechowywania

2001/2002 2002/2003 2003/2004
Wptyw poddania owocow krotkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO,
bez CO, + CO, bez CO, + CO, bez CO, +CO,

NA 31, a ni 334 a 30,1 a 2° 339 a 309 a ni 30,7 a
KA:? 549 b Nl 496 b 543 b ni 539 b | 50,2 b Nl 423 b

Wptyw stezenia tlenu; srednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
1,5% O, 56,9 b Nl 51,1 b 56,6 b ni 568 b | 51,9 b N 429 a
3% 0O, 529 a  N** 48,0 a 519 a ni 509 a | 486 a N** 41,7 a

Whptyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla rdznych stezen tlenu
1,5% CO, 54,8 a Nl 477 a 525 a ni 531 a | 494 a N 40,5 a
3% CO, 535 a N* 50,8 b 56,6 b ni 546 a | 496 a N 439 b
5% CO, 56,5 b Nl 50,2 b 53,7 a ni 539 a | 516 b N 42,6 ab

Objasnienie: > srednio dla szesciu sktadéw gazowych KA; takimi samymi literami oznaczono srednie nie rézniace sie miedzy
soba przy poziomie istotnosci o = 0,05; * — zaleznos¢ udowodniona przy a = 0,05; **— zaleznos¢ udowodniona przy o = 0,01.



30

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2009

Tabela 3. Jedrnos¢ miazszu jabtek (N) po szesciu miesiacach przechowywania zaleznie od sezonu i warunkéw ich przechowywania

2001/2002 2002/2003 2003/2004
Whptyw poddania owocow krétkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO,
bez CO, +CO, bez CO, +CO, bez CO, +CO,

NA 26,5 a A** 30,1 a 240 a A* 32,8 a 305 a N* 28,0 a
KA? 51,7 b N* 49,7 b 46,3 b A% 486 b 491 b NFH 416 b

Whptyw stezenia tlenu; srednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
1,5% O, 543 b N 50,8 b 483 b Ax* 51,2 b 499 b N 419 a
3% O, 49,1 a ni 485 a 443 a ni 46,1 a 48,4 a N 413 a

Whptyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla roznych stezen tlenu
15% CO, 522 b N* 489 a 450 a A* 493 b 476 a N 40,2 a
3% CO, 49,6 a ni 50,3 a 451 a ni 475 a 51,4 b NFH 415 b
5% CO, 532 b N 49,8 a 488 b ni 491 b 485 a N 431 ¢

Objasnienie: patrz tabela 2.

Tabela 4. Jedrnos¢ miazszu jabtek (N) po osmiu miesiacach przechowywania zaleznie sezonu i od warunkdw ich przechowywania

2001/2002 2002/2003 2003/2004
Whptyw poddania owocow krotkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO,
bez CO, +CO, bez CO, +CO, bez CO, +CO,

NA 28,7 a A 314 a 245 a A* 293 a 28,0 a ni 294 a
KA:? 527 Db N* 492 b 422 b ni 41,7 b 48,1 b Nkl 393 b

Whptyw stezenia tlenu; $rednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
1,5% O, 56,7 b N 486 a 42,7 a ni 439 b 483 a N 393 a
3% O, 48,7 a ni 49,7 a 41,7 a go* 395 a 479 a N 39,2 a

Wptlyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla réznych stezen tlenu
15% CO, 524 a ni 51,8 b 413 a ni 428 a 47,0 a N o 40,3 b
3% CO, 534 a N 48,1 a 42,1 ab ni 409 a 47,4 a N 38,1 a
5% CO, 52,4 a N* 475 a 432 b ni 414 a 498 b N 39,4 ab

Objasnienie: patrz tabela 2.

Tabela 5. Jedrnos¢ miazszu jabtek (N) po czterech miesiacach przechowywania oraz siedmiu dniach symulowanego obrotu za-
leznie od sezonu i warunkow ich przechowywania

2001/2002 2002/2003 2003/2004
Wptyw poddania owocow krotkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO,
bez CO, +CO, bez CO, +CO, bez CO, +CO,

NA 257 a A* 29,8 a 237 a ni 257 a 26,3 a 2° 286 a
KA? 413 b N* 387 b 335 b A%* 36,0 b 392 b N 344 b

Whptyw stezenia tlenu; $rednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
15% 0, 445 b N* 412 b 349 b Ax* 377 b 409 b N 36,0 b
3%0, 38,2 a ni 36,3 a 32,2 a A* 34,2 a 375 a N 32,8 a

Wptlyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla réznych stezen tlenu
1,5% CO, 433 b ni 38,3 a 344 a ni 357 a 388 a NFH 336 a
3% CO, 39,7 a ni 411 b 335 a A%* 376 b 398 a N 36,0 b
5% CO, 410 a N 36,8 a 328 a 2° 346 a 389 a N 337 a

Objasnienie: patrz tabela 2.
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Tabela 6. Jedrnos¢ miazszu jabtek (N) po szesciu miesiagcach przechowywania oraz siedmiu dniach symulowanego obrotu zalez-
nie od sezonu i warunkéw ich przechowywania

2001/2002 2002/2003 2003/2004
Whplyw poddania owocow krotkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO,
bez CO, +CO, bez CO, +CO, bez CO, +CO,

NA 26,5 a ni 258 a 17,7 a 20 204 a 26,4 a ni 25,7 a
KA? 428 b N 413 b 315 b ni 315 b 373 b Nkl 342 b

Wplyw stezenia tlenu; srednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
1,5% 0O, 46,4 b N 442 b 341 b ni 352 b 384 b Nkl 349 a
3% 0, 392 a ni 383 a 289 a ni 27,7 a 36,1 a N 334 a

Whptyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla réznych stezen tlenu
1,5% CO, 439 b ni 40,3 a 326 b ni 350 b 37,2 ab N* 351 b
3% CO, 42,7 ab ni 429 b 31,7 ab ni 29,2 a 382 b N 356 b
5% CO, 417 a ni 40,6 a 30,3 a ni 30,3 a 36,3 a Nkl 318 a

Objasnienie: patrz tabela 2.

Tabela 7. Jedrnos¢ miazszu jabtek (N) po o$miu miesiacach przechowywania oraz siedmiu dniach symulowanego obrotu zalez-
nie od sezonu i warunkéw ich przechowywania

2001/2002 2002/2003 2003/2004
Wptyw poddania owocow krotkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO,
bez CO, +CO, bez CO, +CO, bez CO, +CO,

NA 209 a A* 259 a 131 a ni 145 a 20,1 a A* 242 a
KA? 425 b N** 382 b 303 b ni 312 b 381 b N 330 b

Whplyw stezenia tlenu; srednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
15% 0, 457 b Nk 40,6 b 333 b ni 339 b 383 a Nk 353 b
3% 0O, 39,3 a N** 358 a 27,3 a ni 28,5 a 379 a N** 30,7 a

Whptyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla réznych stezen tlenu
1,5% CO, 434 b ni 394 b 30,3 ab ni 334 b 381 a Nk 355 b
3% CO, 41,2 a ni 394 b 315 b ni 30,2 a 38,0 a N** 319 a
5% CO, 429 b Nkl 359 a 29,0 a ni 301 a 384 a Nk 315 a

Objasnienie: patrz tabela 2.

4, Kwasowos¢ miareczkowa

Wraz z czasem przechowywania notowano staty spadek
zawartosci kwaséw organicznych w jabtkach, przy czym war-
tos¢ tego wskaznika zmniejszata sie istotnie wolniej w jabt-
kach przechowywanych w warunkach KA niz w NA (tab.
8-10). Wyniki uzyskane w dwdch ostatnich latach badan
wskazuja, ze kwasowos¢ jablek spadata gwattownie po osmiu
miesiacach przechowywania, zwlaszcza w warunkach chtodni
zwyktej. Owoce takie moga by¢ postrzegane przez konsumen-
téw jako nadmiernie stodkie.

W doswiadczeniu stwierdzono wyrazny wplyw steze-
nia tlenu na kwasowos¢ jabtek. W warunkach KA obnizenie
stezenia tego gazu z 3 do 1,5% przyczynito sie istotnie do
utrzymania wyzszej kwasowosci jabtek oznaczanej zardwno
bezposrednio po przechowywaniu (tab. 8-10) jak i po symu-
lowanym obrocie (tab. 11-13). O wystepowaniu podobnych
zaleznosci wspomina takze Ben [4]. Natomiast trudno byto
doszukac sie powtarzalnych zaleznosci migdzy tempem spad-
ku kwasowosci a stezeniem dwutlenku wegla w atmosferze

otaczajacej owoce. W pierwszym roku badan istotnie wyzsza
kwasowoscia charakteryzowaty si¢ owoce przechowywane
w atmosferze zawierajacej 1, 5% CO,. Z kolei w dwdch ko-
lejnych sezonach nieco wyzsza kwasowoscia odznaczaty sie
jabtka przechowywane w atmosferze zawierajacej 5% tego
gazu. Podobna prawidtowos¢ obserwowano takze po 7 dniach
symulowanego obrotu.

Poddawanie jabtek po zbiorze ,,szokowemu” dziataniu
10% stezenia CO, na ogot nie ograniczato spadku kwaso-
wosci owocow przechowywanych w chtodni zwyktej. Jedy-
nie w pierwszym roku badan, jabtka poddane dziataniu CO,
cechowata wyzsza kwasowos¢ po 4 miesiacach przechowy-
wania. Reakcja owocow na pozbiorcze traktowanie CO, byta
niejednoznaczna réwniez w warunkach KA. W tym przypadku
istotnie wyzsza kwasowos¢ miareczkowa jabtek poddanych
krotkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO, stwierdzo-
no tylko w ostatnim roku doswiadczenia. Wowczas zaleznosé
te udowodniono statystycznie w kazdym terminie badan za-
rowno bezposrednio po przechowywaniu jabtek jak i po okre-
sie symulowanego obrotu, pod warunkiem, ze owoce prze-
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chowywano w KA zawierajacej 1,5 lub 3% CO,. Natomiast
w przypadku utrzymywania CO, na poziomie 5%, uprzednie
traktowanie jabtek wysokim stezeniem CO, albo nie miato
istotnego wptywu albo wrecz sprzyjato wiekszym spadkom
kwasowosci owocow. Traktowanie jabtek wysokim stezeniem
CO, rozpatrywane w kolejnych latach badan na tle réznych
stezen tlenu w KA wykazywato sprzeczne tendencje. Nalezy
podkresli¢, ze w sezonie przechowalniczym 2002/2003, nieza-
leznie od poziomu tlenu w KA, kwasowos¢ jabtek traktowanych
10% stezeniem CO, byta nizsza niz owocow nietraktowanych,
co udowodniono statystycznie zwtaszcza po szesciu i o$miu mie-
sigcach przechowywania (tab. 9-10). Nalezy jednak zaznaczy¢,
ze literatura na ten temat nie jest jednomysina. Ben-Arie i in.
[5] obserwowali zahamowanie spadku zawartosci kwasow
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organicznych w jabtkach ‘Golden Delicious’, gdy zawartosé¢
CO, wynosita 5%. Z kolei reakcja owocow na pozbiorcze
traktowanie CO, w stezeniu 10% byta zmienna w kolejnych
latach badan. Natomiast Drake i Elfving [8] podkreslaja, ze
poddanie owocow po zbiorze ,,uderzeniowej” dawce CO, nie
wplywa istotnie na zmiany zawartosci kwaséw organicznych.
Mimo, ze w literaturze mozna znalez¢ wiele doniesien o ko-
rzystnym wptywie dwutlenku wegla na utrzymanie podsta-
wowych wskaznikdw jakosci jablek, to wyniki zamieszczone
W niniejszej pracy skianiaja do podkreslenia znaczenia niskie-
go stezenia tlenu w czasie przechowywania, ktory wydaje sie
odgrywac wieksza role w hamowaniu dojrzewania owocow
niz CO,.

Tabela 8. Kwasowos¢ miareczkowa (% kwasu jabtkowego) po czterech miesiacach przechowywania zaleznie od sezonu i warun-

kow ich przechowywania

2001/2002 2002/2003 2003/2004
Whptyw poddania owocow krétkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO,
bez CO, +CO, bez CO, +CO, bez CO, +CO,
NA 0,26 a A* 0,30 a 022 a ni 0,25 a 031 a ni 0,37
KA? 0,35 b Ax* 0,39 b 0,32 b ni 031 b 0,46 b A* 0,50
Wplyw stezenia tlenu; srednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
15% 0, 0,36 b A% 0,40 b 0,35 b N** 032 a 048 b A* 0,50
3% 0, 0,34 a 7k 0,37 a 0,30 a ni 031 a 044 a ni 0,49
Whptyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla réznych stezen tlenu
1,5% CO, 0,38 b A* 0,40 b 0,32 a ni 0,32 b 045 a Ax* 0,55
3% CO, 0,34 a Ax* 0,40 b 0,33 a N* 0,29 a 044 a ni 0,50
5% CO, 0,34 a ni 0,33 a 0,33 a ni 0,32 b 048 b ni 0,47

Objasnienie: patrz tabela 2.

Tabela 9. Kwasowos¢ miareczkowa (% kwasu jabtkowego) po szesciu miesiacach przechowywania zaleznie od sezonu i warun-
koéw ich przechowywania

2001/2002 2002/2003 2003/2004
Whptyw poddania owocow krotkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO,
bez CO, + CO, bez CO, +CO, bez CO, + CO,
NA 0,23 a N** 0,18 a 0,15 a ni 0,16 a 0,25 a No 0,24
KA? 032 b Nig 0,30 b 029 b Nl 0,26 b 0,37 b Ax* 0,45
Wplyw stezenia tlenu; srednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
15% O, 034 b ni 032 b 0,29 a Nl 0,26 a 039 b A* 0,46
3% O, 0,31 a ni 0,28 a 0,29 a N* 0,26 a 0,36 a 21° 0,42
Whptyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla réznych stezen tlenu
1,5% CO, 035 ¢ N* 031 b 0,28 a NG 0,26 a 0,38 ab Ax* 0,50
3% CO, 0,32 b ni 0,33 b 0,28 a N 0,25 a 0,34 a Ax* 0,47
5% CO, 0,29 a N* 0,27 a 0,30 a N* 0,26 a 0,40 b Nl 0,4

Objasnienie:

patrz tabela 2.
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Tabela 10. Kwasowos¢ miareczkowa (% kwasu jabtkowego) po osmiu miesiacach przechowywania zaleznie od sezonu i wa-
runkow ich przechowywania
2001/2002 | 2002/2003 | 2003/2004
Whptyw poddania owocow krotkotrwatemu dziataniu wysokiego stgzenia CO
bez CO, +CO, bez CO, +CO, bez CO +CO,

NA 0,19 a N** 0,14 a 0,12 a e 0,11 a 0,17 a N 0,13 a
KA? 0,30 b ni 0,24 b 0,21 b Nkt 0,18 b 0,33 b Ax* 0,38 b

Wplyw stezenia tlenu; srednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
1,5% 0, 0,32 b ni 0,25 b 0,22 b N** 0,18 a 0,35 b A** 0,40 b
3% 0, 0,28 a ni 022 a 0,19 a Ne° 0,18 a 0,30 a ni 036 a

Whptyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla réznych stezen tlenu
1,5% CO, 0,35 b ni 0,23 a 0,20 a ni 0,20 b 0,30 a Ax* 0,39 b
3% CO, 0,28 a ni 0,26 b 0,20 a ni 0,18 b 0,35 b A% 0,39 b
5% CO, 0,26 a ni 0,24 a 0,23 b N 0,15 a 033 b ni 0,35 a

Objasnienie: patrz tabela 2.

Tabela 11. Kwasowos¢ miareczkowa (% kwasu jabtkowego) po czterech miesiacach przechowywania oraz siedmiu dniach
symulowanego obrotu zaleznie od sezonu i warunkéw ich przechowywania
2001/2002 | 2002/2003 | 2003/2004
Wplyw poddania owocow Krétkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO,
bez CO, +CO, bez CO +CO bez CO, +CO

NA 0,21 a A* 0,26 a 0,20 a ni 0,20 a 0,22 a N* 0,18 a
KA* 0,30 b ni 031 b 0,25 b N* 023 b 0,35 b Ax* 0,40 b

Wplyw stezenia tlenu; srednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
1,5%0, 0,32 b ni 0,31 a 0,26 b No 0,24 a 0,37 b Ax* 043 b
3% 0, 0,28 a ni 0,30 a 0,24 a ni 0,23 a 0,32 a ni 0,38 a

Wplyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla réznych stezen tlenu
1,5% CO, 033 b ni 031 b 0,25 a N* 0,21 a 0,32 a A** 042 b
3% CO, 0,27 a 2% 032 b 0,24 a Ne 0,23 a 037 b a* 041 b
5% CO, 0,29 ab ni 0,28 a 0,26 a ni 0,26 b 0,35 b ni 0,38 a

Objasnienie: patrz tabela 2.

Tabela 12. Kwasowos¢ miareczkowa (% kwasu jabtkowego) po szesciu miesiacach przechowywania oraz siedmiu dniach sy-
mulowanego obrotu zaleznie od sezonu i warunkow ich przechowywania
2001/2002 | 2002/2003 2003/2004
Whplyw poddania owocow krétkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO,
bez CO, +CO, bez CO, +CO, bez CO, +CO,

NA 0,10 a A% 0,12 a 0,13 a ni 0,12 a 0,19 a ni 0,17 a
KA 0,23 b NEkd 0,20 b 0,23 b N 0,19 b 0,32 b A* 035 b

Whplyw stezenia tlenu; $rednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
15% 0, 0,25 b ni 0,22 b 0,24 b N 0,19 a 0,35 b ni 0,39 b
3% 0, 0,21 a NEkd 0,17 a 0,22 a N 0,19 a 0,29 a ni 0,32 a

Whptyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla réznych stezen tlenu
1,5% CO, 0,26 b ni 0,22 b 0,22 a AL 0,20 b 033 b Ax* 0,39 b
3% CO, 0,21 a N* 0,19 a 0,22 a N* 0,19 b 0,29 a 710 0,34 a
5% CO, 0,21 a N 0,18 a 0,24 a N 0,17 a 0,33 b ** 0,32 a

Objasnienie: patrz tabela 2.
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Tabela 13. Kwasowos¢ miareczkowa (% kwasu jabtkowego) po o$miu miesiacach przechowywania oraz siedmiu dniach symu-
lowanego obrotu zaleznie od sezonu i warunkéw ich przechowywania
2001/2002 | 2002/2003 2003/2004
Whplyw poddania owocow krétkotrwatemu dziataniu wysokiego stezenia CO,
bez CO, +CO, bez CO, +CO, bez CO, +CO,
NA 0,11 a No 0,09 a 0,12 a No 0,09 a 0,14 a ni 0,14 a
KA? 019 b N* 0,17 b 0,16 b N 0,13 b 0,24 b Ax* 029 b
Whptyw stezenia tlenu; $rednio dla réznych stezen dwutlenku wegla
15% 0, 0,20 b ni 0,18 b 0,18 b N** 0,14 b 0,27 b Ax* 0,31 b
3% 0, 0,17 a No 0,16 a 0,15 a N* 0,12 a 0,22 a ni 0,26 a
Wptlyw stezenia dwutlenku wegla; srednio dla réznych stezen tlenu
15% CO, 0,18 a ni 0,17 a 0,14 a ni 0,13 a 0,23 a A* 0,29 a
3% CO, 0,20 b N 0,16 a 0,16 b N* 0,13 a 0,24 a 7A* 0,27 a
5% CO, 0,18 a ni 0,17 a 0,17 b N 0,11 a 0,26 b ni 0,29 a
Objasnienie: patrz tabela 2.
WNIOSKI [5] Ben-Arie R., Levine A., Sonego L., Zutkhi Y.: Differ-

1. Przechowywanie jabtek ‘Sampion’ w chtodni zwyklej
nalezy zakonczy¢ po okoto dwoch miesiacach. Diuzsze ich
przechowywanie w takich warunkach wiaze si¢ z ryzykiem
nadmiernej utraty jedrnosci i kwasowosci miazszu. Prze-
bieg tych proceséw metabolicznych jest znacznie wolniejszy
w jabtkach przechowywanych w warunkach KA niz w chtodni
zwyktej, lecz w duzym stopniu zalezny takze od warunkow
wegetacji.

2. W praktyce najkorzystniej jest przechowywac jabtka
“‘Sampion’ w atmosferze zawierajacej tlen w stezeniu 1,5%,
niezaleznie od stgzenia CO,. Owoce w takich warunkach moz-
na przechowywac przez szes¢ miesiecy, a ponadto charaktery-
zuja si¢ dobrg trwatoscia w czasie obrotu towarowego.

3. Przetrzymywanie owocdw po zbiorze w atmosferze
0 stezeniu CO, 10% przez 10 dni, a nastepnie umieszczenie
ich w docelowych warunkach przechowywania moze stymu-
lowaé spadek jedrnosci i kwasowosci jabtka ‘Sampion’, co
obniza ich ocene przez konsumentow.
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INFLUENCE OF STORAGE CONDITIONS
ON THE QUALITY OF ‘SAMPION’ APPLES

Part |

FLESH FIRMNESS AND TITRATABLE
ACIDITY

SUMMARY

The storage quality of ‘Sampion’ apples was tested
in 3 successive storage seasons (2001/2002; 2002/2003;
2003/2004). Fruits were picked at the optimum harvest date
and half of them was kept in a common cold storage for 10
days while the other half was treated with 10% CO,. Then
both groups of apples were divided into seven parts and each

part was placed either in common cold storage or controlled
atmosphere (six combinations with oxygen concentration of
1.5 or 3% and carbon dioxide 1.5, 3 or 5%). The investigation
included flesh firmness and titratable acidity. In the case of
apples treated with a high CO, concentration no positive effect
on most of the estimated traits was observed. The highest and
quickest decrease of flesh firmness and titratable acidity was
observed in common cold storage. Softening and titratable
acidity decreased with the time of storage. It should be stressed
that the highest firmness and titratable acidity were always
observed in fruits stored under the ULO condition. A positive
effect of the reduced O, concentration, as compared to NA was
found during the 7 day simulated shelf life.

Key words: apples, storage, quality, flesh firmness,
titratable acidity.

PRZEZNACZENIE:

A dla os6b dorostych:
= narazonych na znaczne obcigzenia stawow

(np. z nadwaga, sportowcow osob wykonujacych

forsowng prace),
= w stanach pourazowych, po zabiegach
chirurgicznych, ztamaniach, kontuzjach.

A dla 0s6b po 60-tym roku zycia.

Enzymatyczny hydrolizat wieprzowych bia-
lek kolagenowych.

Suplement diety uzupetniajacy diete w kolagen tagodza-

cy dolegliwosci zmian zwyrodnieniowych stawow.

tatwo przyswajalny (w 95%) enzymatyczny hydrolizat

biatek kolagenowych:

— wspomaga utrzymanie wiasciwego stanu tkanki
chrzestno-stawowej (kolagen zwigksza gestos¢ kosci),

— wspomaga proces odbudowy (regeneracje) tkanki
kostnej, tacznej (chrzestno-stawowej), stawdw i Scie-
gien oraz chroni stawy i wigzadta przed uszkodzenia-
mi i zwyrodnieniami,

— korzystnie wptywa na kondycje skory, wtosow i pa-
znokci.

Preparat nie zawiera ttuszczu.

Bez dodatku cukru, zawiera naturalnie wystepujace
cukry.

Preparat tatwo rozpuszczalny o naturalnym smaku
i zapachu.

Sktadniki:
Enzymatyczny hydrolizat biatek kolagenowych otrzy-
manych ze skor wieprzowych.

Zalecane spozycie:

10 g dziennie, spozywac przynajmniej przez okres
2-3 miesiecy.

PRZECIWWSKAZANIA:

Brak przeciwwskazan.

Informacja zywieniowa 100 g W zalecanej dziennej porcji
DYSTRYBUTOR: (2 ptaskie miarki=10 g proszku)
s 1687 kJ 168,7 kJ
HORTI Sp. z o.0. Wartoéé energetyczna 204 keal 104 Koal
tel. 063 245 48 00 wew. 51 Biatko-hydrolizowane 0 .
022 668 69 33 biatka kolagenowe 9 29
Ttuszcz <0,1g <0,01g
PRODUCENT:
. Weglowodan <1,0 <0,1
Niemcy <9 y g g
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WYSOKOCISNIENIOWE ASEPTYCZNE NASTRZYKIWANIE
MIESA SOLANKA PEKLUJACA®

Zbhadano wp#yw wielkosci srednicy dyszy oraz wartosci cisnienia na parametry nastrzyku, przeprowadzonego z wykorzystaniem
nowatorskiej, bezigfowej i bezdotykowej metody. Surowiec — karkéwka wieprzowa o grubosci 50 mm, zostaZ poddany nastrzykowi
10% roztworem solanki peklujgcej w temperaturze 4°C. Solanka skfadafa sie jedynie z chlorku sodu oraz azotanu (I11) sodu. War-
tosci cisnienia zasilania stosowanego podczas nastrzyku zawarte by#y w przedziale od 2 do 20 MPa, dla dysz o srednicach 6-10*
oraz 1-10-* m. Gfebokos¢ penetracji strumienia w géqb surowca wykazuje liniowg zaleznos¢ od wartosci cisnienia zasilajgcego dla
obu srednic dyszy. Najwiekszq skutecznosé procesu peklowania bezigfowego uzyskano przy zastosowaniu cisnienia w zakresach
5-10 MPa oraz 2 do 5 MPa, odpowiednio dla dysz o srednicach 6-10* oraz 1-10° m.

WPROWADZENIE

Psucie si¢ surowcow zywnosciowych, w tym migsa, jest jed-
nym z podstawowych probleméw, z jakimi boryka sie przemyst
spozywczy. Najczestsza przyczyna psucia jest rozwdj niepoza-
danej mikroflory bakteryjnej. Na przestrzeni wiekdéw zostato
opracowanych wiele sposob6w zapobiegajacych temu proceso-
wi i pozwalajacych utrzymac wysoka jakos¢ pozywienia w cza-
sie przechowywania. Wspdlna cecha tych metod jest doprowa-
dzenie do powstania specyficznych warunkoéw, ktére w duzym
stopniu ograniczaja aktywnos¢ szkodliwej mikroflory, hamujac
jej rozwoj lub tez catkowicie inaktywuja drobnoustroje.

Obecny stan wiedzy pozwala stwierdzi¢, ze mechani-
zmy i prawa rzadzace procesem peklowania sa dos¢ dobrze
poznane, ale pomimo to wciaz trwaja prace zmierzajace do
jego optymalizacji. Niekorzystny dla zdrowia nadmiar soli,
zawartej w produktach pochodzenia zwierzecego oraz za-
grozenie plynace z toksycznych wiasciwosci azotynow, przy
nadmiernym ich spozyciu, wymusza prowadzenie badan nad
opracowaniem najbardziej efektywnej metody ich dystrybucji
w tkanke migsniowa.

Na efektywnos¢ procesu peklowania wplyw maja takie
czynniki, jak jako$¢ zastosowanego surowca migsnego, dobor
odpowiedniej metody peklowania oraz wiasciwe zestawienie
zawartych w solance substancji dodatkowych [10]. Ocenia sig,
ze w Polsce i Niemczech okoto 90% przetwordw miesnych
wytwarzanych jest z surowca poddanego peklowaniu [5].

Stosowana w procesie peklowania solanka jest wodnym
roztworem soli kuchennej i azotanu (111) sodu oraz ewentual-
nie innych substancji dodatkowych [8]. Do kazdego produktu
sktad solanki powinien by¢ dobierany indywidualnie, przy
uwzglednieniu jedynie niezbednych w danym przypadku do-
datkow [7].

Dodatek, aby nalezycie spetnit swoje funkcje, powinien
by¢ wprowadzony do tkanki miesnej w odpowiedniej ilosci
i we wiasciwy sposéb, a nalezyte skomponowanie dodatkéw
moze wplyna¢ na wydtuzenie okresu trwatosci wyrobow oraz
polepszy¢ ich cechy organoleptyczne i fizykochemiczne [6].

Metody peklowania surowca migsnego, w zaleznosci od
jego rodzaju, wielkosci i przeznaczenia, dziela si¢ na [10]:

= peklowanie na sucho — polegajace na nacieraniu lub
mieszaniu surowca z mieszanka peklujaca,

= peklowanie na mokro — dawniej polegajace na zanu-
rzaniu surowca w solance, w duzej mierze zostato za-
stapione metoda nastrzykowa, polegajaca na wprowa-
dzeniu solanki do wnetrza surowca,

= peklowanie kombinowane — bedace kompilacja dwdéch
metod, np. zalewowej i suchej czy nastrzykowej i za-
lewowej.

W chwili obecnej najpopularniejsza metoda jest peklo-
wanie nastrzykowe. Wprowadzenie solanki odbywa si¢ za
pomoca zestawu igiet z otworkami, dzieki ktérym solanka
pod okreslonym cisnieniem jest wprowadzana do wnetrza
surowca. Niewatpliwa zaleta tej metody jest skrécenie cza-
su trwania catego procesu peklowania (substancje dodatkowe
wprowadzane sa W postaci rozpuszczonej bezposrednio do
whnetrza surowca) oraz umozliwienie bardziej rownomiernego
rozmieszczenia solanki i szybszego wyréwnania jej stezenia
w catej masie [2].

Stosujac peklowanie surowca metoda nastrzykowa nalezy
jednak zwroéci¢ uwage na utrzymywanie nastrzykiwarek we
wiasciwym stanie higienicznym i technicznym. Niezbgdna
jest odpowiednia konserwacja igiet. Zawarty w solance askor-
binian sodu dziata silnie korodujaco na metalowe elementy
maszyny. Powstata na igtach rdza moze przedosta¢ si¢ do
surowca, objawiajac si¢ w postaci brunatno-czarnych plam
w miejscach ich wbicia. Powstata w ten sposéb wada produk-
tu gotowego jest juz niemozliwa do skorygowania i negatyw-
nie wptywa na estetyke produktu.

Igty maja takze tendencje do zapychania si¢ drobinami
tkanki migsniowej, co moze skutkowa¢ nieréwnomiernym
rozmieszczeniem solanki w migsie, a co za tym idzie miejsco-
wym niedopeklowaniem. Zagrozenie to wystepuje podczas
uzytkowania starszej generacji nastrzykiwarek, pozbawio-
nych odpowiednich filtrow, oddzielajacych czastki state od
solanki.

Nieumiejetnie przeprowadzony nastrzyk moze tez powo-
dowa¢ wady strukturalne. Zbyt duze uszkodzenie tkanki po-
przez igty-bagneciki lub niedobrane cisnienie wstrzykniecia
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moze doprowadzi¢ do nadmiernego rozerwania wiékien mie-
$niowych, w wyniku czego po obrébce cieplnej w produkcie
powstaja Kieszenie wypetnione solanka [9] lub tez warstwy
galarety pomiedzy wi6knami. Niepozadane jest takze wprowa-
dzenie do wnetrza surowca powietrza, ktore bardzo trudno jest
usuna¢ podczas procesu masowania. Efektem jego obecnosci
bedzie powstawanie drobnych otworédw w produkcie [10].

Metoda nastrzykiwania igtowego niesie ze soba takze za-
grozenie ze strony mikrobiologicznej. Powstaje ono w mo-
mencie, gdy podczas perforacji warstwy powierzchniowej
surowca na igtach odktada sie znajdujaca sie na niej mikroflo-
ra. Taki sam skutek przyniesie nieumiejetnie przeprowadzona
konserwacja sprzetu lub jej brak. W trakcie zagtebiania sie
igiet do wnetrza oraz podczas wyptywu solanki drobnoustroje
rozprowadzane sa w przestrzeni tkanki miesnej [4]. W sprzy-
jajacych warunkach dziatalno$¢ niepozadanej mikroflory
moze spowodowa¢ wady produktu w postaci poszarzenia czy
pozielenienia.

Alternatywnym i najbardziej nowoczesnym rozwiazaniem,
pozwalajacym na unikniecie powyzszych wad i niedogodnosci
procesu peklowania nastrzykowego, jest nastrzyk bezigtowy.
Ta innowacyjna technologia wykorzystuje specjalny rodzaj
dysz, przygotowanych do uformowania solanki w odpowied-
ni strumien i wstrzykniecie jej do wnetrza surowca.

Badania przeprowadzone na elementach drobiowych oraz
zeberkach wieprzowych [1] wykazaty, ze metoda ta jest sku-
teczniejsza od metody nastrzykiwania igtowego lecz koniecz-
nos¢ docisnigcia do powierzchni surowca ptyty z dyszami nie
gwarantuje czystosci mikrobiologicznej procesu. Wade ta eli-
minuje metoda bezdotykowego nastrzyku bezigtowego.

Celem artykulu jest prezentacja badan w zakresie
zastosowania nowatorskiej, beziglowej i bezdotykowej
metody nastrzyku solanki peklujacej w branzy migsnej,
gwarantujacej skutecznosé¢ procesu przy jednoczesnym
zapewnieniu czystosci mikrobiologicznej.

MATERIAL. | METODY BADAN

Materiatem do badan byta karkéwka o grubosci 0,05 m,
wyselekcjonowana z pottusz wieprzowych, trzody chlewnej
pogtowia masowego. Rozbioru na elementy zasadnicze do-
konano w Zaktadzie Doswiadczalno Produkcyjnym MAS-
AR w Szczecinie. Przed rozbiorem pdttusze sktadowane byty
przez 48 godzin w chtodni w temperaturze 4°C. W tej samej
temperaturze przeprowadzono nastrzykiwanie.

Natezenie przeptywu cieczy przez dysze mierzono w za-
leznosci od cisnienia zasilajacego. Pomiar realizowano mie-
rzac objetos¢ cieczy, jaka wydostata sie z dyszy w czasie 10 s.
Objetos¢ cieczy mierzono, za pomoca cylindra miarowego,
z doktadnoscia 5-10° me. Cisnienie zasilania zawierato sie
w granicach od 2 do 20 MPa i byto zmieniane co 2 MPa (na-
stawa z doktadnoscia 0,1 MPa). Pomiary powtarzano piecio-
krotnie. Na podstawie zmierzonego natezenia przeptywu obli-
czono predkos¢ wyplywu cieczy z dyszy oraz site strumienia
z niej wyptywajacego. Predkos¢ wyptywu cieczy obliczono
z wzoru na objetosciowe natezenie przeptywu:

v 2 (1)

Sita (parcie) strumienia obliczano wg Czetwertynskiego
i Utrysko [3]:

F=p AV [N] )
gdzie:
V - predko$¢ przeptywu przez dysze z otworem o prze-
kroju A,

A — przekroj poprzeczny strumienia wyptywajacego (m?),
p — gestos¢ cieczy roboczej (kg/m?).

Pomiary wplywu cisnienia zasilajacego na gitebokos¢ pe-
netracji strumienia w gtab surowca powtarzano pieciokrotnie.
Podczas proby powierzchnia czotowa dyszy oddalona byta od
materiatu badanego o 1.10° m. Czas ekspozycji wynosit 1s
i byl mierzony za pomoca stopera z doktadnoscia 0.2 s. Gle-
bokos¢ penetracji mierzono za pomoca trzpienia pomiarowe-
go z doktadnoscia do 1-10° m.

Badania prowadzono na specjalnie zaprojektowanym
i wykonanym stanowisku badawczym (rys 1). W jego skiad
wchodzity: agregat wysokiego cisnienia As 200i, zbiornik
z ciecza robocza wyposazony w blat roboczy i blok zaworo-
wy usprawniajacy eksploatacje stanowiska, gtowica z kroé-
cem wyjsciowym z gwintem do mocowania dysz, zawor
mechaniczny sterujacy otwarciem zaworu gtowicy. Badania
przeprowadzono dla dysz o $rednicy 6-10* m i 1.10° m.

WYNIKI | DYSKUSJA

Jednym z kluczowych parametréw procesu nastrzykiwa-
nia jest ilos¢ solanki wprowadzona podczas pojedynczego
nastrzyku [2], zalezna od natezenia jej przeptywu oraz czasu
trwania procesu. Na rys. 2 i rys. 3 pokazano zaleznos¢ nate-
zenia przeptywu cieczy w funkcji cisnienia zasilajacego, dla
dyszy o $rednicach odpowiednio ¢ 6:10*m i ¢ 1-10° m.

Przedstawione zaleznosci pozwalaja stwierdzi¢, iz dla
tej samej wartosci cisnienia zasilajacego, np. 4 MPa, war-
tos¢ natgzenia przeptywu dla dyszy o $rednicy ¢ 6-10* m,
wynosi okoto 2, 3:10° m¥s, zas dla dyszy o srednicy ¢ 1-10°
®m, juz 1, 1.10* m¥s. Niewielka zmiana $rednicy (wzrost
0 67%) spowodowata, okoto pigciokrotny, wzrost natezenia
przeptywu.

Poréwnanie to obrazuje jak wazny, z punktu widzenia
poprawnosci wprowadzonej dawki solanki, jest prawidlowy
dobdr srednicy dysz oraz utrzymanie ich we wiasciwym sta-
nie technicznym w czasie eksploatacji. Wptyw ten jest bo-
wiem wielokrotnie silniejszy od wplywu wartosci cisnienia
zasilajacego (wzrost 0 67% skutkowat zwigkszeniem nate-
zenia przeptywu, dla dyszy o $rednicy ¢ 6-10“ m, jedynie
0 24%).

Kolejnym, bardzo waznym parametrem, decydujacym
0 mozliwosci wykorzystana strugi w procesie bezigtowego
nastrzykiwania jest odpowiednia wartosc¢ jej sity naporu. Po-
niewaz w powyzszej metodzie struga staje sie ,,narzedziem”
rozrywajacym widkna migsniowe, sita naporu decyduje
0 glebokosci penetracji, a wiec réwniez o rozmieszczeniu
solanki, wptywajacym bezposrednio na jakos¢ peklowania
[2].

Wartosci sity naporu strugi, w zaleznosci od cisnienia za-
silajacego, dla dyszy o srednicach ¢ 6-10“i ¢ 1-10°* m, przed-
stawiono odpowiednio na rys. 4 i rys. 5. Wartos¢ sity naporu
mozna zmieni¢ w bardzo szerokich granicach tj. od 1, 1 N dla
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dyszy érednicy ¢ 6:10* m, przy cisnieniu 2 MPa do 117 N dla
dyszy o srednicy ¢ 1-10° m, przy cisnieniu 20 MPa. Obrazuje
to duze mozliwosci doboru wiasciwych parametréw procesu
dla r6znego rodzaju tkanek miesnych, charakteryzujacych sie
rozbieznymi parametrami wytrzymatosciowymi.

Poniewaz wartos¢ sity ciecia, dla danego typu i srednicy
dyszy, zalezy od rodzaju i ci$nienia cieczy zasilajacej, (naj-
fatwiejszego parametru do sterowania w warunkach przemy-
stowych) na rys. 6 i rys. 7 pokazano zaleznos¢ gtebokosci pe-
netracji strumienia w gtab surowca od cisnienia zasilajacego,
odpowiednio dla dyszy o srednicy ¢ 6-:10*m i ¢ 1.10°m.

Rys. 1. Schemat blokowy stanowiska badawczego.

Rys. 2.

Glebokos¢ penetracji strumienia w gtab surowca wykazuje
liniowa, cho¢ z rézna intensywnoscia, zalezno$¢ od cisnienia
zasilajacego dla obu dysz. Silniejszy wptyw zaobserwowa-
no dla dyszy o $rednicy ¢ 1-10° m, dla ktorej wspdtczyn-
nik kierunkowy prostej wynidst 0,84, natomiast dla dyszy
o0 srednicy ¢ 6:10* m jedynie 0,34. W konsekwencji wzrost
cisnienia zasilajacego 0 20% powoduje przyrost gtebokosci pe-
netracji o okoto 3,4-10° m, dla dyszy o srednicy ¢ 1-.10° mi je-
dynie 1,4-10° m, dla dyszy o srednicy ¢ 6-10* m. Ze wzrostem
srednicy otworu dyszy wzrastaja zatem wymagania, zwiazane
z dokladnoscia sterowania cisnieniem zasilajacym, w celu
uzyskania pozadanej gtebokosci penetracji.

Natezenie przeplywu cieczy, dla dyszy o srednicy 6:10* m, w zaleznosci od cisnienia zasilajacego.
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Rys. 3.

Rys. 4.

Rys. 5.

Natezenie przeptywu cieczy, dla dyszy o srednicy
1.10® m, w zaleznosci od cisnienia zasilajacego.

Wartos¢ sity naporu strugi, w zaleznosci od cisnie-
nia zasilajacego, dla dyszy o srednicy 6-:10* m.

Warto$¢ sity naporu strugi, w zaleznosci od cisnie-
nia zasilajacego, dla dyszy o srednicy 1-10 m.

Rys. 6.  Zaleznos¢ gigbokosci penetracji strugi, w gtab su-
rowca, od cisnienia zasilajacego, dla dyszy o sredni-
cy 6-10“4m.

Rys. 7. Zaleznos¢ giebokosci penetracji strugi, w gtab su-
rowca, od cisnienia zasilajacego, dla dyszy o sred-
nicy 1-10° m.

WNIOSKI

1. Zastosowana metoda bezdotykowego i bezigtowe-
go nastrzyku solanki peklujacej w zakresach cisnien od
5 do 10 MPa oraz od 2 do 5 MPa, odpowiednio dla dysz
o $rednicy 6-10* m i 1-10® m, gwarantuje skutecznosé¢
procesu, zapewniajac jednoczesnie czystos¢ mikrobiolo-
giczna.

2. llos¢ solanki podanej podczas pojedynczego ,,na-
strzyku”, zrealizowanego metoda bezigtowa, najsilniej
zalezy od $rednicy otworu dyszy.

3. Ze wzrostem srednicy otworu dyszy, wzrasta trudnosc,
uzyskania precyzyjnej gtebokosci penetracji solanki w gtab
surowca.
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HIGH PRESSURE ASEPTIC MEAT
INJECTION WITH CURING BRINE

SUMMARY

The effect of nozzle diameter and pressure value on
injection parameters of anew, touchless and needleless
method was investigated. Raw material, porkneck 50 mm
thick, was injected with 10% solution of curing brine at 4°C.
The brine was composed of only sodium chloride and nitrite.
The pressure of the injection ranged from 20 to 200 MPa, for
the nozzles with diameters 6-10 and 1.10% m.

The amount of brine introduced during single injection
with needleless method was largely influenced by nozzle
outflow diameter. Slight change of diameter, from 6:10* to 1.10°
®m, resulted in about fivefold increase in flow intensity. The
influence of correct choice of nozzles diameter and their
proper technical maintenance was much more important than
the influence of feeding pressure value.

Depth of stream penetration into the raw material showed
linear dependence on feeding pressure for both types of
nozzles. The wider the nozzle outflow the higher the difficulty
in obtaining precise depth penetration of brine into the raw
material.

As aresult, the most effective was injection within the
pressure ranged from 5 to 10 MPa and from 2 to 5 MPa, for
the nozzles with diameters 6-10“ m and 1:10-* m respectively.
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WPLYW TEMPERATURY NA WEASCIWOSCI SORPCYJNE
NASION | MAKI AMARANTHUSA®

W artykule omdéwiono zagadnienie wyznaczania izotermy adsorpcji wody dla amaranthusa w trzech postaciach: nasion, mgki i
nasion ekspandowanych (poppingu), w trzech réznych wartosciach temperatury 5,25 i 40°C, w zakresie aktywnosci wody od 0,034
do 0,910. Stwierdzono, ze izotermy dla badanych produktéw mia#y przebieg sigmoidalny i nalezafy do Il typu izoterm zgodnie z
klasyfikacjqg Brunauera i wspoZpracownikow. Modele GAB, Lewickiego i Oswina najlepiej opisywafy otrzymane izotermy. Naj-
wyzsze wartosci czystego izosterycznego ciepfa adsorpcji wody stwierdzono dla mgki w zakresie réwnowagowej zawartosci wody

od 2,5 do 10 g wody/100 g s.s.b.

WSTEP

Amaranthus (szartat spozywczy) jest starozytnym pseu-
do-zbozem uprawianym w Ameryce od ponad 7000 lat. Obok
kukurydzy, ziemniakéw i fasoli byt on podstawowa rosling
uprawna Inkéw, Majéw i Aztekow. Obecnie amaranthus upra-
wia si¢ na nasiona i jako warzywo w wielu krajach obu Ame-
ryk, potudniowo-wschodniej Azji oraz Afryki. Interesuja si¢
nim réwniez kraje Europy: Niemcy, Austria, Stowacja, Cze-
chy, Hiszpania, Ukraina jak réwniez Polska [32].

Amaranthus znalazt szerokie zastosowanie z racji niezwy-
ktych wiasciwosci odzywczych: biatka o wysokiej zawartosci
lizyny i wiasciwej proporcji w nim pomiedzy niezbgdnymi
aminokwasami, duzej zawartosci witamin A, B i C oraz wap-
nia, fosforu, magnezu i zelaza w poréwnaniu z innymi zboza-
mi. Oprécz tego, nie zawiera glutenu i moze by¢ spozywany
przez chorych na celiakig [24]. Waznym sktadnikiem amaran-
thusa jest skwalen, zawarty w ilosci 8% we frakcji zmydlaja-
cej [27].

Mozliwosci wykorzystania amaranthusa w technologii
Zywnosci sa szerokie. Liscie i nasiona amaranthusa moga by¢
wykorzystane w réznoraki sposéb: do satatek, potraw przy-
gotowywanych w sposéb podobny do szpinaku, jako nasiona
prazone i dmuchane, ptatki, kaszki, musli, maka, pieczywo
chlebowe i cukiernicze, makarony, jak réwniez nisko- lub
bezglutenowe odzywki dla niemowlat [9]. Maka amaranthu-
sowa, z powodu wysokich waloréw odzywczych, moze by¢
uzyta jako zamiennik maki kukurydzianej lub maki pszennej
(do 20%) w tortillach i produktach ekstrudowanych [3]. Na-
siona amaranthusa wykazuja zdolnos¢ ekspandowania w pro-
cesie prazenia i podobnie jak popcorn moga by¢ poddawane
obrobce, w wyniku ktorej, otrzymuje sie produkt o cennych
walorach sensorycznych, ktéry moze by¢ spozywany samo-
dzielnie lub jako komponent r6znych wyrob6w cukierniczych
i przekasek [36].

Znajomos¢ danych sorpeyjnych zywnosci znalaztaszerokie
zastosowanie w wielu obszarach technologii zywnosci. Wy-
znaczenie izoterm sorpcji wody, jest najlepszym narzedziem
do poznania wihasciwosci sorpcyjnych zywnosci [25]. Dyspo-
nujac izotermami sorpcji wyznaczonymi w kilku wartosciach
temperatury mozna okresli¢ izosteryczne ciepto sorpcji mate-
riatu, dostarczajace informacji o przemianach energetycznych

zachodzacych w nim podczas procesu sorpcji i posrednio in-
formujace o stanie zwigzania wody w materiale [28]. Ponadto
znajomos¢ ciepta sorpcji pozwala rdwniez prawidtowo zapro-
jektowa¢ urzadzenia wykorzystane w procesach odwadnia-
nia zywnosci [11]. Dzigki wyznaczonym izotermom sorpcji
mozna okresli¢ wrazliwos¢ produktu na wilgo¢ oraz stopien
chtonigcia przez niego wody, a takze przewidzie¢ zmiany ja-
kie moga zajs¢ w materiale w trakcie jego przechowywania
[37]. W praktyce izotermy sorpcji znalazty zastosowanie dla
zapewnienia optymalnych warunkdw przechowywania i pa-
kowania zywnosci 0 matej zawartosci wody [5, 37].

Celem pracy zaprezentowanej w artykule bylo wyzna-
czenie izoterm adsorpcji wody dla nasion, maki i nasion
ekspandowanych amaranthusa w trzech réznych warto-
sciach temperatury. Zakres pracy obejmowatl okreslenie
wplywu rodzaju materialu i temperatury na przebieg
izoterm adsorpcji wody oraz probe ich matematycznego
opisu. Wyznaczone zostaly réwniez wartosci czystego izo-
sterycznego ciepla adsorpcji wody badanych materiatéw.

METODYKA BADAN

1. Materiat badawczy

Do badan uzyto Amaranthusa z gatunku Amaranthus cru-
entus dostepnego na rynku (firma Szartat) w trzech postaciach:
nasiona, maka i nasiona ekspandowane, w dalszej czesci pra-
cy okreslane jako popping.

2. Metody analityczne

2.1. Oznaczenie zawartosci wody

Zawartos¢ wody w badanych materiatach oznaczono me-
toda suszenia pod obnizonym cisnieniem w suszarce Hory-
zont Spt-200. Prébki materiatu suszono w temperaturze 70
£1°C, pod cisnieniem 0,098 MPa, przez 24 godziny [1].

2.2. Oznaczenie zawartosci ttuszczu

Zawartos¢ tluszczu w badanych materiatach oznaczono
metoda Soxhleta [35].
2.3. Wyznaczenie izoterm adsorpcji wody
Izotermy adsorpcji wody wyznaczono metoda statyczna
[34], stosujac roztwory kwasu siarkowego [31] i nasycone
roztwory soli jako czynniki higrostatyczne — LiCl, CH,CO-
OK, MgCl, K,CO,, Mg (NO,),, NaNO,, NaCl, (NH,) ,SO,
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i BaCl, [8, 14 30]. Badania wykonano w zakresie aktywno-
sci wody 0,034 — 0,910 w temperaturze 5,25 i 40 £0,5°C w 3
powtorzeniach. Czas przetrzymywania probek w tych warun-
kach wynosit 3 miesiace.

3. Metody obliczeniowe

Obliczenia wykonano, korzystajac z programow kompu-
terowych Excel 2003 (Microsoft) i Table Curie 2D v.3 (Jandel
Scientific), a graficzna ich interpretacj¢ przedstawiono przy
uzyciu programu Sigma Plot v.5.0 (Jandel Scientific).

3.1. Obliczenie réwnowagowej zawartosci wody

Réwnowagowa zawarto$¢ wody w gramach przypadaja-
cych na 100 g suchej substancji bezttuszczowej obliczono ze
Wzoru:

d 1
u=||——-1|-—1-100
C.E 1-t (1)

gdzie:
u — rdwnowagowa zawartos¢ wody, g wody, 100 g s.s.b.,
a - poczatkowa masa probki z eksykatora z CaCl,, g,

b — koncowa masa prébki, po trzymiesiecznym przetrzy-
mywaniu, z eksykatora z CaCl, po suszeniu w tempe-
raturze 70°C, pod zredukowanym cisnieniem, przez 24
h, g,

¢ — poczatkowa masa probki z eksykatora z okreslonym
roztworem, g,

d — koncowa masa probki, po trzymiesigcznym przetrzy-
mywaniu, z eksykatora z okreslonym roztworem, g,

t — zawarto$¢ ttuszczu w prébce, g.

3.2. Dopasowanie modeli sorpcji do danych
adsorpcji wody
Do opisu izoterm adsorpcji wody badanych materiatow
zastosowano nastepujace modele: GAB [2], Lewickiego [15],
Pelega [26], Halseya [10] oraz Oswina [23]. Przydatnos¢ mode-
li do opisu uzyskanych izoterm zostata oceniona na podstawie
sredniego btedu kwadratowego (RMS) wyrazonego w% [15].
3.3. Wyznaczenie czystego izosterycznego
ciepla adsorpcji wody
Do wyznaczenia czystego izosterycznego ciepta adsorpcji

wody wykorzystano rézniczkowa posta¢ rownania Clausiusa-
Clapeyrona [22, 29]:

[Zﬂn awj _Gstin )
oT ), RT?

Catkujac rownanie (2) oraz zakladajac, ze czyste izoste-
ryczne ciepto adsorpcji jest niezalezne od temperatury, otrzy-
mano réwnanie:

Qstin 1 (3)

Ina,, =- + const

gdzie:

a,, — aktywnos¢ wody,

d,, , — czyste izosteryczne ciepto adsorpcji wody, kd/mol,
R - stata gazowa; R=8, 3144-103 kJ/(mol-K),

T — temperatura bezwzgledna, K.

Dysponujac izotermami adsorpcji wody wyznaczony-
mi w trzech wartosciach temperatury, sporzadzono wykres
w uktadzie wspotrzednych Ina, w funkcji odwrotnosci tempe-
ratury bezwzglednej 1/T dla ustalonych réwnowagowych za-
wartosci wody. Wykreslone w takim uktadzie wspdtrzednych
izostery sa liniami prostymi, a wyznaczona z réwnania regre-
sji wartos¢ wspdétczynnika kierunkowego pozwala obliczy¢
czyste izosteryczne ciepto adsorpcji wody.

Do opisu zmian czystego izosterycznego ciepta adsorpcji
w funkcji zawartosci wody zastosowano dwuparametrowy
empiryczny model wyktadniczy zaproponowany przez Tsami
i innych [39]:

Ost,n =Jo EXp(_U/UO) (4)

oraz trojparametrowy (5) i czteroparametrowy (6) modele
empiryczne zaproponowane przez Patache [25]:

Ust,n = A+B'exp(-u/C') (5)

B
HC” ©)
gdzie:

g, — stata, okreslajaca czyste izosteryczne ciepto adsorpcji
wody przy u=0,q, =4,

u, — stata, okreslajaca charakterystyczna zawartos¢ wody
(u, = u), przy ktorej czyste izosteryczne ciepto adsorp-
cji wody (g, ) jest obnizone o 63%,

A, B, C’,A”,B”, C”i D” - stale.

st,n=A"+

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

1. Charakterystyka badanych materiatow

W tabeli 1 przedstawiono zawartos¢ wody i ttuszczu
w badanych produktach z amaranthusa. Najwyzsza zawartos¢
wody, wynoszaca 11,1%, posiadata maka, nieco nizsza nasio-
na (9,73%), a najnizsza zawartoscia wody charakteryzowat
sie popping (4,07%). Maka otrzymana z rozdrobnienia nasion
posiadata najbardziej rozwinicta powierzchnie wplywajaca
na jej duza higroskopijnos¢. Z kolei popping, otrzymany na
drodze ekspandowania nasion, tracit czes¢ wody podczas ob-
robki termicznej w wysokiej temperaturze w procesie tech-
nologicznym. Najwyzsza zawarto$¢ ttuszczu w suchej sub-
stancji stwierdzono dla poppingu (9,15%), nastepnie dla maki
(7,65%), a najnizsza zawarto$¢ ttuszczu posiadaly nasiona
(6,93%).

Tabela 1. Zawartos¢ wody i ttuszczu w badanych produktach
z amaranthusa

Zawartos¢ wody Zawartos¢ ttuszczu
Produkt . "
[%] [w% suchej substancji]
Nasiona 9,73 6,93
Maka 11,10 7,65
Popping 4,07 9,15
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2. lzotermy adsorpcji wody

Na podstawie obliczonej réwnowagowej zawartosci wody
(g wody/100 g s.s.b.) dla nasion, maki i poppingu amaranthusa
przy ré6znym poziomie aktywnosci wody i temperatury wykre-
$lono izotermy adsorpcji wody (rys. 1-6). Wszystkie izotermy
adsorpcji wody badanych produktéw posiadaty sigmoidalny
ksztalt, typowy dla izoterm adsorpcji wielu produktéw spo-
zywczych [12, 19, 20, 21] i zgodnie z klasyfikacja Brunauera
i wspotpracownikdw [4] odpowiadaty 11 typowi izoterm.

2.1. Wplyw rodzaju materiatu na przebieg izoterm
adsorpcji wody

Na rysunkach 1-3 przedstawiono wptyw rodzaju materiatu
na przebieg izoterm adsorpcji wody. Zaobserwowano réznice
pomiedzy réwnowagowymi zawartosciami wody, w zaleznosci
od rodzaju produktu, w badanym zakresie aktywnosci wody.
Najwyzsza réznice pomiedzy rownowagowymi zawartosciami
wody stwierdzono przy wyzszym poziomie aktywnosci wody.
Przyktadowo, w temperaturze 5°C (rys. 1) nie zaobserwowa-
Nno znaczacego wptywu rodzaju materiatu na przebieg izoterm
adsorpcji wody w zakresie a, 0,034-0,589. Natomiast powy-
zej aktywnosci wody 0,6, stwierdzono istotne réznice pomiedzy
rownowagowymi zawartosciami wody dla danego materiatu.
Przy aktywnosci wody 0,757 najwyzsza zawartos¢ wody stwier-
dzono dla poppingu (17,754 g wody/100 g s.s.b.), nieco nizsza
dla maki (17,391 g wody/100 g s.s.b.), a najnizsza dla nasion
(16,665 g wody/100 g s.s.b.). W przypadku danych ekspery-
mentalnych uzyskanych w temperaturze 25°C w zakresie a,
0,045-0,650 (rys. 2), stwierdzono wyzsza réwnowagowa za-
wartos¢ wody dla nasion i maki. Natomiast po przekroczeniu
a, 0,7 izoterma dla poppingu odchylata sig ku gorze i wykaza-
ta najwyzsza réwnowagowa zawartos$¢ wody. W temperaturze
40°C (rys. 3) przy nizszych wartosciach aktywnosci wody na-
siona wykazaty wyzsza zawartos¢ wody niz maka i popping.
Przy aktywnosci wody powyzej 0,7, zarbwno w temperaturze
25 i 40°C, izotermy przecinaty sie¢ i higroskopijnos¢ nasion
byta znacznie nizsza od maki i poppingu.
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Rys. 1.  Wptyw rodzaju materiatu z amaranthusa na prze-

bieg izoterm adsorpcji wody w temperaturze 5°C.
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Rys. 2. Wplyw rodzaju materiatu z amaranthusa na prze-
bieg izoterm adsorpcji wody w temperaturze 25°C.
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Rys. 3. Wptyw rodzaju materiatu z amaranthusa na prze-

bieg izoterm adsorpcji wody w temperaturze 40°C.

Obrobka technologiczna amaranthusa miata wptyw na
przebieg izoterm adsorpcji wody, szczeg6lnie zauwazalny
przy aktywnosci wody powyzej 0,6. Wzrost higroskopijnosci
dla maki i poppingu, przy wyzej aktywnosci wody, byt praw-
dopodobnie zwiazany ze zmiang ich struktury. Nasiona Ama-
ranthusa sa bogate w skrobig i biatka. Sktadniki te wptywaja
na wiasciwosci sorpcyjne materiatu. Biatka i skrobia jako ma-
kroczasteczki zawieraja grupy polarne, ktore zachowuja sie
jak aktywne centra sorpcyjne przyciagajace czasteczki wody.
Dlatego zwigkszona zdolnos¢ chtonigcia wody jest powiaza-
na ze zwigkszona iloscia grup aktywnych, ktdre maja powi-
nowactwo do wody. Czynnikami wptywajacymi na proces
adsorpcji sa wigc: rodzaj biatek, stopien ich denaturacji, za-
wartos¢ btonnika oraz stopien rozerwania ziaren skrobi, czyli
zmniejszenie cigzaru czasteczkowego amylazy i amylopekty-
ny w badanym materiale. Rozerwanie ziaren skrobi zwigksza
sie W miare wzrostu stopnia naruszenia struktury w trakcie
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rozdrabniania (maka) lub rozrywania (popping). Ponadto,
zastosowanie wysokiej temperatury (180-350°C) w procesie
produkcji poppingu metoda ekspandowania nasion, spowo-
dowato wystapienie procesu denaturacji biatek i kleikowania
skrobi, a tym samym przyczynito si¢ do powstania dodatko-
wych centréw aktywnych do adsorpcji wody [6, 17, 42].

2.2. Whplyw temperatury na przebieg izoterm
adsorpcji wody

Whplyw temperatury na przebieg izoterm adsorpcji wody
nasion, maki i poppingu amaranthusa przedstawiono na ry-
sunkach 4-6. Temperatura procesu adsorpcji wptywata na hi-
groskopijnos¢ amaranthusa. 1l1os¢ zaadsorbowanej wody przez
nasiona amaranthusa w temperaturze 5°C byla generalnie
wigksza niz w temperaturze 25 i 40°C (rys. 4). Przyktadowo,
nasiona adsorbowaty ok. 14% wigcej wody w temperaturze
5°C niz w temperaturze 25°C przy a, = 0, 113. Przy wyzszej
a, = 0,75 rownowagowa zawartos¢ wody w temperaturze 5°C
byta wyzsza o ok. 4% niz w temperaturze 25°C, natomiast
w temperaturze 25°C réwnowagowa zawarto$¢ wody byta
wyzsza 0 ok. 6% niz w temperaturze 40°C dla tej samej ak-
tywnosci wody.
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Rys. 4. Wpltyw temperatury na przebieg izoterm adsorpcji

wody nasion amaranthusa.

W przypadku maki i poppingu (rys. 5 i 6) higroskopijnos¢
byta rowniez wyzsza w temperaturze 5°C. Natomiast w tem-
peraturze 25 i 40°C roznice byly mniejsze, przy czym wyz-
sze wartosci rownowagowej zawartosci wody stwierdzono
w temperaturze 25°C. | tak, w przypadku maki réwnowagowa
zawartos¢ wody w temperaturze 5°C przy a , = 0,43 byta wyz-
sza 0 ok. 8% niz w 25°C, natomiast w temperaturze 25°C row-
nowagowa zawartos¢ wody byta wyzsza tylko o ok. 1% od
wartosci w 40°C. Podobne relacje stwierdzono dla poppingu.

Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierdzono, ze
rownowagowa zawartos¢ wody wzrastata przy tej samej ak-
tywnosci wody, kiedy malata temperatura, badz przy tej samej
rownowagowej zawartosci wody, wzrastata aktywnos¢ wody
ze wzrostem temperatury. Podobne tendencje dla wielu na-
sion: zbdz, roslin oleistych, straczkowych i innych produktéw
zywnosciowych zostaty potwierdzone w literaturze [6, 7, 13,
18, 19, 20, 21, 38, 41].
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Rys. 5.  Wplyw temperatury na przebieg izoterm adsorpcji
wody maki z amaranthusa.
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Rys. 6. Wptyw temperatury na przebieg izoterm adsorpcji

wody poppingu z amaranthusa.

2.3. Dopasowanie modeli sorpcji do danych
eksperymentalnych

Do opisu izoterm adsorpcji wody badanych materiatow
wykorzystano pig¢ modeli: dwa modele dwuparametrowe
(Halseya i Oswina), dwa modele trojparametrowe (GAB i Le-
wickiego) oraz model czteroparametrowy (Pelega). W tabeli 2
zestawiono obliczone parametry w zastosowanych modelach
sorpcji dla badanych materiatéw oraz pokazano zgodnos¢ do-
pasowania tych modeli, wyrazona przez wspdtczynnik deter-
minacji (r?) oraz sredni btad kwadratowy (RMS).

Analiza danych wskazata, ze wspétczynnik determinacji
nie byt wystarczajaca miara dla zgodnosci dopasowania mo-
deli sorpcji, a znacznie lepszym kryterium zgodnosci dopaso-
wania byt sredni btad kwadratowy.
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Tabela 2. Obliczone parametry modeli izoterm adsorpcji wody nasion, maki i poppingu amaranthusa
Model Nasiona Maka Popping
(parametry) 50C 25°C 40°C 50C 25°C 40°C 50C 25°C 40°C
GAB
u, 5,937 6,028 6,398 5,725 5,391 6,120 5,977 5,380 5,523
C 22,246 16,586 15,710 28,465 23,777 13,175 17,931 17,369 14,948
k 0,872 0,859 0,815 0,899 0,902 0,850 0,895 0,910 0,907
r2 0,9940 0,9963 0,9978 0,9969 0,9960 0,9930 0,9967 0,9977 0,9970
RMS,% 4,84 4,99 2,43 4,69 6,35 5,42 3,36 4,97 4,63
Lewicki
F 14,067 14,392 15,634 12,927 11,858 14,229 13,544 11,459 11,509
G 0,386 0,368 0,311 0,447 0,463 0,367 0,439 0,488 0,493
H 0,464 0,532 0,557 0,387 0,395 0,570 0,495 0,446 0,462
r? 0,9964 0,9985 0,9982 0,9984 0,9975 0,9945 0,9981 0,9977 0,9969
RMS,% 4,87 3,49 2,37 4,83 5,59 4,47 3,45 4,59 4,48
Peleg
A 34,808 27,618 18,942 15,602 14,772 15,837 17,004 14,197 14,274
B 10,843 8,308 6,000 0,574 0,593 0,677 0,681 0,614 0,625
D 17,425 16,024 14,405 36,121 35,770 26,021 34,683 35,082 34,237
E 0,677 0,647 0,569 8,139 8,336 8,063 8,140 7,323 7,037
r2 0,9970 0,9996 0,9982 0,9988 0,9995 0,9956 0,9962 0,9992 0,9982
RMS,% 8,88 3,51 2,52 5,16 7,16 4,17 9,22 3,32 2,88
Halsey
g 2,086 2,057 2,056 2,098 2,021 2,019 2,095 1,997 1,996
n -0,546 -0,551 -0,519 -0,578 -0,595 -0,565 -0,591 -0,621 -0,634
r? 0,9884 0,9867 0,9809 0,9951 0,9947 0,9842 0,9910 0,9941 0,9934
RMS,% 25,26 25,82 21,08 17,54 15,92 20,04 25,44 16,89 14,54
Oswin
h 10,317 10,066 9,977 10,508 9,827 9,800 10,508 9,588 9,670
z 0,436 0,435 0,402 0,466 0,477 0,442 0,479 0,505 0,508
r? 0,9960 0,9984 0,9976 0,9960 0,9950 0,9943 0,9978 0,9963 0,9958
RMS,% 3,58 4,42 4,93 7,25 7,00 5,81 4,26 6,01 5,13

Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierdzono, ze
wszystkie modele z wyjatkiem modelu Halseya dobrze opisy-
waly izotermy adsorpcji wody nasion, maki i poppingu ama-
ranthusa w catym badanym zakresie aktywnosci wody i spet-
niaty warunki okreslone przez Lewickiego [16] dopuszczajace
dany model do opisu danych eksperymentalnych przy RMS
< 10%. Og6lnie, modele GAB, Lewickiego i Oswina daty
najlepsze dopasowanie zaréwno dla nasion, maki i poppingu
(RMS w poblizu 5% i ponizej). Biorac pod uwage znaczenie
fizyczne statych modeli oraz poréwnywalne wartosci $rednie-
go btedu kwadratowego, w dalszych rozwazaniach oparto sie
na modelu GAB. Graficzne dopasowanie danych uzyskanych
z modelu GAB do izoterm adsorpcji wody badanych materia-
16w przedstawiono na rysunkach 1-6.

Wartosci statych (tab. 2) uzyskane z modelu GAB dla ba-
danych materiatow, tj. zawartos¢ wody w monowarstwie (u_)
oraz C i k zwiazane z energia oddziatywan migdzy pierwsza
a dalszymi adsorbowanymi czasteczkami wody, poprawnie
opisywaty sigmoidalny ksztalt izoterm.

Whplyw temperatury na wartosci statych wyznaczonych
z modelu GAB dla badanych materiatow nie byt jednoznacz-
ny (tab. 2). Zawartos¢ wody w monowarstwie dla nasion ama-
ranthusa rosta ze wzrostem temperatury, a dla maki i poppin-
gu nie wykazata jednoznacznej tendencji rosnacej lub malejacej
Zwigzanej ze wzrostem temperatury. Wartosci statej k dla nasion
zmniejszaly si¢ ze wzrostem temperatury, a dla maki i pop-

pingu wykazaty zachowanie podobne do zachowania statej
u.. Natomiast wraz ze wzrostem temperatury, dla wszystkich
badanych materiatéw, stwierdzono zmniejszanie sie wartosci
statej C. Podobne zachowanie statej C wykazat Weisser [40]
dla kawy mielonej oraz Sanchez i wsp. [33] dla suszu ziem-
niaczanego.

3. Czyste izosteryczne cieplo adsorpcji wody

Opierajac sie na opisie izoterm adsorpcji wody modelem
GAB i wykorzystujac réwnanie Clausiusa-Clapeyrona, obli-
czono czyste izosteryczne ciepto adsorpcji wody dla badanych
materiatdw. Na rysunku 7 przedstawiono wartosci czystego
izosterycznego ciepta adsorpcji wody jako funkcje zawartosci
wody dla badanych materiatéw. Ogolnie, czyste izosterycz-
ne ciepto adsorpcji wody dla wszystkich materiatéw obnizato
sie wraz ze wzrostem rownowagowej zawartosci wody. Tym
niemniej w przebiegu zmian czystego izosterycznego ciepla
adsorpcji wody w funkcji rownowagowej zawartosci wody
mozna wyodrebni¢ dwa charakterystyczne regiony rézne dla
badanych materiatow; region I — wyraznego spadku g, , oraz
region Il — bardzo nieznacznego zmniejszania sig wartosci g, |
wraz ze wzrostem zawartosci wody. Najwiekszy spadek czy-
stego izosterycznego ciepta adsorpcji wody zaobserwowano
w zakresie réwnowagowej zawartosci wody od 2,5 do 10,0
g wody/100 g s.s.b. i w tym zakresie wystapity najwieksze
réznice pomiedzy q_ dla réznych produktéw z amaranthu-

st, n
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sa. Najwyzsze wartosci g, W tym zakresie stwierdzono dla
maki, a najmniejsze dla nasion. Przy réwnowagowej zawarto-
sci wody 3,5 g wody/100 g s.s.b. q,,  dla maki byto 2,4 razy
wigksze od g dla nasion i ok. 2 razy wigksze od g dla
poppingu (rys. 7). W miare zwigkszania si¢ ilosci zaadsorbo-
wanej wody od 10 do 25 g wody/100 g s.s.b. w materiale,
g zarébwno maki, nasion i poppingu ulegato nieznacznym
zmianom i zblizato si¢ do utajonego ciepta parowania czystej
wody. Réznice miedzy wartosciami d,, , dla badanych mate-
riatdw, szczegdlnie wyrazne przy malej zawartosci wody, wy-
nikaty przede wszystkim z wptywu obrébki technologicznej
(rozdrabnianie, obrébka termiczna) zmieniajacej strukture
molekularna badanych materiatéw.

14
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] ® nasiona
—— model empiryczny
5101 O maka
% model empiryczny
> 8 4 ¥  popping
o ] — model empiryczny
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£
2 AN
2 41
>
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00 25 50 7,5 10,00 12,5 150 17,5 20,0 22,5 25,0 27,5
rawartodé wody, g wody/100 g s.s.b.

Rys. 7. Czyste izosteryczne ciepto adsorpcji wody dla na-

sion, maki i poppingu amaranthusa.

Tabela 3. Obliczone parametry modeli opisujacych zmiany czystego izosterycznego ciepta

adsorpcji wody w funkcji zawartosci wody

Podjeto probe wykorzystania modeli empirycznych, dwu-
parametrowego [39] oraz tréj- i czteroparametrowego opraco-
wanego przez Patache [25] do opisu zmian czystego izoste-
rycznego ciepta adsorpcji wody w funkcji zawartosci wody.
W tabeli 3 zestawiono obliczone parametry modeli oraz poka-
zano zgodnos¢ dopasowania modeli do danych doswiadczal-
nych. Okazato sie, ze jedynie model czteroparametrowy byt

W miarg uzyteczny do opisu zmian g, w funkcji zawartosci
wody dla maki i poppingu (tab. 3, rys. 7).

WNIOSKI

1. I1zotermy adsorpcji wody nasion, maki i poppingu ama-
ranthusa naleza do Il typu izoterm wedtug klasyfikacji Bru-
nauera i wspoétpracownikéw, charakterystycznego m.in. dla
produktéw zbozowych i oleistych.

2. Rodzaj produktu otrzymanego z amaranthusa miat
wptyw na przebieg izoterm adsorpcji wody. Najwigksze roz-
nice pomiedzy réwnowagowymi zawartosciami wody bada-
nych materiatéw stwierdzono przy wyzszych wartosciach ak-
tywnosci wody, powyzej 0,7, przy czym najwyzej przebiegaty
izotermy adsorpcji wody dla poppingu, a najnizej dla nasion
amaranthusa.

3. Temperatura procesu adsorpcji wody wptywala istot-
nie na higroskopijnos¢ nasion, maki i poppingu amaranthusa.
Ogdlnie stwierdzono, ze réwnowagowa zawartos¢ wody, bez
wzgledu na rodzaj produktu, wzrastata ze spadkiem tempe-
ratury przy tej samej aktywnosci wody, badz przy tej samej
rownowagowej zawartosci wody, wzrastata aktywnos¢ wody
ze wzrostem temperatury.

4. Najlepszymi modelami do opisu izoterm adsorpcji wody
dla nasion, maki i poppingu byly modele GAB, Lewickiego
i Oswina. Model Halseya okazat si¢ nieprzydatny, poniewaz opi-
sywat izotermy adsorpcji wody z btedem wigkszym niz 15%.

5. Rodzaj produktu miat
wplyw na czyste izosteryczne cie-
pto adsorpcji wody. Najwigkszy
spadek czystego izosterycznego

Model Rodzaj produktu cieptaadsorpcji wody stwierdzono

(parametry) Nasiona Maka Popping w zakresie rbwnowagowej zawar-
Tsami i in. tosci wody od 2,5 g do 10,0 g/100
a, 13,495 26,038 8,757 g s.s.b. i w tym zakresie wystapi-
u, 3,107 3,760 7,152 ly najwicksze réznice pomiedzy
r2 0,9130 0,9690 0,9586 czystym izosterycznym cieptem
RMS,% > 25 > 25 24,04 adsorpcji dla roznych produktow
Empiryczny otrzymanych z amaranthusa. Naj-
tréjparametrowy wyzsze wartosci czystego izoste-
A 0,490 0,353 0,348 rycznego ciepta adsorpcji wody
B’ 17,300 30,267 9,251 w tym zakresie miata maka, a naj-
c 2,293 3,175 7,651 nizsze nasiona.
r2 0,9492 0,9748 0,9633 0. Uzyskane W pracy Wyni_
RMS, % > 25 > 25 > 25 ki przyczynia sie do wiasciwego
Empiryczny projektowania produktéw otrzy-
czteroparametrowy manych z amaranthusa, a takze
N 0,537 0,671 0,354 pozwola prawidtowo dobra¢ wa-
B” 5,310 12,635 5,530 runki ich przechowywania.
c» 4,627 5,118 1,777
D” 6,656 5,484 4,309
r2 0,9815 0,9991 0,9960
RMS,% > 25 8,68 21,40
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EFFECT OF TEMPERATURE ON WATER
SORPTION PROPERTIES OF AMARANTH
GRAINS AND FLOUR

SUMMARY

In the paper water adsorption isotherms were determined
for amaranth grains, flour and puffed grains using the static
method at 5,25 and 40°C over a range of water activity
from 0,034 to 0,910. The water adsorption isotherms
had a compatible course with course of Il type isotherms
according to BET classification. The GAB, Lewicki and Oswin
models gave the best fit to the experimental sorption data for
all material tested. The highest values of net isosteric heat
of water adsorption had the amaranth flour in the range of
moisture content from 2,5 to 10,0 g water/100 g d.b. (fat-
free).
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ANALIZA POMIARU PARAMETROW STEROWANIA MASZYNOWA
OBROBKA RYB DLA PROJEKTOWANIA ROZWIAZAN
MECHATRONICZNYCH®

Celem pracy zaprezentowanej w artykule jest przedstawienie analizy sposobu pomiaru parametréw ryb, wykorzystywanych do
sterowania maszyn do obrobki ryb, na przykfadzie operacji odgfawiania. Celem analizy jest okreslenie przydatnosci pomiaréw po-
srednich i bezposrednich w operacjach obrébki w zaleznosci od osigganej wydajnosci technologicznej. Uzasadniono koniecznosé
prowadzenia prac nad mechatronicznymi systemami pomiaru parametréw, jako podstawy sterowania maszyn dla podniesienia ich
wydajnosci i uniwersalizacji pod wzgledem gatunkéw obrabianych ryb.

CEL ANALIZY POMIAROW
POSREDNICH | BEZPOSREDNICH

Obrobke ryb przy pomocy maszyn, ktérej celem jest od-
dzielenie czesci jadalnych od niejadalnych, wciaz cechuje
nizsza wydajnos¢ technologiczna niz przy obrobce recznej.
Wielkos¢ uzyskiwanej w maszynach wydajnosci (iloraz masy
uzyskanego produktu do masy zuzytego surowca) decyduje
o0 celowosci stosowania maszyn w przedsiebiorstwie.

Ryby charakteryzuje zroznicowanie pod wzgledem wielko-
$ci i gatunku. Znajduje to wyraz w cechach morfologicznych
i morfometrycznych budowy ich ciata oraz struktury szkieletu
kostnego. Trudnosci w projektowaniu maszyn do obrobki ryb,
0 wysokiej wydajnosci technologicznej doréwnujacej uzyski-
wanej przy pracy recznej, wynikaja ze zroznicowania wiel-
kosci obrabianych ryb i niemozliwosci stosowania w maszy-
nach bezposredniego pomiaru parametréw obrabianych ryb.
O wydajnosci uzyskiwanej w maszynie decyduje doktadnosé¢
okreslania parametrow obrébki, a wigc wyznaczanie punktow,
linie i ptaszczyzn ciecia przez system sterowania potozenia
ryby w stosunku do narzedzi obrdbki (nozy). Niedoktadnos¢
okreslania tych parametréw przy pomocy pomiaru posrednie-
go, powoduje zmniejszenie wydajnosci niekiedy nawet o Kil-
ka procent w stosunku do poziomu uzyskiwanego w obrobce
reczne;j.

Podczas obrobki recznej linie ciecia sa ustalane wzro-
kowo. Dla uzyskania najwyzszej wydajnosci, przyktadowo
w operacji odgtawiania ryby, linie te przechodza tuz przy
koncu pokrywy skrzelowej. W maszynie okreslenie miejsca
potozenia tej linii pomiarem bezposrednim, nie jest dotych-
czas stosowane.

W istniejacych maszynach wyznaczanie miejsca linii cie-
cia na ciele ryby realizowane jest metoda pomiaru posrednie-
go — mierzony jest nie poszukiwany parametr a inny zwiaza-
ny z nim znana zaleznoscia korelacyjna. Zaleznos¢ ta wynika
z podobienstwa budowy ciata i szkieletu kostnego ryb w ra-
mach tego samego gatunku. W zakresie parametréw obrobki
uzyskanych przy pomocy pomiaru bezposredniego (rzeczywi-
stego) i uzyskanych pomiarem posrednim, wystepuja roznice,
nazywane odchytkami [2]. Wystepowanie odchytek powoduje
straty nawet kilkuprocentowe obrabianego surowca i wptywa
na obnizanie wydajnosci uzyskiwanej przy obrébce maszyno-

wej w stosunku do pracy recznej. Analiza odpowiedniej ilosci
pomiardw bezposrednich parametréw morfometrycznych ryb,
przedstawionych dalej na schemacie, umozliwia okreslenie
wielkosci tych odchytek oraz identyfikacje rodzaju rozktadu
odchytek, jak i obliczenie powstatych z tego powodu strat su-
rowca, ktore to obnizaja wydajnos¢.

Analizy tego problemu nie byty dotychczas publikowane.
Ich wyniki przyczyniaja si¢ do ukierunkowania drog rozwoju
sterowanych maszyn do obrobki ryb, stosowanych w prze-
tworstwie od lat dwudziestych ubiegtego wieku, w odnie-
sieniu do uzyskiwanej wydajnosci i ich uniwersalizacji pod
wzgledem gatunkéw obrabianych ryb.

Wyniki prac poswieconych omawianym zagadnieniom,
szczegOlnie prowadzonych w osrodkach rozwojowych zna-
nych w $wiecie producentéw maszyn badz przez nich finan-
sowanych, nie sa publikowane z wiadomych wzgledéw.

W latach siedemdziesiatych ubiegtego wieku mechatronika
nazwano nowa dziedzine wiedzy i dziatalnosci inzynierskiej,
w ktdrej sktad wchodza: mechanika, elektronika i informa-
tyka, uzupetnione optyka, fotonika i nowymi technologiami
produkcji. Efekt synergii stwarza mozliwosci realizacji przez
maszyny i automaty nowych funkcji, ktére mieszcza sie w po-
jeciu inteligencja, rozumiana jako mozliwo$¢ komunikowania
sie z otoczeniem i rozwoju systemow regulacji i sterowania.
Dla uzyskania takich efektéw w projektowaniu urzadzen me-
chatronicznych taczone sa ze soba: naped, zestaw sensoréw,
zbierajacych informacje o obrabianym surowcu i najczesciej
mikroprocesorowy uktad sterowania.

Rozwdj mechatroniki stworzyt mozliwosci uzyskania
znaczacych postepéw réwniez w doskonaleniu systemoéw
sterowania maszyn do obrdbki ryb dzigki r6znorodnym, bez-
dotykowym czujnikom identyfikujacym r6zne cechy fizyczne
obrabianego surowca, w tym umozliwiajace pomiar bezpo-
sredni parametrow obrobki ryb.

Dzieki transferowi, w okresie ostatnich kilkunastu lat,
nowoczesne rozwiazania mechatroniczne dotarty réwniez do
wielu sektoréw przemystu spozywczego. Nieliczne przykiady,
w ktdrych stosowane sa juz zdalne czujniki (sensory) pomia-
ru posredniego wielkosci parametrow lub identyfikacji cech
plastycznych obrabianego surowca, znajduja juz zastosowa-
nie w zmechanizowaniu i zautomatyzowaniu operacji obrébki
ryb, do niedawna wykonywanych recznie a takze takich, ktore
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dotychczas w skali przemystowej nie mogty by¢ zrealizowane
nawet recznie (trymowanie filetéw z wykorzystaniem wizji,
wykrywanie i usuwanie o$ci z filetow, porcjowanie filetdw wg
ustalonych standardéw wagowych i inne).

Ich stosowanie stwarza mozliwosci zwiekszenia wydajno-
sci technologicznej w stosunku do obecnie uzyskiwanej w ma-
szynach sterowanych mechanicznymi systemami z pomiarem
posrednim parametréw obrébki [2] przez zwiekszenie doktad-
nosci wyznaczania parametréw obrobki i realizacje nowej
funkcji, jaka jest ich uniwersalnos¢ pod wzgledem gatunkéw
obrabianych ryb. Uzyska¢ to mozna dzieki czujnikom elek-
tronicznym (w tym wagowe), fotoelektrycznym, akustycz-
nym i innym w systemach sterowania opartych na wykorzy-
staniu dotychczas niestosowanego pomiaru bezposredniego
w ramach okreslonego gatunku oraz stworzeniu mozliwosci
dokonywania zmian oprogramowania przy zmianie gatunku
obrabianych ryb.

Szerokie mozliwosci wykorzystania rozwiazan mechatro-
nicznych wytyczaja nowe kierunki poszukiwan drég zmniej-
szenia wielkosci réznic doktadnosci wyznaczania parametréw
obrobki maszynowej w zaleznosci od stosowanych metod po-
sredniego i bezposredniego okreslania potozenia linii ciecia
oraz zwigkszenia wydajnosci.

Mozliwym do zrealizowania wydaje si¢ rowniez postulat
nadania maszynom cechy wigkszej uniwersalnosci pod wzgle-
dem gatunkéw obrabianych ryb.

METODY | SCHEMAT POMIARU
PARAMETROW OBROBKI RYB

Badania wiasciwosci morfometrycznych ryb, ktdre sa wy-
korzystywane do programowania mechanicznych systemow
sterowania w istniejacych rozwiazaniach konstrukcyjnych
maszyn do obrdbki wykazaty, ze powiazania dtugosci gto-
wy z wymiarami okreslajacymi ich diugos¢ catkowita, masg
a takze wysokosc¢ i grubos¢ w okreslonym, ustalonym miej-
scu ryby, grubos¢ kregostupa w ustalonym miejscu i innych
parametrow okreslajacych linie ciecia, charakteryzuja sig pro-
stymi zaleznosciami z r6znymi odchytkami od linii regresji.
Wielkosci odchytek, od tych zaleznosci, oraz czestotliwosé
ich pojawiania si¢ wynika z indywidualnego zréznicowania
cech (zmiennosci osobniczej) w ramach danego gatunku.
Kryterium wyboru jednego z przedstawionych mierzalnych
parametrow, charakteryzujacych wielkos¢ obrabianej ryby,
stanowi¢ bedzie o uzyskaniu najwyzszej wydajnosci obrobki.

Rys. 1. Schemat okreslenia linii oszczednego cigcia odgtawia-

jacego i pomiaru parametrdw pstraga teczowego.

Powyzsze odnosi sie do wyznaczania parametru obrobki
metoda posrednia [3], dotychczas jedyna mozliwa do stosowa-
nia w mechanicznych systemach pomiaru parametrow i stero-
wania obrébka maszynowa. Stosowanie sensorow w rozwia-
zaniach mechatronicznych umozliwia wyznaczanie parametru
obrobki takze metoda bezposrednia a przy tym bezdotykowa.
Pod pojeciem metody bezposredniej rozumiemy pomiar bazu-
jacy bezposrednio na mierzonym elemencie. Jest to w istocie
réwniez pomiar posredni, ale niewykorzystujacy zaleznosci
funkcyjnych miedzy wielkoscia docelowa a inna, ktora jest
mierzona. Przyktadem moze by¢ np. pomiar diugosci gtowy
ryby Lg (rys. 1). Dtugos¢ gtowy jest okreslana najczesciej
w taki sposob:

L,=a,X+b, 1)

gdzie X moze by¢ zastapione przez dtugos¢ catkowita ryby
L, jej wysokos¢ H, grubos¢ B, odlegtos¢ do nasady ptetwy
piersiowej L, czy masg ryby M. Wspétczynniki i sa w kaz-
dym przypadku wyznaczane na podstawie badan empirycz-
nych poszczeg6lnych parametréw z uwzglednieniem gatunku
ryby, terminu potowu a czesto réwniez miejsca potowu.

Wybor metody pomiaru oraz dobor odpowiedniego rodza-
ju czujnika 1 sposobu transformacji uzyskiwanego sygnatu
opiera¢ nalezy na wynikach analizy matematycznej, porownu-
jacej wielkos¢ odchytek parametréw uzyskanych metoda po-
miaru posredniego w zaleznosci od rzeczywistej linii cigcia,
parametru obrébki, wyznaczonego metoda bezposrednia przy
uwzglednieniu ztozonosci aspektow projektowych i skutkow
ekonomicznych.

ANALIZA DOKEADNOSCI
WYZNACZENIA PARAMETROW
OBROBKI PRZY POMOCY METODY
POSREDNIEJ | BEZPOSREDNIEJ,
JAKO PODSTAWY WYBORU
CZUJINIKOW SYSTEMOW
STEROWANIA OBROBKA RYB

W celu okreslenia mozliwych odchytek diugosci gtowy,
wykonanych pomiarem posrednim, wykonano pomiary 100
kolejnych egzemplarzy ryb pstraga teczowego (Oncorhynchus
mykiss). Mierzono dtugos¢ catkowita ryby, diugosé jej gtowy
do konca pokrywy skrzelowej i mase catkowita ryby. Na pod-
stawie analizy tych pomiaréw stwierdzono, ze diugos¢ gtowy
w zaleznosci od dlugosci catkowitej charakteryzuje sie naj-
wiekszym wspo6tczynnikiem korelacji liniowej. Na rysunkach
przedstawiono wyniki zaleznosci dtugos¢ gtowy od diugosci
catkowitej ryby (rys. 2.) i od masy (rys. 3.), ktorej wspotczyn-
nik korelacji jest poréwnywalnie wysoki [4]. Zaleznosci od
wysokosci i grubosci nie sa przedstawione, gdyz charaktery-
zuja sie znacznie nizszym wspotczynnikiem korelacji.
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Rys. 2. Wyniki pomiarow ditugosci gtowy w zaleznosci od dtu-

gosci catkowitej pstraga teczowego i linia regresji.

Na rysunkach przedstawiono wyniki pomiaréw i prosta
okreslajaca trend liniowy miedzy przedstawionymi wartoscia-
mi. Podane sa réwniez liniowe zaleznosci dtugosci gtowy (Lg)
od ditugosci catkowitej ryby (L) lub od masy (M).

Rys. 3. Wyniki pomiaréw dtugosci glowy w zaleznosci od

masy pstraga teczowego i linia regresji.

Rozrzut wynikéw w stosunku do linii trendu dla zaleznosci
diugosci gtowy od diugosci catkowitej przedstawiony zostat na
rysunku 4. Na rysunku tym liniami kropkowanymi przedstawio-
no granice wartosci +8,59 mm przy zatozeniu poziomu istotno-
$ci 0,27% (granice £3s, s — odchylenie standardowe). Liniami
przerywanymi przedstawiono granice wartosci +5,62 mm przy
zatozeniu poziomu istotnosci 5% (+1,96s). W pierwszym przy-
padku tylko jeden punkt znalazt sie poza granicami a w drugim
przypadku takich wartosci jest 8. Obliczenia testowe zgodnosci
rozktadu bteddw z rozktadem normalnym nie pozwalaja odrzu-
ci¢ hipotezy o rozktadzie normalnym.

Rys. 4.  Odchylenia $redniej ditugosci glowy, jako rdznica
wielkosci zmierzonej i obliczonej na podstawie trendu

liniowego w zaleznosci od diugosci catkowitej ryby.

W celu oceny ilosciowej straty surowca wynikajacej z od-
chytek lokalizacji linii cigcia odgtawiajacego przeprowadzo-
no pomiary masy ryby przed operacja odgtawiania i masy
odcictej gtowy. Odgtawianie przeprowadzono wg linii ciecia
przedstawionej na rysunku 1. Dla kazdego przesunigcia linii
ciecia wzgledem pokrywy skrzelowej wykonano 5 pomiardw,
ktorych wyniki przedstawione sa na rysunku 5. Na wykresie
zaznaczone sa wartosci: maksymalna, srednia i minimalna.
Na podstawie wartosci $rednich poprowadzono prosta regre-
sji. Z analizy otrzymanej zaleznosci wynikaja nastepujace
ustalenia:

» $rednia masa poprawnie odcietej gtowy moze stanowi¢

ok. 15, 7% masy ryby przed odgtawianiem;

> na kazdy milimetr bledu okreslenia linii cigcia strata
wynosi srednio 0, 65% masy surowca (w wyniku prze-
suniecia linii cigcia).

Oszacowany btad okreslenia dtugosci gtowy, na pod-
stawie przedstawionych na rysunkach 2 i 3 zaleznosci,
jest dos¢ duzy, niezaleznie od wysokiej korelacji migdzy
wymiarami. Jezeli przyja¢ poziom istotnosci 5%, to linig
cigcia nalezatoby przesunaé¢ w stosunku do linii trendu
0 5,62 mm (gérna linia przerywana na rysunku 4), czyli
95% ryb zostatoby odgtowionych ze strata surowca. Na
podstawie przeprowadzonych pomiardw (rys. 5.) stwier-
dzono, ze takie odgtawianie spowodowatoby strate w wy-
sokosci ok. 4,2+0,2% masy ryb w stosunku do ciecia po
linii konca pokrywy skrzelowej, co czgsto nie moze by¢
zaakceptowane przez uzytkownikéw maszyn. Przy takim
cieciu 5% ryb nalezatoby poprawiac recznie, ze wzgledu na
przeciecie pokrywy skrzelowej i tuku barkowego ryby. Dla
zmniejszenia liczby ryb poprawianych recznie, przy zato-
zeniu np. poziomu istotnosci 0,27%, straty surowca bytyby
jeszcze wigksze (przesuniecie srednio o 8,59 mm, gérna li-
nia kropkowana na rysunku 4) i osiagnetyby wartos¢ rzedu
6,1+0,2% masy ryb.

Rys. 5. Wyniki pomiaréw wzglednej masy gtéw w zalez-
nosci od odlegtosci linii ciecia od pokrywy skrze-

lowej pstraga teczowego i prosta regresji.

Na podstawie przedstawionych na rysunkach 2 i 3 wyni-
kow pomiaréw wykonano analize jednoczesnego wptywu na
okreslenie dtugosci gtowy dwoch parametréw mierzonych,
czyli dtugosci ryby i jej masy wg nastepujacej zaleznosci:

Lg:aL+bM+c 2
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Proba wykorzystania podanej zaleznos¢ doktadniej okre-
Slata dtugos¢ gtowy, w poréwnaniu z wynikami obliczen od-
dzielnie od masy i oddzielnie od ditugosci, ale zwickszenie
doktadnosci jest bardzo mate, przez co brak jest uzasadnienia
stosowania takich dziatan. Odchylenia standardowe odchytek
dtugosci gtowy dla zaleznosci od masy wynosito s = 3,00 mm,
w zaleznosci od dtugosci s = 2,86 mm a od masy i diugosci
jednoczesnie s = 2,82 mm.

WNIOSKI

Przedstawione wyniki analiz statystycznych wykazuja, ze
zastosowanie w nowych konstrukcjach maszyn do obrébki
ryb pomiaru posredniego parametréw obrobki na podstawie
dtugosci ryb (podobnie jak masy), chociaz korzystniejsze od
stosowanych dotychczas pomiaréw grubosci badz wysokosci,
nie stwarzaja podstaw do uzyskiwania oczekiwanego pozio-
mu wydajnosci technologicznej obrébki, poréwnywalnego
do wynikéw obrébki recznej. Podwyzszenie uzyskiwanej do-
tychczas, (niezadowalajacej) wydajnosci, nastapi¢ moze po
zastosowaniu doktadniejszych niz obecnie stosowane metody
posrednie okreslania parametréw obrobki.

Uzasadniona wydaje sie propozycja zastosowania pomia-
ru bezposrednio przynajmniej jednej z tych wielkosci, od kto-
rych zalezy sterowanie maszyna. Rozwdj mechatroniki stwo-
rzyt takie mozliwosci dzieki réznorodnym, bezdotykowym
czujnikom identyfikujacym rézne cechy fizyczne obrabianego
surowca. Uzyska¢ to mozna dzieki czujnikom fotoelektrycz-
nym, akustycznym i innym, co powinno wyznacza¢ niezbed-
ne kierunki badan. Przy operacji odgtawiania mozliwym juz
jest odejscie od posredniego pomiaru, ktére mozna zastapi¢
bazowaniem, czyli ustalaniem konca pokrywy skrzelowej
w plaszczyznie pracy noza.

Postulat, nadania maszynom cech szerszej uniwersalnosci
pod wzgledem gatunkéw obrabianych ryb, bedzie mégt byé
spetniony, kiedy znajda zastosowanie mechatroniczne syste-
my pomiaru parametrow obrobki ryb i sterowania maszyn.
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ANALUSIS OF PARAMETERS
FOR MECHATRONIC STEERING
OF FISH PROCESSING MACHINES

SUMMARY

Article provides analysis of fish measurement parameters
used for steering of fish processing machines, eg. for de-
heading. The task of experiments was to evaluate usefulness
of direct or indirect measurements for steering the operations
of processing machines and impact of these measurements on
the yield. Further need for research on use of mechatronic
systems of direct measurement of different parameters for
steering fish processing machines for improved yield and use
the same machines for different fish species is highlighted.
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WPLYW STRUKTURY ZIARNA PSZENICY
NA PROCES ROZDRABNIANIA®

W artykule przedstawiono badania majqce na celu okreslenie wpfywu struktury ziarna pszenicy na proces jego rozdrabniania.
Materia/ badawczy stanowifo ziarno dwéch odmian pszenicy o roznej strukturze bielma. Strukture ziarna oceniano na podstawie
jego szklistosci i twardosci oraz zdjec¢ przekroju bielma wykonanych za pomocgq mikroskopu skaningowego. Proces rozdrabniania
(mielenia) ziarna przeprowadzono w szesciopasazowym méynie laboratoryjnym MLU-202 firmy Biihler. Wykazano, zZe struktura
rozdrabnianego ziarna pszenicy miafa wpfyw na: wydajnos¢ mgki ogéZem, wydajnosé¢ mgki uzyskanej z pasazy srutowych i wy-
miafowych, nak/ady energetyczne na przemia/ oraz stopies rozdrobnienia.

WSTEP

Rozdrabnianie jest podstawowym procesem technolo-
gicznym stosowanym powszechnie w przemysle zbozo-
wo-miynarskim. Jest to operacja typu mechanicznego, kté-
ra polega na zmniejszeniu wymiaréw ziarna potaczonym
z czeSciowym zniszczeniem jego struktury wewnetrznej.
W przemysle zbozowo-miynarskim do rozdrabniania ziarna
zb6z stosuje sie réznego rodzaju rozdrabniacze, z ktérych
najpowszechniej wykorzystywane sa mlewniki walcowe
i gniotowniki, rozdrabniacze tarczowo-rzutowe (entoletery),
rozdrabniacze mtotkowe oraz $rutowniki tarczowe. W zalez-
nosci od uktadu sit dziatajacych na ziarno (wynika to z kon-
strukcji urzadzenia) rozdrabnianie moze nastepowaé przez
zgniatanie ($ciskanie), rozrywanie, scinanie (ciecie), tama-
nie, scieranie, uderzanie lub roztupywanie. Podstawowym
wskaznikiem charakteryzujacym proces rozdrabniania jest
stopien rozdrobnienia, wyrazajacy sie ilorazem $redniego
wymiaru liniowego czastek materiatu przed rozdrobnieniem
i $redniego wymiaru liniowego czastek po rozdrobnieniu.
Stopien rozdrobnienia uzyskiwany w procesie przemysto-
wego przemiatu ziarna pszenicy miesci sie w przedziale 20-
50. Ze wzgledu na wielko$¢ uzyskiwanych czastek (ponizej
5 mm), proces rozdrabniania ziarna zb6z nosi nazwe miele-
nia [7, 9].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw przepro-
wadzonych badan dotyczacych okreslenia wplywu struk-
tury wewnetrznej ziarna pszenicy na proces jego rozdrab-
niania.

METODY BADAN

Materiat badawczy stanowito ziarno pszenicy jarej i ozi-
mej, zréznicowane pod wzgledem struktury wewnetrznej.
Strukture wewnetrzna ziarna oceniano metoda mikroskopii
elektronowej przy uzyciu mikroskopu skaningowego FEJ
typ Quanta 200 (parametry obserwacji: napiecie akcele-
rujace w kolumnie mikroskopu — 25,0 kV, cisnienie 1,00

Torr, powiekszenie 1000x). Badania prowadzono na prze-
krojach poprzecznych ziarna. Strukture ziarna oceniano
takze na podstawie procentowego udziatu ziaren szklistych
oraz jego twardosci. Twardos¢ ziarna oraz naktady energe-
tyczne na jego rozdrabnianie okreslano przy pomocy przy-
stawki do farinografu Brabendera (przy szczelinie mielacej
100/5). Wilgotnos¢ ziarna oznaczono metoda suszenia do
statej masy w temp. 105°C. Zawartos¢ biatka ogétem ozna-
czono metoda Kjeldahla (Nx5, 70). Przed mieleniem ziarno
poddano procesowi czyszczenia z wykorzystaniem grano-
testu firmy Brabender, a nastepnie przeprowadzono proces
kondycjonowania. Zabieg ten wykonywano dwustopnio-
wo: na 24 godziny przed mieleniem ziarno nawilzano do
wilgotnosci 14,0%, a nastepnie na godzine przed miele-
niem do wilgotnosci 14,5%. Proces mielenia préb ziarna
(o masie 30 kg) przeprowadzono w mtynie laboratoryjnym
MLU-202 firmy Buhler, uzyskujac kazdorazowo trzy maki
srutowe i trzy maki wymiatowe oraz otreby $rutowe i wy-
miatowe. Wielkosci szczeliny mielacej i opiecia sit stoso-
wane na poszczegollnych pasazach zamieszczono w tabeli
1. Na podstawie uzyskanych wynikéw sporzadzono bilans
przemiatowy, a nastepnie zmieszano maki pasazowe uzy-
skujac make ogo6tem. Granulacje maki ogotem okreslono
metoda analizy sitowej z wykorzystaniem odsiewacza la-
boratoryjnego typ SZ-1 z zestawem sit o wielkosci oczek:
225, 150, 120, 105,95 um. Stopien rozdrobnienia ziarna
obliczono jako iloraz sumarycznej powierzchni czastek po
rozdrobnieniu (powierzchnia maki i otrab) do sumarycznej
powierzchni czastek przed rozdrobnieniem (powierzchnia
ziarna) [3, 8].

Wyniki opracowano statystycznie metoda analizy warian-
cji w programie komputerowym Statgraphics Plus 4.1, do
szczego6towego poréwnania srednich stosowano test Tukey a.
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Tabela 1. Wielkosci szczeliny mielacej i opiecia sit na poszczegolnych pasazach

(udziat ziaren szklistych 2%). Jednoczesnie
ziarno szkliste, w poréwnaniu z maczystym,

. ., . . . Lo odznaczalo sie statystycznie istotnie wieksza

Pasaz Wielkosé Sz(%ﬁ:;ny mielace] Opzqt;rl]e)l sit twardoscia (odpowiednio: 900 i 585 j.B) oraz
i wieksza zawartoscia biatka ogétem (odpo-

S| 052 244 wiednio: 13,92 i 12,08%). Na wzrost twar-
’ dosci ziarna pszenicy wraz ze wzrostem jego

Sl 0,10 180 szklistosci wskazuja rowniez wyniki wcze-
$niejszych badan wiasnych [2] oraz badan

S 0,07 150 przeprowadzonych przez Symonsa i wsp.
W1 0,05 225 [11]. Zdaniem Turnbulla i Rahmana [10] za-
leznos¢ pomicdzy szklistoscia i twardoscia

W 2 0,01 180 ziarna pszenicy nie jest jednak scista reguta.
W3 ] 150 Roznice w strukturze bielma, wykazane
na podstawie analizy zdje¢ skaningowych

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

W ziarnie pszenicy jarej okrywa owocowo-nasienna $ci-
$le przylegata do warstwy komorek aleuronowych, natomiast
W ziarnie pszenicy ozimej zwiazanie okrywy owocowo-na-
siennej z warstwa aleuronowa byto stabsze (rys. 1). W ziarnie
obu badanych pszenic warstwa aleuronowa sktadata sie z jed-
nej warstwy wielokatnych komérek, rézniacych sie ksztattem
i wielkoscia. Do warstwy aleuronowej Scisle przylegaty ko-
morki bielma. Analiza zdje¢ wykazata duze roéznice w struktu-
rze bielma badanych proéb ziarna (rys. 2). W przypadku psze-
nicy ozimej utozenie ziaren skrobi i biatka byto luzne. Ziarna
skrobi byty gtadkie, oddzielone od siebie, a przestrzenie mie-
dzy nimi byly puste lub czesciowo wypetnione biatkiem.
W bielmie pszenicy jarej ziarna skrobi byly natomiast gteboko
wtopione w matryce biatkowa. Cze$¢ ziaren skrobi pokrywata
warstewka biatka przylegajacego. Brak bylo pustych przestrze-
ni, a skrobia i bialko nie byty wyraznie oddzielone od siebie.
Na duze zréznicowanie w strukturze bielma ziarniakéw psze-
nicy wskazuja rowniez wczesniejsze badania przeprowadzone
w Zakladzie Technologii Zb6z SGGW [1, 5].

Rys. 1. Przekrdj poprzeczny ziarna pszenicy o szklistej (A)
i maczystej (B) strukturze bielma-fragment warstwy
aleuronowej i bielma peryferyjnego: 1 — okrywa owo-

cowo-nasienna, 2 — warstwa aleuronowa, 3 — bielmo.

Whyniki oceny technologicznej ziarna badanych préb psze-
nicy zestawiono w tabeli 2. Zawartos¢ wody w obu prébach
ziarna byla na podobnym poziomie (12,1-12,3%). Ziarno
pszenicy jarej cechowato sie szklista struktura bielma (szkli-
stos¢ 70%), natomiast ziarno pszenicy ozimej byto maczyste

oraz oceny technologicznej ziarna, miaty

wplyw na proces jego rozdrabniania. Wy-
dajnos¢ maki ogotem uzyskanej z przemiatu ziarna pszenicy
jarej o szklistej strukturze bielma wynosita 74,7%, natomiast
ilos¢ maki uzyskanej z ziarna maczystego byta o 4,2 punktu
procentowego nizsza (tab. 3). Na mozliwos¢ uzyskania wiek-
szych ilosci maki z ziarna szklistego niz maczystego wskazuja
réwniez inni autorzy [4, 10]. Z przemiatu ziarna obu bada-
nych pszenic wiecej maki uzyskano z pasazy wymiatowych
(odpowiednio: 55,3 i 47,6%), niz $rutowych (odpowiednio:
19,41 22,9%). Duzy wyciag maki wymiatowej wynikat z wy-
jatkowo duzych wydajnosci maki z pierwszego i drugiego
pasazu wymiatowego. Z ziarna o szklistej strukturze bielma,
W poréwnaniu z ziarnem maczystym, uzyskano statystycznie
istotnie wiecej maki wymiatowej, co wskazuje na jego wiek-
sza zdolnos¢ do kaszkowania oraz lepsza wymielnos¢ kaszek
i miatéw. Z ziarna maczystego uzyskano natomiast nieco wie-
cej maki z dwdch pierwszych pasazy srutowych, co $wiad-
czy ze byto ono bardziej podatne na rozdrabnianie. Podobne
zaleznosci pomiedzy struktura bielma a wydajnoscia maki
Z pasazy $rutowych i wymiatowych wystapity takze we wcze-
$niejszych badaniach przeprowadzonych w Zaktadzie Tech-
nologii Zbdz SGGW [2].

Rys. 2. Przekroj poprzeczny ziarna pszenicy o szklistej (A)
i maczystej (B) strukturze bielma-fragment srod-
kowego bielma macznego: 1 — ziarna skrobiowe,
2 — matryca biatkowa, 3 — wgtebienia w matrycy
biatkowej po wypadnietych ziarnach skrobiowych,
4 — mikropekniecia bielma, 5 — puste przestrzenie.
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Tabela 2. Wyniki oceny technologicznej ziarna pszenicy

frakcji maki o wymiarach czastek
ponizej 95 um uzyskanej z prze-

) Masa ) ) ) miatu ziarna szklistego i maczy-

Pszenica Wilgotnos¢ 1000 ziaren Szklistos¢ | Twardosc | Biatko ogdtem | stego  wynosita  odpowiednio:
(%) (@) (%) (-B) (% s.m) 60,6 i 72,4%. Podobne zaleznosci

jara 12.1a 39.4b 70a 900a 13,922 pomicdzy struktura ziama a gra-
' ' ' nulacja maki wystapity we wcze-

ozima 12,3a 47,2a 2b 585h 12,08b Sniejszych  badaniach  wiasnych
[2] oraz w badaniach przeprowa-

Wiartosci oznaczone takimi samymi literami nie roznia sie istotnie wedtug testu Tukey’a (0=0,05).

Tabela 3. Wyniki procesu rozdrabniania ziarna pszenicy

dzonych przez Harelanda [6]. WYy-
kazane roznice w granulacji maki
znalazty potwierdzenie w stopniu

Wyciag (%) Naktady .
- - tvezne Stopien
Pszenica maka $rutowa maka wymiatowa energetycz rozdrob-
ogotem na przemiat nienia
Sl Sl Sl | ogbtem | W1 W2 | W3 | ogotem (kJ-kg™h
jara 8,0b | 92b | 2,2a | 19,4b | 34,5a | 16,2a | 4,6a | 55,3a 74,7a 10,9a 16,3b
ozima 10,1a | 10,5a | 2,3a | 22,9a | 28,2b | 14,5b | 4,9a | 47,6b | 70,5b 8,6b 21,7a

Wartosci oznaczone takimi samymi literami nie réznia sie istotnie wedtug testu Tukey’a (a=0,05).

Struktura ziarna pszenicy, w stopniu istotnym staty-
stycznie, wptywata rowniez na naktady energetyczne przy
jego rozdrabnianiu (tab. 3). Rozdrobnienie ziarna pszeni-
cy o szklistej strukturze bielma wymagato wigkszego na-
ktadu energii, niz ziarna maczystego (odpowiednio: 10,9
i 8,6 ki-kg*). Wigksze ilosci energii zuzyte na rozdrobnie-
nie ziarna szklistego wynikaty, z wykazanej na zdjgciach
z mikroskopu skaningowego, bardziej zwigztej struktury
bielma. Uzyskane wyniki wskazuja, ze bielmo o strukturze
szklistej jest bardziej wytrzymate na dziatanie sit niszcza-
cych niz bielmo maczyste i wymaga wigkszych naktadow
pracy koniecznych na pokonanie odksztatcen sprezystych
i plastycznych oraz na wytworzenie nowych powierzch-
ni. Dodatnie korelacje pomiedzy szklistoscia i twardoscia
ziarna, a energochtonnoscia procesu rozdrabniania wysta-
pity takze we wczesniejszych badaniach przeprowadzo-
nych w Zaktadzie Technologii Zb6z SGGW [2].

rozdrobnienia ziarna. Wskaznik ten w odniesieniu do ziar-
na szklistego wynosit 21,7, natomiast w przypadku ziarna
maczystego byt o 25% wigkszy (tab. 3).

PODSUMOWANIE

Przeprowadzone badania wykazaty, ze struktura biel-
ma pszenicy miata wptyw na proces jego rozdrabniania.
Bardziej podatne na rozdrabnianie byto ziarno maczyste,
natomiast ziarno o szklistym, twardym bielmie cechowa-
to sie lepszymi wiasciwosciami kaszkujacymi oraz lep-
sza wymielnoscia kaszek i miatow. Wiekszy wyciag maki
ogo6tem uzyskano z przemiatu ziarna szklistego, ale proces
jego rozdrabniania wymagat wickszych naktadéw energe-
tycznych. Stopien rozdrobnienia ziarna maczystego byt
wiekszy niz ziarna o szklistej strukturze bielma.
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INFLUENCE OF WHEAT GRAIN
STRUCTURE ON GRINDING PROCESS

SUMMARY

The aim of the present work was to determine the effect
of structure of wheat grain on the grinding process. The
structure of mealy and vitreous wheat endosperm of two
varieties was investigated. The structure was analyzed based
on hardness, vitreous of grains well as microphotographs of
the cross section of endosperm obtained using a scanning
electron microscope (SEM). The milling process of grain was
carry out using the laboratory mill MLU-202 (Bihler). It was
shown that the structure affected the total yield, break flour and
reduction flour, energy consumption of milling and degree of
finesses.
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MASZYNA DO ROWNOLEGLEJ OBROBKI SZPROTOW®

W artykule przedstawiono zakres i wyniki badazz modelowych poszczegélnych operacji obrébczych szprotéw (transport, sortowa-
nie, odg/awianie i patroszenie) do postaci odg/owionej i wypatroszonej. Na podstawie badaz sformufowano zafozenia, w wyniku
ktérych zaprojektowano i wykonano polski prototyp do réwnoleg/ej obrébki szprotdw.

WSTEP

W ,Postepach Techniki Przetwoérstwa Spozywczego”
1/2004 omdwiono mechanizacyjne uwarunkowania zwiek-
szenia wykorzystania szprotow na cele konsumpcyjne [1].
W konkluzji przeprowadzonej analizy stwierdzono, ze istnie-
ja techniczne mozliwosci zaprojektowania maszyn do obréb-
ki szprotdw o przepustowosciach znacznie przekraczajacych
przepustowosci znanych rozwiazan, a wigc nie mniejszych od
400 ryb/min. Maszyny takie (korzystnie nobbingarki) w od-
roznieniu od juz istniejacych, powinny obrabia¢ ryby w sys-
temie rownolegtym i, co bardzo istotne, nalezy je wyposazy¢
w moduty zasilajace, zapewniajace ptynne podawanie ryb do
odgtawiajaco-patroszacego modutu roboczego. W celu zapew-
nienia technologicznie wydajnej pracy, nobbingarki powinny
by¢ zasilane szprotami o okreslonych dtugosciach. Korzystne
bytoby wigc zaprojektowanie, skonstruowanie i wdrozenie
do przemystowej praktyki wysokoprzepustowej maszyny do
nobbingowania ztozonej z:

= urzadzenia orientujaco-zasilajacego,

= urzadzenia synchronizujacego przekazywanie duzej
ilosci ryb z urzadzenia orientujaco-zasilajacego do urza-
dzenia odgtawiajaco-patroszacego (nobbingujacego),

= urzadzenia odgtawiajaco-patroszacego (nobbingujacego)

oraz ze wspolpracujacej z nia sortownicy.

Wymagato to przeprowadzenia szeregu badan w celu
okreslenia oraz optymalizacji parametrow pracy poszczegol-
nych modutéw maszyny. Podjeto je w ramach Sektorowego
Programu Operacyjnego Rybotéwstwo i Przetworstwo Ryb
2004-2006. PPHU ,,MORFISH” w 2006 roku uzyskato fun-
dusze na program ,,Zwigkszenie efektywnosci wykorzystania
ryb battyckich poprzez opracowanie zautomatyzowanej linii
do masowego nobbingowania szprotow” i zlecito Morskiemu
Instytutowi Rybackiemu w Gdyni przeprowadzenie badan sta-
nowiacych podstawe do opracowania zatozen projektowych
i koncepcji konstrukcji poszczegélnych modutéw maszyny do
nobbingowania. W ich ramach przeprowadzono analizy i wy-
bor koncepcji:

= tworzenia uporzadkowanego potokowego transportu

ryb we wszystkich etapach obrdbki do postaci ryby od-
glowionej z usunietym przewodem pokarmowym,

= sortownicy wspotpracujacej z maszyna do nobbingo-

wania,

= urzadzenia synchronizujacego przekazywanie ryb po-

miedzy zespotem orientujaco-zasilajacym a odgtawia-
jaco-patroszacym (nobbingujacym),

= modutu odgtawiajacego, ktéry w nowej metodzie ma-
sowego nobbingowania ryb (w uktadzie réwnolegtym)
musi by¢ oparty o wykorzystanie narzedzi tnacych in-
nych niz noze tarczowe.
Wymagato to przeprowadzenia badan w zakresie:

= geometryczno-kinematycznych parametréw operacji
transportu szprotéw na drgajacych ptaszczyznach,

= geometryczno-kinematycznych parametrow operacji
sortowania,

= geometryczno-kinematycznych parametréw modutu
odgtawiajacego, wykorzystujacego niestosowany do-
tad w obrdbce szprotéw wibrujacy no6z ptaski,

= okreslenia skutecznosci mechanicznej i podcisnienio-
wej metody usuwania przewodu pokarmowego.

Celem artykulu jest przedstawienie zakresu i wyni-
kéw badan modelowych poszczeg6lnych operacji obrobki
szprotow, umozliwiajacych zaprojektowanie i wykonanie
prototypu do réwnoleglej obrébki szprotow.

BADANIA | ICH WYNIKI

Geometryczno-kinematyczne parametry operacji
transportu szprotow na drgajgcych pfaszczyznach

W dostepnej publikowanej literaturze znaleziono trzy uni-
wersalne modele opisujace ruch ryb na ptaszczyznie drgajacej
ruchem harmonicznym:

I. model wyprowadzony z teoretycznej analizy ruchu
ciata sztywnego na drgajacej ruchem harmonicznym ptycie,
opublikowany m. in. przez Dietrycha [5],

Il. model oparty réwniez na teoretycznej analizie ruchu
ciata sztywnego na drgajacej ruchem harmonicznym ptycie,
uproszczony i dostosowany do surowca rybnego — Bril [1],

I11. model podany przez Kawke i Dutkiewicza [9].

Doswiadczalna weryfikacja tych modeli wykazata, ze ich
wartos¢ prognostyczna w przypadku szprotéw jest niewielka
[6]. Dlatego tez na podstawie przeprowadzonych badan sfor-
mutowano empiryczne réwnanie opisujace za pomoca liczb
bezwymiarowych predkos¢ ruchu szprotéw w zaleznosci od pa-
rametrow drgan ptaszczyzny i stanu jej powierzchni (ibidem):

i~ 0.9

u
L = 1,41(apm )0.3 exp(2,6 fkg -3.3)

Up g

R2=91,1% (1)
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gdzie:
u, — $rednia predkos¢ ryby na drgajacej ptycie,
u=ro — maksymalna predkos¢ ptyty,

A = T ®? — maksymalne przyspieszenie drgajacej piyty,

fkg — kinematyczny wspotczynnik tarcia o ptyte
przy ruchu ryby gtowa do przodu.

Geometryczno-kinematyczne parametry
operacji sortowania

Mechaniczne sortowanie wielkosciowe ryb w sortow-
nicach szczelinowych jest przedmiotem prac Smirnova [12,
13]), Civilenki [2], Dedkova [3], Dedkova i in. [4], Korobej-
nikova i in. [10, 11]. Opisane w nich badania eksperymental-
ne charakteryzuja si¢ waskim zakresem i na ogdt okreslono
w nich doktadnos¢ sortowania w funkcji geometrycznych
i kinematycznych parametrow sortownic. Na ich podstawie
niemozliwe jest sformutowanie technicznych zatozen sortow-
nicy przewidzianej do pracy w linii nobbingowania szprotow.
Brakuje danych pozwalajacych na zaprojektowanie sortowni-
cy wibracyjnej, a dostgpne dane, mogace by¢ wykorzystane
przy projektowaniu sortownicy watkowej charakteryzuja si¢
wysokim stopniem ogolnosci, a ponadto sa btednie wyprowa-
dzone. Ich analiza (Dowgiatto [7]) wykazata, ze na przyktad
predkos$¢ przemieszczania si¢ ryb wzdtuz obrotowych rolek
obliczana wedtug podanego przez Smirnowa [13] wzoru wy-
razona jest pierwiastkiem z liczby ujemne;.

Dlatego tez, nie majac nalezycie udokumentowanych
podstaw teoretycznych do okreslenia geometryczno-kine-
matycznych parametréw sortownic watkowej i wibracyjnej,
przeprowadzono badania wptywu ich parametréw na pred-
kos¢ przemieszczania sie szprotow wzdtuz szczeliny sortuja-
cej, utworzonej przez dwie wspdtbieznie obracajace sie rolki
(Dowgiatto [7]) i przez dwie drgajace ruchem harmonicznym
listwy (rys. 1). Na podstawie otrzymanych wynikdw opraco-
wano empiryczne réwnanie opisujace za pomoca liczb bez-
wymiarowych predkos$¢ ruchu szprotéw wzdiuz elementow
sortujacych sortownicy watkowej [7]:

Us _ 0.632(%‘;2)0’1‘10’8 =97, 90% - sortownica watkowa (2)
vpRa
gdzie:
u, — predkos¢ ruchu ryby,
d — srednica watka
u, — predkos¢ obwodowa watkow,
a — kat nachylenia watkow do poziomu,
Ra — srednia chropowato$¢ powierzchni watk6w.

i wibracyjnej:
u,=0,72u +113,7 o [mm-s?]R? = 99.43%, (3)

gdzie:

u, — predkos¢ ruchu ryb [mm-s],

u,=4 af[mm-s?], aif-amplituda i czestotliwos¢ drgan
elementow sortujacych.

Rys. 1.

Stanowisko do badania sortowania wibracyjnego.

Geometryczno-kinematyczne parametry odgfawiajgcego
wibracyjnego noza pfaskiego

Operacja odgtawiania w przypadku tradycyjnie prowadzo-
nej obrébki (szeregowej), wykonywana jest nozem tarczowym.
Jednakze jego zastosowanie w przypadku obrébki réwnolegtej,
prowadzonej jednoczesnie na 20-25 rybach, prowadzitoby do
znaczacej komplikacji konstrukcji modutu odgtawiajacego ma-
szyny. Z technicznego punktu widzenia najwieksze mozliwosci
prostego technicznie rozwiazania niesie za soba zastosowanie
odgtawiania nozem wibracyjnym. Poniewaz w literaturze bra-
kuje danych umozliwiajacych dob6r kinematycznych parame-
tréw takiego noza, dlatego przeprowadzono stosowne badania
na stanowisku pokazanym na rysunku 2. W badaniach, dazac
do zminimalizowania opordw ciecia, uzywano noza o grubosci
0,7 mm, o jednostronnym Kkacie zaostrzenia = 22 deg.

Rys. 2. Stanowisko do badania cigcia nozem wibrujacym.

W wyniku przeprowadzonych pomiar6w otrzymano row-
nanie pozwalajace obliczy¢ jednostkows site cigcia odgtawia-
jacego w zaleznosci od sredniej predkosci wibrujacego noza:

p,=0.00077 a2 £, [N-mm?], R?=94,23% (4)
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gdzie:
a —amplituda drgan noza [m],
- czestotliwos¢ drgan noza [Hz].

Uwzgledniajac, ze wartosci poteg parametréw a i f sa w przy-
blizeniu rowne 1 oraz, ze $rednia predkos¢ noza u_ = 4af rowna

. . L 2,2
jest sredniej predkosci cigcia — Uge =U=4/Up +Ung = Ug

(stosowana w badaniach predkos¢ podawania surowca u,=
0,017 m - st nieistotnie wptywa na predkosé ciecia u), wyniki
pomiaréw aproksymowano funkcja p=c-u - otrzymujac:

p;=0,0085 u * [NmmT], R?=9213%  (5)

nsr !

Okreslenie skutecznosci mechanicznej i cisnieniowej me-
tody usuwania przewodu pokarmowego

Badania przeprowadzono na stanowiskach modelowych po-
kazanych na rysunkach 3 i 4. Okreslono w nich skutecznosé¢ obu
metod patroszenia przy réznych parametrach — predkosci wyry-
wania w przypadku nobbingu mechanicznego oraz podcisnieniu
i czasie wysysania w przypadku nobbingu cisnieniowego.

Rys. 3. Schemat stanowiska do patroszenia mechaniczne-
go: 1 — glowica maszyny do badan reologicznych

(Instron 1122), 2 — chwytaki.

Rys. 4.  Stanowisko do patroszenia podcisnieniowego.

Stwierdzono, ze w optymalnych warunkach obu metod,
skutecznos¢ patroszenia podcisnieniowego jest znaczaco
wieksza niz mechanicznego (tab. 1).

Tabela 1. Srednie wartosci skutecznosci nobbingowania w opty-
malnych warunkach prowadzonych doswiadczen

Skutecznosé [%]

Nobbing mechaniczny 339+6,7
71,0+£5,2
Nobbing cisnieniowy
83,6 +7,3

PODSUMOWANIE

Uzyskane w badaniach wyniki umozliwity sformutowanie
zatozen konstrukcyjnych maszyny do masowej obrobki szpro-
tow w systemie rownolegtym. Jej prototyp (rys. 5) wykonany
zostat przez PPH EKO-PROD z Pruszcza Gdanskiego i obec-
nie przechodzi proby eksploatacyjne w PPHU ,,MORFISH”.

Rys. 5.  Prototyp maszyny do masowej obrébki szprotow.

Stwierdzona w eksploatacji przepustowos¢ prototypu ma-
szyny wynosi 400-500 ryb/min. i jest wigksza niz maszyn
pracujacych w systemie obrobki szeregowej o 30-60% (w za-
leznosci od wielkosci i kondycji szprotow). Jest to znaczacy
postep, gdyz zastosowanie prototypu istotnie zwieksza moz-
liwosci przetwarzania szprotéw na cele spozywcze. Docelo-
wo firma MORFISH planuje modyfikacje prototypu w celu
zwigkszenia jego przepustowosci do okoto 700 ryb/min.
Rozpowszechnienie w zaktadach przetworczych opracowanej
w ramach projektu maszyny, znaczaco podniostoby zaréwno
rentownos¢ obrobki szprotow jak i zwigkszyto stopien ich
wykorzystania na cele konsumpcyjne.
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HIGH-CAPACITY SPRAT
PROCESSING MACHINE

SUMMARY

The paper presents range and results of model experiments
of sprat processing operations like transportation, grading,
deheading and gutting. On the basis of these results the
machine for parallel sprat processing was designed and
produced.
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WPLYW PROCESU TECHNOLOGICZNEGO NA ZAWARTOSC
ZWIAZKOW POLIFENOLOWYCH | AKTYWNOSC
PRZECIWUTLENIAJACA JABLEK
| PRZETWOROW JABLKOWYCH®

W pracy zaprezentowanej w artykule poréwnano zawartos¢ zwigzkéw polifenolowych i aktywnosé przeciwutleniajgcq swiezych ja-
bfek oraz produktow ich przetworzenia, otrzymanych w skali laboratoryjnej. Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze
jabska i przetwory jabZkowe sq dobrym ZrodZem substancji bioaktywnych, o charakterze przeciwutleniaczy, jednak ich ilos¢ zalezy od
odmiany. Straty zwigzkéw polifenolowych ogé/em spowodowane procesem technologicznym wynoszq w zaleznosci od odmiany od
ok. 30-35%. Proces pasteryzacji powoduje zblizone straty zwigzkéw polifenolowych do strat powstaZych podczas gotowania owocow
swiezych. Uzyskane wyniki mogg mie¢ znaczenie aplikacyjne w projektowaniu nowych asortymentdw przetworéw jabZkowych.

Stowa kluczowe: jablka, przetwory jabkowe, aktywnosé
antyoksydacyjna, zwigzki polifenolowe.

WPROWADZENIE

Jablka sa najczesciej spozywanymi i najchetniej wyko-
rzystywanymi w przetworstwie owocami. Swoja popularnosé
zawdzieczaja dostepnosci na rynku przez caty rok, zwiazanej
z fatwoscia przechowywania, niska cena, wysokimi walorami
sensorycznymi oraz innymi wiasciwosciami funkcjonalnymi.
Wykazuja one udowodnione naukowo oddziatywanie proz-
drowotne, zwigzane z zawartoscia wielu cennych sktadnikdw,
m.in. witamin (w szczegdlnosci witaminy C), sktadnikéw
mineralnych (magnezu, potasu, wapnia, krzemu), btonnika
pokarmowego, a takze zwiazkow polifenolowych. Sposréd
szeregu korzysci zdrowotnych wynikajacych ze spozycia ja-
btek, nalezy wymieni¢ prewencje wielu choréb (m.in. uktadu
sercowo-naczyniowego, nowotworowych, neurodegeneracyj-
nych, zakazen bakteryjnych i wirusowych), a takze mozliwos¢
usprawniania pracy wielu funkcji organizmu cztowieka [3, 7,
10], co wynika m.in. z ich wiasciwosci przeciwutleniajacych.

Dane literaturowe wskazuja, ze na zawarto$¢ zwiazkow po-
lifenolowych ogotem w jabtkach oraz ich aktywnos¢ przeciw-
utleniajaca wywiera wptyw wiele czynnikow, m.in. odmiana
[4, 9, 13] i warunki klimatyczne, w ktorych owoce wzrastaja
[6]. Opisywane sa takze wyniki dotyczace wplywu roéznych
etapdw obrébki technologicznej owocdw, np. rozdrabniania,
ttoczenia, depektynizacji czy filtracji sokéw na zachowanie
niektorych substancji bioaktywnych [2, 19, 20].

Dane te czesto jednak odnosza si¢ do réznych odmian ja-
btek i opisywane sa wybidrczo dla réznych etapdéw procesu
przetwdrczego prowadzanego w warunkach laboratoryjnych,
nie bilansujac kompleksowo zawartosci tych sktadnikéw w ca-
tym procesie technologicznym. Wyniki podawane sa czgsto
przez autoréw w roznych jednostkach, co znacznie utrudnia
poréwnywanie i wlasciwa interpretacje wynikow [11, 14].

Brak jest takze danych literaturowych o zawartosci
zwiazkow polifenolowych, czy wiasciwosciach przeciwutle-
niajacych gotowych przetworéw jabtkowych. Jest to wazne

z dietetycznego punktu widzenia, szczego6lnie teraz, gdy ob-
serwowane sa tendencje spadku spozycia owocéw surowych
na rzecz ich przetworéw, gtéwnie sokoéw [8, 12].

Dlatego tez celem podjetej pracy zaprezentowanej w ar-
tykule byla ocena wilasciwosci przeciwutleniajacych oraz
zawartosci wybranych zwigzkéw bioaktywnych w jabl-
kach i wybranych przetworach jabtkowych otrzymanych
w skali laboratoryjnej. Celem badan bylo ponadto zbilan-
sowanie zawartosci zwigzkow polifenolowych ogélem oraz
okreslenie zmian wlasciwosci przeciwutleniajacej jablek
poddanych wybranemu procesowi technologicznemu.

MATERIAL | METODY BADAN

Materiat badawczy stanowity swieze jabtka trzech odmian:
Antondwka, Ligol i Ztota Reneta, pochodzace ze zbioru w 2008
roku oraz otrzymane z nich w skali laboratoryjnej przetwory:

= sok surowy — otrzymany w wyniku ttoczenia swiezego
surowca (sokowiréwka),

= S0k pasteryzowany — otrzymany w wyniku pasteryzacji
soku surowego w temperaturze 75°C i czasie 15 minut,

= kompot — otrzymany w wyniku gotowania wczesniej
rozdrobnionych $wiezych owocéw w wodzie w sto-
sunku wagowym 1: 3, w czasie 15 minut od momentu
wrzenia roztworu.

Oznaczano:

= aktywnos¢ antyoksydacyjna (TEAC) — metoda koloryme-
tryczna stosujac syntetyczne kationorodniki ABTS*, poda-
jac wyniki w mmolach Troloxu (syntetycznej pochodnej
witaminy E), na 100 g lub 100 ml produktu [6, 15],

= zawartos$¢ zwiazkow polifenolowych ogdtem — metoda
kolorymetryczna z odczynnikiem Folin-Ciocalteu'a,
wyrazajac wyniki w mg, jako ilos¢ kwasu galusowego
(GAE) na 100 g lub 100 ml produktu [17, 18].

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzy-
ciu programoéw Statistica 8 i Microsoft Excel 2007. Zastosowa-
no test t-Studenta, przy poziomie istotnosci réznic p < 0,05.
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W tabeli 1 podano zawartos¢ zwiazkow polifenolowych wy-
razona jako mg kwasu galusowego (GAE) na 100 g produktu oraz
wartosci aktywnosci przeciwutleniajacej réznych odmian jabtek.
Wyniki wskazuja na znaczne roznice w zawartosci zwiazkow po-
lifenolowych w jabtkach w zaleznosci od odmiany owocdw.

Tabela 1. Zawartos¢ zwiazkow polifenolowych i aktywnosé
przeciwutleniajaca jabtek w zaleznosci od odmiany

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2009

zwierciedleniem wartosci charakteryzujacych owoce surowe
(tab. 3 i tab. 1).

Tabela 2. Zwiazki polifenolowe ogdtem (GAE) i aktywnosé
przeciwutleniajaca (TEAC) soku surowego otrzy-
manego z réznych odmian jablek

Odmiana jablek Zwigzki polifenolowe TEAC,
poddanych tloczeniu ogolem mmol
mg GAE/100 ml Troloxu/100 ml
Ligol 34,6a 0,29
Zota Reneta 67,3b 0,65b
Antonéwka 172,5¢ 1,72¢c

O_dmiana Zwiqzkci)éjécilgﬁnolowe Tnlfrﬁcﬁ’
Jablek mg GAE/100 g Troloxu/100 g
Ligol 81,2 0,34
Ztota Reneta 96,5 0,42
Antonowka 312,5 1,56

Najwyzsza zawartos¢ zwiazkdw polifenolowych stwier-
dzono w odmianie Antonéwka — 312,5 mg GAE w 100g,
wobec 81,2-96,5 mg GAE/100 g w odmianach Ligol i Ztota
Reneta. Takze aktywnos¢ przeciwutleniajaca jabtek byla za-
lezna od odmiany. Najwyzsza charakteryzowatla sie rowniez
odmiana Antondwka, natomiast najnizsza odmiana Ligol.

W tabeli 2 przedstawiono zawartos¢ zwiazkow polifeno-
lowych (wyrazonych jako kwas gallusowy — GAE) oraz ak-
tywnos¢ przeciwutleniajaca (TEAC) 100 ml sokéw surowych
otrzymanych ze $wiezych jabtek badanych odmian.

Wydajnos¢ podczas pozyskiwania sokéw surowych byta
zroznicowana dla badanych odmian. Miato to wplyw na rozny
stopien ekstrakcji tych zwiazkéw z owocow do soku, ktory
wynosit: 42,6% w przypadku odmiany Ligol, 82,9% w przy-
padku odmiany Ztota Reneta i 55,2% w przypadku
odmiany Antonéwka.

Pomimo, ze w 100 ml sokéw surowych stwier-
dzono znacznie nizszy poziom zwiazkéw polifeno-
lowych niz w 100 g swiezych jabtek, to aktywnosé
przeciwutleniajaca sokow surowych byta w przy-
padku kazdej odmiany wyzsza w odniesieniu do 100
g jabtek $wiezych (tab. 1 i 2). Swiadczyé to moze
0 korzystnych przemianach substancji zawartych
w owocach (zachodzacych podczas tloczenia), ktdre
to przemiany prowadza do wzrostu aktywnosci prze-
ciwutleniajacej swiezo wycisnigtych sokéw nie pod-
danych obrdbce termiczne;j.

W tabeli 3 zestawiono zawarto$¢ zwiazkéw poli-
fenolowych i aktywnos¢ przeciwutleniajaca 100 ml
soku surowego poddanego procesowi pasteryzacji
oraz 100 ml kompotu otrzymanego ze swiezych owo-
cow wskutek ich gotowania.

Stwierdzono, ze w przypadku badanych proceséw
oznaczane wyrdzniki istotnie roznity sie dla odmiany
Antonéwka (ANOVA, p<0,05), a dla pozostatych odmian nie
byto istotnych réznic miedzy wartosciami.

Niezaleznie od zastosowanego procesu, najwyzsza za-
wartos¢ zwiazkow polifenolowych i rwnoczesnie najwyzsza
aktywnos¢ przeciwutiniajaca przetworow uzyskiwano dla od-
miany Antonéwka, a najnizsza z odmiany Ligol, co byto od-

Straty GAE (%)

Rys.
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1.

Porownujac wielkos¢ strat zwiazkow polifenolowych
(GAE) i stopien obnizenia aktywnosci przeciwutleniajacej ba-
danych przetworéw (TEAC) wskutek prowadzonego procesu
technologicznego, stwierdzono, ze niezaleznie od odmiany,
zawartos¢ zwiazkow polifenolowych ulegata obnizeniu od
29 do 31,8%. Pasteryzacja soku surowego powodowata straty
zwiazkow polifenolowych ogétem w ilosci od 29 do 30,1%
(odmiany Ligol i Ztota Reneta) oraz od 25,3% (Ztota Reneta)
do 35,9% (Antonéwka). Straty powstate po pasteryzacji soku
surowego byty wiec poréwnywalne ze stratami, jakie wysta-
pity po gotowaniu jabtek $wiezych (rys. 1).

Na rys. 2 przedstawiono zmiany aktywnosci przeciwutle-
niajacej owocow poddanych r6znym procesom technologicz-
nym. Poréwnywano je (podobnie jak w przypadku zawartosci
zwiazkow polifenolowych) z wartosciami charakteryzujacymi
soki surowe dla procesu pasteryzacji i wartosciami charakte-
ryzujacymi swieze owoce — w przypadku gotowania.

; I PASTERYZACTA GOTOWANIE

SOK lub
OWOC
SUROWY —_-— o © on
T ¥ 1 ﬂ?
m LIGOL OZLOTA RENETA B ANTONOWEKA

Straty zwiazkdw polifenolowych ogétem z owocéw poddanych
réznym procesom technologicznym.

Zaohbserwowano, ze dla wszystkich badanych odmian ja-
btek, aktywnos¢ przeciwutleniajaca sokdw zmalata po paste-
ryzacji o 11% (odmiana Antonéwka) i ok. 33,8% (odmiana
Ztota Reneta). Kompot charakteryzowat si¢ nizsza o 24-26,
1% aktywnoscia od aktywnosci 100 g jabtek w przypadku od-
mian Ligol i Ztota Reneta i az 0 67, 4% w przypadku odmiany
Antondwka.
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Tabela 3. Zwiazki polifenolowe ogdtem (GAE) i aktywnos¢ przeciwutleniajaca  uprawy, warunkow klimatycznych, dtugosci i wa-

(TEAC) 100 ml pasteryzowanego soku surowego i 100 ml kompotu

runkéw przechowywania owocow [1, 5, 6, 11].

W niniejszej pracy stwierdzono ponadto wy-

Odmiana jablek i stosowany GAE TEAC razna, V\{p_rost p_ropo’rcjonalpac zaleznos¢ migdzy
proces technologiczny mg/100 ml mmol zawart0s0|?t _zwwgkgw poll_fe_nolowych ogolem
Troloxu/100 ml | g aktywnoscia przeciwutleniajaca produktéw, co
Ligol 24.2a 0.22a przedstawiono w tab. 4.
Pasteryzacja Wspotczynnik korelacji (r) dla wszystkich
surowych sokow Ztota Reneta 47,8b 0,43b badanych produktéw miedzy aktywnoscia prze-
Antonéwka 172 5¢ 153¢ ciwutleniajaca a zawartoscia zwiazkéw poli-
’ ' fenolowych ogétem wynosit powyzej 0, 99, co
Ligol 23,6a 0,22a oznacza bardzo silna zaleznos¢ liniowa miedzy
L i zmiennymi. Im wyzsza zawartos¢ zwiazkdw po-
GOtOV\?xfCZ\I\,\CeZyCh Zlota Reneta 50,3b 0,48b lifenolowych ogétem w danym produkcie jabtko-
Antonéwka 61,1d 0,56d wym, tym wyzsze sa Jego WIasciwosci przeciw-
' ' utleniajace. Podobne zaleznosci opisywali inni
autorzy, m.in. Grajek [6] oraz Roura i wsp. [16].
120 Aktywnos¢ przeciwutleniajaca wyrazona jako
< 100 TEAC byta zréznicowana dla réznych produktow
:} 80 - przetworzenia owoc6ow. W przypadku odmian Zto-
E‘ 60 - ta Reneta i Anton6wka, aktywnos¢ ta byta wyzsza
= 40 | dla soku surowego w poréwnaniu do $wiezych ja-
g 20 - PASTERYZACTA GOTOWANIE btek, natomiast w przypadku odmiany Ligol, wyz-
= 0 - sza aktywnos¢ przeciwutleniajaca wykazywaty
:Do__ 50 - ‘ jabtka swieze niz otrzymany z nich sok.
% -40 < SELO“CI‘E = = : = 50kl\J/\/SBrrf:;(\:/?l/estwi_erdzono, z_e proces pas’ter_y;acjr:
2 60 & m & : °go | gotowanie owocow Swiezyc
20 i - nie byty obojgtne dla aktywnosci przeciwutlenia-
B‘ jacej produktow koncowych. Sok pasteryzowany
' charakteryzowat sig¢ znacznie nizsza aktywnoscia
przeciwutleniajaca w stosunku do soku surowe-
mLIGOL  OZLOTARENETA  ®ANTONOWEKA go, ale rowniez do jablka swiezego. Uzyskane

Rys. 2.
nym procesom technologicznym.

Tabela 4. Wartosci wspotczynnikow korelacji charakteryzuja-
cych zwiazek migdzy aktywnoscia przeciwutleniaja-
Cca a zawartoscia zwiazkéw polifenolowych ogotem
w jabtkach swiezych i przetworach jabtkowych

Rodzaj produktu Wsp(’)lczyn(r:i)k korelacji
Jabtko - $wiezy owoc 1
Soki surowe 0,999
Soki surowe po pasteryzacji 1
Gotowanie (kompot) 0,996

Uzyskane w niniejszej pracy wyniki wskazujace, ze zawar-
tos¢ zwiazkéw polifenolowych i wiasciwosci przeciwutleniajace
owocow, determinowane sa odmiana owocu, Sa zbiezne z wy-
nikami innych autoréw [4, 9, 13]. W literaturze opisywany jest
rowniez fakt, ze nawet w obrebie tej samej odmiany moga wy-
stepowa¢ rdznice w zawartosci substancji bioaktywnych o wia-
sciwosciach prozdrowotnych. Wynika to z réznego sposobu

wyniki sa zbiezne z opublikowanymi wynikami

Zmiany aktywnosci przeciwutleniajacej owocéw poddanych réz- innych autoréw, m.in. [2, 6, 19].

Reasumujac, nalezy stwierdzi¢, ze na za-
wartos¢ zwiazkéw polifenolowych ogdtem oraz
aktywnos¢ przeciwutleniajaca produktéw pozy-

skanych wskutek przetworzenia swiezych jabtek, ma istotny
wptyw zaréwno odmiana jabltek, jak i rodzaj zastosowanych
proceséw technologicznych.

WNIOSKI

1. Jabtka i przetwory jabtkowe sa zrodtem zwiazkdw poli-
fenolowych ogdtem o wiasciwosciach przeciwutleniajacych.

2. Na zawartos$¢ zwiazkow polifenolowych ogétem i ak-
tywnos¢ przeciwutleniajaca jabtek i ich przetworéw decydu-
jacy wptyw wywiera odmiana owoc6w oraz rodzaj zastoso-
wanego procesu technologicznego.

3. Straty zwiazkow polifenolowych ogétem spowodowa-
ne procesem technologicznym wynosza w zaleznosci od od-
miany od ok. 30-35%. Proces pasteryzacji powoduje zblizone
straty zwiazkdw polifenolowych do strat powstatych podczas
gotowania owocow $wiezych.

4, Aktywnos¢ przeciwutleniajaca jablek swiezych i prze-
tworéw z nich otrzymanych jest dodatnio skorelowana z za-
wartoscia zwiazkow polifenolowych ogétem.

5. Uzyskane wyniki moga mie¢ znaczenie aplikacyjne
w projektowaniu procesu technologicznego niezbednego
w produkcji nowych asortymentéw przetworow jabtkowych.
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THE INFLUENCE OF TECHNOLOGICAL
PROCESS ON POLYPHENOLIC
COMPOUNDS CONTENT
AND ANTIOXIDANT PROPERTIES
IN APPLES AND APPLE PRESERVES

SUMMARY

In this work the content of polyphenolic compounds and
antioxidant properties of fresh apples and apples preserves
were compared. On the basis of the data received found that
apples and apple preserves are a good source of bioactive
components, with antioxidants character, but their content
are determined on fruit variety. The wastes of polyphenolic
compounds are caused by technological process and amounted
about 30-35% in dependence on variety. The pasteurization
process caused polyphenolic compounds wastes similar to
wastes caused cooking fresh fruit. Obtained results could have
significance application in new assortment of apples preserves
design.

Key words: apples, apple preserves, antioxidant activity,
polyphenolic compounds.
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WPLYW WYSOKOSCI NAPELNIENIA KADZI
WIROWO-OSADOWEJ NA KINETYKE PRZEPLYWU
WTORNEGO NAMYWAJACEGO OSAD®

Wysokos¢ napesnienia zbiornika kadzi wirowej podczas realizacji operacji usuwania osadu gorgcego z brzeczki piwnej jest zmien-
na dla kazdego przypadku z osobna. Zalezna jest ona od parametréw konstrukcyjnych i procesowych oraz objetosci wirowanej
brzeczki. W publikacji przeanalizowano wp#yw wysokosci napeZnienia zbiornika na zmiane kinetyki przepZywu wtérnego namywa-
jacego stozek osadu. Analize wykonano na podstawie badasi symulacyjnych.

WPROWADZENIE

Kadz wirowa (zwana powszechnie whirlpoolem) jest
aparatem wykorzystywanym w browarnictwie do klarowa-
nia brzeczki bezposrednio po jej gotowaniu. Jest to separa-
tor w postaci cylindrycznego zbiornika (rys. 1) napetnianego
przewodem rurowym usytuowanym stycznie na jego obwo-
dzie, przez co uzyskuje sie ruch wirowy brzeczki. Separacja
nastepuje w sposéb naturalny (grawitacyjny), wspomagany
ruchem zawirowanym, w wyniku ktdrego powstaje przeptyw
wtorny namywajacy osad w formie stozka. Wystepowanie
tego przeptywu, to obszar zblizony do dna zbiornika w tzw.
warstwie granicznej Ekmana [2]. Oddziatywanie przeptywu
namywajacego objawia sie wystepowaniem zjawiska zwane-
go efektem filizanki herbaty, ktory polega na formowaniu si¢
sedymetujacego osadu w postaci stozka, w srodkowej czesci
dna zbiornika.
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Rys. 1. Schemat budowy kadzi wirowej: 1) styczne zasila-

nie; 2) otwory spustowe; 3) dysza rozbijajaca sto-
zek osadu; 4) otwor spustowy osadu [GEA-Hupp-
mann 2008].

Wysokos¢ napetnienia zbiornika (H) kadzi wirowej pod-
czas realizacji operacji usuwania osadu goracego zalezna jest
od parametréw konstrukcyjnych zbiornika i objetosci tzw.
warki przekazywanej z kotta warzelnego, ktéra z kolei jest za-
lezna od zawartosci ekstraktu brzeczki. Praktyka produkcyjna
wskazuje, iz wysokos¢ ta miesci sie zazwyczaj w przedzia-
le od 0,5 do 1 wymiaru $rednicy (D) zbiornika. Z podanego
przedziatu nizsze wysokosci napetnienia charakterystyczne
sa dla duzych pojemnosci zbiornikow kadzi wirowej, wieksze
za$ wystepuja w rozwiazaniach konstrukcyjnych separato-
réw pracujacych na matych pojemnosciach, co zwiazane jest
z czasem i droga sedymentacji osadu goracego. Istnieja takze
rozwiazania konstrukcyjno-technologiczne, dla ktérych wy-
soko$¢ napetnienia przekracza wymiar srednicy zbiornika.

CEL | ZAKRES BADAN

Celem badan zaprezentowanych w artykule byla ana-
liza wptywu proporcji wysokosci napelnienia do $rednicy
zbiornika kadzi wirowej brzeczki piwnej, na stan i zmiane
kinetyki przeptywu wtérnego odpowiedzialnego za formo-
wanie si¢ stozka osadu. Wyniki analiz symulacyjnych przed-
stawiaja czysto hydrodynamiczny aspekt wirowania brzeczki,
a wiec nie uwzgledniaja oddziatywan miedzy czastkami osa-
du separowanego w stozku. Ocenie podlegal wptyw rozktadu
predkosci maksymalnej przeptywu namywajacego na zjawi-
sko formowania si¢ stozka.

Wymiary geometryczne modeli symulacyjnych zostaty za-
deklarowane jako wiasciwe dla posiadanego obiektu rzeczy-
wistego w postaci laboratoryjnej kadzi wirowej o wymiarach:
D = 0,64 m i maksymalnej wysokosci napetnienia H =1,
2 m. Przy napetnieniu zbiornika dla proporcji H: D = 1 jego
objetos¢ nominalna wynosi V= 0,205 m?,

W programie badan symulacyjnych przeprowadzono serig¢
analiz dla zmiennej wysokosci napetnienia zbiornika kadzi
wirowej. Zadeklarowane wysokosci nalewu wynosity:

a) 0,16 m (H: D = 0,25);
b) 0,32 m (H: D = 0,50);
¢) 0,48 m (H: D =0,75);
d) 0,64 m (H: D = 1,00);
e) 0,80 m (H: D = 1,25);
f) 0,96 m (H: D = 1,50).
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MODEL | NARZEDZIE MODELOWANIA

Zagadnienie modelowane byto w cylindrycznym uktadzie
wspotrzednych jako plaskie, osiowosymetryczne z wirowa-
niem (przeptyw swirl). Jako warunki poczatkowe deklaro-
wano predkos¢ obwodowa cieczy, o0 maksymalnej wartosci
1, 5 m/s, o rozktadzie zblizonym do wystepujacego podczas
koncowego etapu napetniania. Odwzorowaniem ksztattu swo-
bodnej powierzchni w zerowym kroku symulacji byta jej de-
klaracja w postaci pochylenia gornej ptaszczyzny stupa cieczy
0 kat wiasciwy dla danego nalewu, wynikajacy z przeprowa-
dzonych badan eksperymentalnych.

Symulacje zrealizowano z wykorzystaniem oprogramo-
wania ANSYS Flotran, ktéry jako narzedzie CFD pozwala
na uzyskanie rozwiazania numerycznego uktadu réwnan opi-
sujacego ruch ptynu. Podstawowe réwnania rozwiazywane
przez program to: réwnanie zasady zachowania masy, réwna-
nie zasady zachowania momentéw oraz réwnania wynikajace
z zasady zachowania energii. Ze wzgledu na charakter ruchu
zagadnienie modelowano jako turbulentne stosujac model tur-
bulencji SST (Shear Stress Transport) [1].

Wygenerowano szes¢ modeli o statej ilosci elementéw.
Ich dyskretyzacje wykonano przy pomocy dostepnego w bi-
bliotece elementu siatki 0 nazwie Fluid 141, kt6ry posiadat 7
stopni swobody (VX, VY, VZ, PRES, TEMP, ENKE, ENDS).
Wykonano szes¢ cykli obliczeniowych, ustalono maksymalna
ilos¢ iteracji w jednym kroku czasowym na 2000. Ze wzgle-
du na analize ze swobodna powierzchnia zageszczono krok
catkowania dla pierwszych krokéw czasowych obliczen oraz
zadeklarowano kryterium zbieznosci dla cisnienia réwne le-
12 (domyslna wartos¢ wynosi 1e-6). Aby poprawic stabilnosé
rozwiazania wprowadzono wartos¢ wspotczynnika relaksacji
(0,5) MIR (Modified Inertial Relaxation) dla réwnan ruchu
i turbulencji.

W wyniku zrealizowanego cyklu badan symulacyjnych
otrzymano pliki wynikowe dla stopni swobody w postaci ta-
blic wartosci nodalnych i elementarnych dla kazdego kroku
czasowego (zapis co 1 krok czasowy zadeklarowany jako se-
kunda wirowania). Na podstawie wartosci tablicowych wyge-
nerowano wektorowe mapy pola predkosci ruchu cieczy dla
interesujacego, z punktu widzenia prowadzonej analizy, ob-
szaru wystepowania przeptywu namywajacego. Przedmiotem
analizy byto 200 pierwszych krokow czasowych symulacji.

ANALIZA WYNIKOW SYMULACJI

Analiza map rozktadu predkosci pozwolita wyr6zni¢ zasad-
nicze elementy wchodzace w skiad struktury przeptywow w za-
wirowanym ruchu ptynu w kadzi wirowo-osadowej. Sg to:

a) przeptyw pierwotny (rys. 2a);

b) przeptyw wtérny namywajacy stozek (rys. 2b-1);
) zawirowania wtdrne przyscienne (rys. 2b-2);

d) centralny przeptyw wtérny (rys. 2b-3);

e) inne przeptywy o charakterze lokalnym.

Przeptyw pierwotny jest przeptywem napedowym powsta-
jacym w wyniku stycznego napetniania zbiornika (w modelu
symulacyjnym wynika z zadeklarowanego rozktadu pred-
kosci). Pozostate przeptywy sa konsekwencja ruchu ptynu
w ograniczonej cylindrycznie przestrzeni zbiornika kadzi wi-
rowo-osadoweyj.
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Wektorowa mapa pola predkosci przeptywu: a)
pierwotnego; b) wtérnego, gdzie: 1) przeptyw na-
mywajacy osad, 2) zawirowania przyscienne, 3)
przeptyw centralny [Jakubowski 2008].

Rys. 2.

W dalszej czesci ograniczono rozwazania do analizy zmia-
ny Kinetyki przeptywu namywajacego stozek, jako przeptywu
wtornego o kluczowym znaczeniu dla spetnianej funkcji se-
paratora.

Na rysunku 3 przedstawiono wykresy obrazujace warto-
sci maksymalnej predkosci przeptywu namywajacego stozek
(u_) dla analizowanych wysokosci napetnienia zbiornika
kadzi wirowo-osadowej. Jako poréwnawczy rozktad przyje-
to zmiang predkosci u__ uzyskana jako wynik obliczen dla
przeptywu namywajacego stozek w modelu o smuktosci na-
petnienia H: D=1 (oznaczony na wykresach, na rys. 3a-3e, ko-
lorem czerwonym). Model ten, w trakcie prowadzonych ba-
dan o charakterze eksperymentalnym, zostat zweryfikowany
doswiadczalnie. Zostat on nazwany modelem podstawowym.
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Zmiana maksymalnej wartosci predkosci przepty-
wu formujacego stozek osadu dla kadzi wirowej
dla smuktosci napetnienia: a) 0,25; b) 0,5; ¢) 0,75;
d) 1,25; e) 1,5; (wymienione smuktosci oznaczo-
no na wykresach kolorem czarnym, poréwnawczo
smukto$¢ napetnienia 1,0 oznaczono kolorem czer-
wonym).

Charakterystyke zmiany wartosci u__ przeptywu namy-
wajacego wystepujacego w modelu o smuktosci napetnie-
nia H: D=1 mozna podzieli¢ na cztery przedziaty czasowe.
Pierwszy to formowanie si¢ przeptywu (od 0 do 12 sekundy
wirowania). W tym przedziale wartos¢ predkosci zmienia sie
skokowo, co $wiadczy o braku stabilnosci przeptywu w ob-
szarze zblizonym do dna zbiornika. Przedziat drugi (od 13 do
28 sekundy wirowania), to formujacy si¢ przeptyw o rosna-
cej wartosci predkosci, az do wartosci maksymalnej wyste-
pujacej w czasie t = 28 s. W przedziale trzecim (od 29 do 90
sekundy wirowania) wystepuje formowanie sie stozka osadu.
W tym przedziale wartos¢ u przeptywu namywajacego spa-
da i okresowo wzrasta tworzac rozktad fluktuacyjny, co jest
Zwiazane z wystepowaniem zawirowan przysciennych, ktére
przemieszczajac sie wzdtuz $ciany zbiornika wiaczaja sie do
przeptywu namywajacego. Fluktuacyjny rozklad swiadczy
o formowaniu sie osadu w ksztalt torusa, ktéry zmniejszajac
srednice zewnetrzna zostaje zebrany w obszarze centralnej
czesci dna zbiornika. Ostatni przedziat czasowy (po 90 sekun-

dzie wirowania) jest konsekwencja charakteru zmian predko-
sci. W tym czasie wystepuje namywanie osadu opadajacego
na dno w kierunku formujacego si¢ stozka. W tym przedziale
przeptyw namywajacy jest w petni stabilny, a jego charaktery-
styka jest zblizona do charakterystyki zmiany predkosci zawi-
rowania napedowego i nie wykazuje wystepowania zaburzen
do konca catkowitego czasu wirowania.

Wykres przedstawiony na rysunku 3a dotyczy rozktadu
wartosci u_dla modelu o smuktosci napetnienia H: D = 0,
25. W poréwnaniu do rozktadu uzyskanego dla modelu pod-
stawowego charakteryzuje sie on diuzszym czasem formowa-
na sie przeptywu namywajacego. Posiada tez nizsza predkosé¢
maksymalna stanowiaca 0, 60 wartosci u__ przeptywu dla
modelu podstawowego. Czas wystepowania maksymalnej
wartosci predkosci jest zblizony do czasu uzyskanego dla mo-
delu podstawowego. Charakterystycznym zjawiskiem dla tego
rozktadu jest brak wystepowania wzrostu jego wartosci pred-
kosci pomiedzy 50 a 100 sekunda wirowania. Jest to zwiaza-
ne z brakiem wystepowania zawirowan przysciennych dla tej
smuktosci napetnienia, co moze by¢ konsekwencja znacznego
ograniczenia aktywnej powierzchni hamowania na $cianach
zbiornika dla tak niskiego stupa cieczy. Brak tych zawirowan
wplywa jednak ujemnie na formowanie stozka, poniewaz nie
wystepuje efekt przemieszczania osadu z obszaru zblizone-
go do $cianki w kierunku dna zbiornika oraz nie wystepuje
korzystne wiacznie si¢ zawirowan przysciennych do przepty-
wu namywajacego. Koniec rozpatrywanego przedziatu czasu
wirowania charakteryzuje sie wyzsza wartoscia predkosci
maksymalnej przeptywu namywajacego, ktéra stanowi 1, 80
wartosci predkosci uzyskanej dla modelu podstawowego.

Kolejny wykres (rys. 3b) przedstawia rozktad wartosci
u . zawirowania namywajacego dla smuktosci napetnienia
H: D =0, 50. Dla tej smuktosci napetnienia wartos¢ u_ana-
lizowanego przeptywu wystepuje wczesniej niz w przypadku
modelu podstawowego. Wartos¢ u__ jest nizsza i wynosi 0, 75
wartosci u__ przeptywu w modelu podstawowym, przy czym
wystepowanie maksymalnej wartosci predkosci przypada
wczesniej, w przedziale czasowym wiasciwym dla formowa-
nia si¢ przeptywu namywajacego. Takze wczesniej wystepuje
wzrost predkosci spowodowany oddziatywaniem zawirowan
przysciennych. Wartos¢ kulminacyjna u__jest wyzsza i wy-
nosi 1, 20 wartosci uzyskanej dla modelu podstawowego.
Wartosci u . dla koncowego (rozpatrywanego) czasu wiro-
wania sa w obu przypadkach do siebie zblizone.

Dla kolejnej smuktosci napetnienia H: D = 0, 75 rozktad
u... Pprzeptywu formujacego stozek osadu zostat przedsta-
wiony na wykresie (rys. 3c). Rozktad ten charakteryzuje sig
nizsza wartoscia kulminacyjna u__, ktora stanowi 0, 70 ana-
logicznej kulminacji wartosci u__dla modelu podstawowego.
Czas wystepowania kulminacji predkosci jest zblizony w obu
przypadkach. Charakterystyczne dla tego rozktadu jest to, iz
wzrost predkosci spowodowany oddziatywaniem zawirowan
przysciennych wystepuje pdzniej, niz w modelu podstawo-
wym. Wartos¢ u__, W tym przypadku jest nizsza i stanowi
okoto 0, 79 analogicznej wartosci uzyskanej dla modelu pod-
stawowego. Dla koncowego rozpatrywanego przedziatu czasu
wirowania oba rozktady ustalaja si¢ na jednakowym poziomie
wartosci u__ .

Charakterystyka rozktadu predkosci dla smuktosci napet-
nienia H: D =1, 25 (rys. 3d) jest zblizona zasadniczo do cha-
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rakterystyki rozktadu uzyskanego dla modelu podstawowego.
Dla tego przypadku uzyskano nieznacznie wyzsza wartosé¢
kulminacyjna u . w czasie zblizonym do czasu wystepowa-
nia analogicznego zjawiska w rozkladzie dla modelu pod-
stawowego. Dla tej smuktosci napetnienia wystepuja takze
nieznacznie wyzsze wartosci u_ . pomiedzy 45 a 70 sekunda
wirowania. Powyzej czasu wirowania t = 140 s oba rozktady
pokrywaja sig.

Ostatnim analizowanym przypadkiem jest model o smu-
ktosci napetnienia H: D = 1,50 (rys. 3e). Dla tej proporcji
wartos¢ u . jest zblizona do wartosci wiasciwej dla mode-
lu podstawowego i wystepuje w czasie wirowania t = 29 s.
Wzrost predkosci spowodowany oddziatywaniem zawirowan
przysciennych wystepuje wczesniej (pomiedzy 40 a 65 sekun-
da wirowania) i posiada zacznie wigksza wartos¢ u ., ktora
stanowi 1,40 analogicznej wartosci uuzyskanej dla modelu
podstawowego. Po uptywie czasu wirowania powyzej t =80 s
oba rozktady wartosci u__ sa do siebie zblizone.

Analizujac kompleksowo wszystkie rozpatrywane przy-
padki nalezy zwr6ci¢ uwage na jednakowe (z pominigciem
pierwszej rozpatrywanej smuktosci napetnienia) wystepowa-
nie przedziatu czasu formowania si¢ przeptywu namywaja-
cego, jego kulminacje wartosci predkosci maksymalnej oraz
wystepowanie okresowego wzrostu wartosci predkosci zwia-
zanego z oddziatywaniem zawirowan przysciennych.

PODSUMOWANIE

Wyniki obliczen uzyskanych na podstawie opracowane-
go i zweryfikowanego modelu symulacyjnego pozwalaja na
analize wplywu zmian parametréw procesowych realizacji
operacji usuwania osadu goracego w kadzi wirowo — osado-
wej bez koniecznosci prowadzenia badan eksperymentalnych
uwzgledniajacych kazdorazowa zmiane danego parametru.
Model ten moze wigc stanowi¢ narzedzie wspomagania pro-
jektowania (w sensie procesowym) operacji realizowanej
w tym separatorze.

Poréwnanie wynikéw dla analizowanej grupy modeli
0 zmiennej wysokosci napetnienia pozwala na sformutowa-
nie nastepujacych wskazan dla praktycznej realizacji operacji
usuwania osadu goracego:

1. Korzystnie najwyzsze wartosci predkosci przeptywu
namywajacego wystepuja dla smuktosci H: D =1, 50; dla tej
samej smuktosci wystepuje takze korzystny wzrost wartosci
predkosci zwiazany z oddziatywaniem zawirowan przyscien-
nych.

2. Korzystnie (0 najwigkszej wartosci predkosci u . po
ustabilizowaniu sie przeptywu) utrzymywat sie przeptyw na-
mywajacy dla smuktosci H: D =0, 25.

3. Rozktady predkosci u_ przeptywu namywajacego dla
smuktosci napetnienia H: D =1, 00 i H: D=1, 25 sa do siebie
zblizone.
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INFLUENCE OF THE WHIRLPOOLS
DISCHARGE HEAD ON SETTLING
CONE FORMING BY SECOUNDARY
FLOW KINETICS

SUMMARY

The whirlpools discharge head of during operation hot
trub removal form wort is changing for each cases separately.
Discharge head depends on constructions and processing
parameters and swirling wort volume. In publication discharge
head depend for secondary flow kinetic changing was analyzed.
Analysis was made basic on simulation investigation.
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JAKOSC FRAKCJI LIPIDOWEJ W CIASTKACH ZBOZOWYCH®

Celem pracy zaprezentowanej w artykule by/o zbadanie lipiddw zawartych w réznych ciastkach zbozowych. Przebadano siedem
rodzajow ciastek. Najwyzszq stabilnoscig oksydatywng i najnizszq liczbg nadtlenkowg charakteryzujq sie ciastka z dodatkiem
musli i suszonych owocow oraz ciastka owsiane z dodatkiem pZatkéw kukurydzianych. We frakcji lipidowej tych ciastek zaobser-
wowano réwniez najnizszq zawartos¢ wolnych kwaséw tfuszczowych. Lipidy wyekstrahowane z ciastek wielozbozowych i biszkop-
tow charakteryzujq sie najbardziej korzystnym skfadem kwasdw tfuszczowych z punktu widzenia zywieniowego w poréwnaniu do

pozostatych ciastek.

WSTEP

Prawidtowe odzywianie w znacznym stopniu warunkuje
dobry stan zdrowia. Niestety ze wzgledu na zte nawyki zy-
wieniowe, przecigtna dieta jest zazwyczaj deficytowa w wiele
substancji niezbednych do prawidtowego funkcjonowania or-
ganizmu. Dodatkowo zjawisko to jest nasilane przez znaczny
stopien przetworzenia zywnosci [16]. Zmiany stylu zycia przy
jednoczesnym wzroscie swiadomosci zdrowotnej konsumenta
i dazenia do utrzymania dobrego stanu zdrowia, przyczyniaja
sie do zwigkszonego popytu na produkty o specjalnie zapro-
jektowanym sktadzie, wykazujace korzystne oddziatywanie
zdrowotne, charakteryzujace sie jednoczesnie wysoka jako-
§cig sensoryczna oraz wygoda w ich stosowaniu [7].

W modelu optymalnego zywienia rekomendowanym
w Polsce zalecane jest codzienne spozycie pigciu lub wiecej
porcji produktdw zbozowych [1]. Obecnie ciastka zbozowe
oprocz podstawowych sktadnikow zawieraja cenne dodatki
takie jak: musli, owoce, mleko, zboza. Dodatek tych warto-
sciowych sktadnikéw powoduje, ze moga by¢ one traktowane
jako zdrowa przekaska miedzy positkami. Jednym z gtow-
nych sktadnikéw ciastek zbozowych jest ttuszcz. W produk-
cji ciastek uzywane sa roznego rodzaju ttuszcze: margaryny,
»szorteningi”, oleje roslinne i uwodornione ttuszcze. Wybor
odpowiedniego rodzaju ttuszczu jest dyktowany czesto wa-
runkami ekonomicznymi i technologicznymi, bez rozwazania
wzgledow zywieniowych [3, 4].

Jedna z bardzo waznych funkcjonalnych wtasciwosci pro-
duktdw tluszczowych wptywajacych na ich jakos¢ jest sta-
bilnos¢ oksydatywna, czyli odpornos¢ na utlenianie [10, 17].
Stabilnos¢ oksydatywna zalezy od sktadu i struktury kwaséw
ttuszczowych oraz od struktury czasteczek triacylogliceroli,
a takze od ilosci i jakosci substancji towarzyszacych triacylo-
glicerolom [10].

Celem artykulu jest prezentacja badan frakcji lipido-
wej zawartej w roznych ciastkach zbozowych.

MATERIAL | METODY BADAN

Przedmiotem badan byt ttuszcz wyekstrahowany z ciastek
zbozowych dostepnych na rynku warszawskim. Przebadano
siedem rodzajow ciastek: 1 — ciastka z dodatkiem zb6z i mle-
ka, 2 — z dodatkiem musli i suszonych owocéw, 3 — biszkopty,
4 — ciastka owsiane, 5 — ciastka owsiane z dodatkiem siemie-
nia Inianego, 6 — ciastka owsiane z dodatkiem ptatkdw kuku-

rydzianych, 7 — ciastka z dodatkiem ptatkdw owsianych, zia-
ren stonecznika i ziaren dyni (wielozbozowe). Badane ciastka
charakteryzowaty sig aktualna data przydatnosci do spozycia.
W ciastkach zbozowych dodatek poszczegdlnych ptatkow
i ziaren ksztaltowat si¢ na nastepujacym poziomie: ciastka
1 (zboza) — 25%, ciastka 2 (musli i suszone owoce) — 12%,
ciastka 4 (ptatki owsiane) — 30%, ciastka 5 (ptatki owsiane
i siemie Iniane) — 25%, ciastka 6 (ptatki owsiane i ptatki kuku-
rydziane) — 25%, ciastka 7 (ptatki owsiane, ziarna stonecznika
i ziarna dyni) — okoto 30%.

Badane ciastka poddawano ekstrakcji heksanem i w uzy-
skanej frakcji lipidowej oznaczano: liczbe kwasowa metoda
miareczkowa [14], liczbe nadtlenkowa metoda miareczkowa
[15], zawartos¢ frakcji polarnej metoda chromatografii kolum-
nowej (dtugos¢ kolumny 45 cm, srednica wewngtrzna 2 cm,
faza stata Silica gel 60 firmy Merck Sp. z 0.0. — wielkos¢ zia-
ren 0,063 — 0,200 mm tj. 70-230 mesh ASTM) [13] oraz sta-
bilnos¢ oksydatywna metoda Rancimat (temperatura pomiaru
120°C, przeptyw powietrza 20 dm3/h) [12]. Liczbe nadtlen-
kowa oznaczano bezposrednio przed wykonaniem testu Ran-
cimat. Kazde oznaczenie wykonano w dwaoch rownolegtych
powtdrzeniach. W wyizolowanym ttuszczu okreslano réwniez
sktad kwasow ttuszczowych metoda chromatografii gazowej
[11] stosujac aparat firmy Shimadzu GC 17A, wyposazony
w kolumng kapilarna wypetniona faza stacjonarna BPX 70
o di. 30 m, @ wewngtrznej 0,22 mm i grubosci filmu 0,25
um, jako gaz nosny stosowano azot. Badane ttuszcze przed
naniesieniem na kolumne przeprowadzono w lotne pochod-
ne. W tym celu badane probki ttuszczow poddawano proce-
sowi zmydlania roztworem wodorotlenku potasu, a nastgpnie
poddawano estryfikacji metanolem. Warunki rozdziatu estrow
metylowych kwasow tluszczowych: temp. poczatkowa 60°C
przez 1 min; przyrost temp. od 60 do170°C z szybkoscia 10°C/
min.; przyrost temp. od 170 do 230°C z szybkoscia 3°C/min.;
temp. koncowa 230°C przez 15 min.; temp. injektora 225°C,
temp. detektora 250°C, catkowity czas analizy 47 min. Znajac
$rednie wartosci liczb kwasowych oraz sktad kwasow tlusz-
czowych obliczono ilosci wolnych kwaséw ttuszczowych.
W tym celu wyznaczono masg molowa hipotetycznego kwasu
ttuszczowego dla poszczegdlnych ttuszczéw wyizolowanych
z ciastek.
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WYNIKI I DYSKUSJA

Wszystkie badane ciastka zbozowe poddano jednokrotnej
ekstrakcji. Zawartos¢ ttuszczu w ciastkach wynosita od 20-
40%. W wyekstrahowanym ttuszczu badano zawartos¢ wol-
nych kwasow ttuszczowych i frakcji polarnej (mono- i diacylo-
gliceroli oraz wolnych kwasow ttuszczowych). Bezwzgledna
roznica pomiedzy wynikami dwdch rownolegtych oznaczen
wolnych kwas6w ttuszczowych nie przekraczata 3% sredniej
arytmetycznej tych wynikow, co jest zgodne z Polska Norma
[14]. W przypadku oznaczen zawartosci zwiazkdw polarnych
bezwzgledne rdéznice pomiedzy wynikami dwdch réwnole-
gtych oznaczen nie byty wigksze niz 1%.

Najwieksza zawartoscia wolnych kwaséw ttuszczowych
oraz frakcji polarnej charakteryzowaty sie ciastka wielozbo-
zowe (7), odpowiednio 4,12% i 7,02% (rys. 1). Najmniej wol-
nych kwasoéw ttuszczowych zawieraly ciastka z dodatkiem
zb6z i mleka (1), musli i suszonych owocow (2) oraz owsiane
z dodatkiem ptatkéw kukurydzianych (6). Produkty te charak-
teryzuja sie zblizona zawartoscia frakcji polarnej odpowied-
nio 3,46; 3,121 3,71% (rys. 1).
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Rys. 1.  Zawarto$¢ wolnych kwaséw ttuszczowych (FFA)

i frakcji polarnej (PF) w lipidach z ciastek zbozo-
wych.

W procesach psucia si¢ tluszczow istotne znaczenie ma
woda. Dziata ona bezposrednio, biorac udziat w réznych reak-
cjach, oraz posrednio umozliwiajac dziatanie drobnoustrojow
i enzymow [18]. Wzrost zawartosci wolnych kwasow ttusz-
czowych moze by¢ spowodowany czgsciowa hydroliza wia-
zan estrowych w czasteczkach triacylogliceroli lipidéw cia-
stek zbozowych [2]. Zawartos¢ wody w badanych ciastkach
ksztattowata si¢ na poziomie od 4,2% w ciastkach owsianych
z dodatkiem ptatkéw kukurydzianych (6) do 9,4% w ciastkach
wielozbozowych (7).

Ttuszcze naleza do produktdw nietrwatych i tatwo psu-
jacych si¢. Podczas przechowywania moga ulega¢ wielokie-
runkowym i ztozonym przemianom fizycznym i chemicznym.
Szybkos¢ tych przemian zalezy od szeregu czynnikdw, takich
jak podwyzszona temperatura, obecnos¢ tlenu, wody, substan-
cji dziatajacych proutleniajaco i substancji posiadajacych wta-
sciwosci przeciwutleniajace [18].

Wsrod przemian chemicznych w istotny sposob wpty-
wajacych na jakos¢ produktdéw zawierajacych ttuszcze jest
utlenianie [5]. Najwyzsza stabilnoscia oksydatywna, a tym
samym najnizsza liczba nadtlenkowa charakteryzuja si¢ lipi-
dy zawarte w ciastkach z dodatkiem musli i suszonych owo-
cow (2). Lipidy wyekstrahowane z ciastek wielozbozowych

(7) charakteryzuja sie natomiast najnizsza stabilnoscia i naj-
wyzsza liczba nadtlenkowa (rys. 2). Odpornos¢ produktu na
utlenianie zalezy miedzy innymi od ilosci i jakos¢ frakcji
nietriacyloglicerolowej. Obecne w niej tokoferole i karoteny
wykazuja dziatanie przeciwutleniajace, natomiast wolne kwa-
sy tluszczowe i niepetne acyloglicerole, moga obniza¢ stabil-
nos¢ przeciwutleniajaca produktu [8, 17]. Frakcja niepetnych
acylogliceroli i wolnych kwaséw ttuszczowych miata nieko-
rzystny wptyw na jakos¢ lipidéw wyekstrahowanych z ciastek
wielozbozowych, ktére charakteryzuja sie najnizsza odporno-
$cig na utlenianie sposrod wszystkich przebadanych ciastek.
Na stabilnos¢ oksydatywna frakcji lipidowej badanych ciastek
miaty réwniez wptyw ilos¢ i rodzaj ptatkéw i ziaren znajdu-
jacych sie w badanych ciastkach. Ciastka wielozbozowe (7)
zawierajace jeden z wyzszych dodatkéw ptatkéw i ziaren
charakteryzowaty sie jednoczesnie najnizsza odpornoscia na
utlenianie.
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Rys. 2. Stabilnos¢ oksydatywna i liczba nadtlenkowa

(LOO) w lipidach z ciastek zbozowych.

W badanych ttuszczach oznaczano skfad kwasow ttusz-
czowych (tab. 1). Ttuszcze zawarte w zbozach sa waznym
zrodiem niezbednych kwasow ttuszczowych m.in. takich jak
kwas linolowy, ktory stanowi ponad potowe ttuszczu zawarte-
go w ziarnie, czy palmitynowy i oleinowy [6, 9]. Wystepujace
w badanych ciastkach zbozowych kwasy ttuszczowe nienasy-
cone to oleinowy (od 37,8 do 54,6%), linolowy (od 11,4 do
38,2%), linolenowy (od 0, 2 do 4, 3%). Z kwasow nasyconych
w dominujacej ilosci wystepuja: palmitynowy (od 17,3 do
53,7%) i stearynowy (od 2,7 do 4%). Lipidy wyekstrahowa-
ne z ciastek owsianych z dodatkiem ptatkéw kukurydzianych
(6) charakteryzuja si¢ wzglednie wysoka zawartoscia kwasu
laurynowego, co moze wskazywaé¢ na uzycie w produkcji
ttuszczu kokosowego lub z ziarn palmowych [2]. W lipidach
pochodzacych z ciastek 1 zaobserwowano obecnosé kwasow
ttuszczowych krétkotancuchowych, ktére moga pochodzié
z dodatku mleka. Ttuszcz wyekstrahowany z ciastek owsia-
nych 4 i 5 charakteryzuje si¢ niska zawartoscia, w poréwnaniu
do pozostatych ciastek, kwaséw nienasyconych: linolowego
i linolenowego, natomiast wysoka zawartoscia kwasu oleino-
wego. Moze to wskazywaé na dodatek w procesie produk-
cyjnym ttuszczow uwodornionych [2]. Najwiecej kwasow
nienasyconych oleinowego i linolowego zawierat ttuszcz po-
chodzacy z ciastek wielozbozowych (7) oraz biszkoptéw (3),
zatem ciastka te moga by¢ zrodtem NNKT. Wysoka zawarto$é¢
tych kwaséw wptywa na ich niska stabilnos¢ oksydatywna
w poréwnaniu do innych ciastek. We wszystkich badanych
produktach zaobserwowano obecnos$¢ izomeréw trans. Ich
ilos¢ ksztattowata si¢ na poziomie od 1,32% do 4,21%.
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Tabela 1. Sktad kwasow ttuszczowych w lipidach z ciastek zbozowych

71

[7] Kolanowski W.: Wzbogacanie zywnosci w:

ba nadtlenkowa charakteryzuja si¢ ciastka z dodatkiem musli
i suszonych owocow oraz ciastka owsiane z dodatkiem ptat-
kow kukurydzianych. We frakcji lipidowej tych ciastek zaob-
serwowano rowniez najnizsza zawartos¢ wolnych kwasow
ttuszczowych.

2. Frakcja nietriacyloglicerolowa niekorzystnie wptywa na
jakos¢ frakeji lipidowej w badanych produktach ciastkarskich.

3. Lipidy wyekstrahowane z ciastek wielozbozowych
i biszkoptdw charakteryzuja sie najbardziej korzystnym skia-
dem kwasow ttuszczowych z punktu widzenia zywieniowego
w poréwnaniu do pozostatych produktow.
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QUALITY OF THE LIPID FRACTION
OF CEREAL CAKES

SUMMARY

The aim of this study was to examinate the lipids in cereal
cakes. Seven kinds of cakes was investigated. The highest
oxidative stability and the lowest peroxide value were in cakes
with muesli and dried fruits and oat cake with corn flakes. In
the same cakes we observed the lowest free fatty acids content.
The lipids from cakes with several kinds of cereals and biscuits
have the best fatty acids content from nutritional point of view
to compare with another ones.
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WYKORZYSTANIE MASY OSOBNICZEJ DO STEROWANIA
MASZYN DO OBROBKI RYB®

W artykule przedstawiono analize uzasadniajgcq wyb6r zmiennej niezaleznej do programowania sterowania obrébkg ryb kar-
piowatych, metodg pomiaru posredniego. Zaprezentowano wyniki badas nad zastosowaniem réznych parametréw zewnetrznych
ciafa ryby, oraz wykazano wysokgq przydatnosé, nie wykorzystywanej dotychczas, masy osobniczej, jako parametru zmiennej

niezaleznej. Badania przeprowadzono na przyk/adzie p/oci.

WPROWADZENE

Mechanizacja wazniejszych operacji obrébki ryb stodko-
wodnych stanowi wciaz problem nie rozwiazany zaréwno za
granica jak i w Polsce — wynika on z braku maszyn, spetnia-
jacych, na odpowiednim poziomie, trudne wymogi technolo-
giczne, przy jednoczesnym zabezpieczeniu efektywnosci eko-
nomicznej ich stosowania [1, 2]. Kluczowym kryterium tejze
efektywnosci jest odpowiednio wysoki poziom uzyskiwanej
wydajnosci technologicznej, wyrazonej stosunkiem masy pro-
duktu do masy zuzytego surowca (w procentach). Poprawne
zaprojektowanie obrobki maszynowej jest procesem ztozo-
nym i wymagajacym uwzglednienia szeregu czynnikéw zwia-
zanych z surowcem i narzedziem tnacym. Szczegolnie wazne
staje si¢ doktadne okreslenie potrzebnego wymiaru ciata ryby
lub potozenie jej organu wewnetrznego, co nastrecza znaczne
trudnosci, a czesto jest niemozliwe do realizacji metoda bez-
posredniego pomiaru. W takim przypadku, szukany wymiar,
wyznaczany jest posrednio, co w praktyce oznacza zmierze-
nie okreslonego parametru bazowego ciata ryby i wykorzysta-
nie opracowanych wczesniej wspbtzaleznosci korelacyjnych
pomigdzy nimi. Wybor zmiennej niezaleznej, czyli wielko-
$ci stuzacej za podstawe odniesienia dla okreslenia innych
wielkosci, ma decydujacy wptyw na po6zniejsza wydajnosé¢
technologiczna obroébki [4, 6]. W tym charakterze wystepuja
najczesciej takie parametry ciata ryby, jak: dtugos¢ catkowita,
wysokos¢ i grubos¢ maksymalna, wysokos¢ tuszki od krego-
stupa do grzbietu [3, 5]. Parametr taki nie powinien podlega¢
zmianom w zaleznosci od pici, stanu gonad, sezonu potowo-
wego, stanu wypetnienia przewodu pokarmowego itp., ponad-
to uktad pomiarowy musi mie¢ mozliwos¢ jego zmierzenia.
Przy posrednim wyznaczaniu parametréw obrobki powstaja
jednak roznice pomiedzy wartosciami parametréw wyzna-
czanych z funkcji, a wartosciami rzeczywistych parametrow
obrabianej ryby. Roznice te, zwane odchytkami powstaja, gdyz
uzywane do obliczen funkcje odzwierciedlaja wspotzaleznosé
poszczegolnych parametrdw ciata ryby, ze wspotczynnikiem
korelacji r<1. Powstate odchytki wywieraja istotny wptyw na
wydajnos¢ technologiczna i prawidtowos¢ obrébki [4], a ich
zminimalizowanie pozwala na zwigkszenie tej wydajnosci.
Podstawowym zatem warunkiem maksymalizowania wydajno-
sci obrobki jest przyjecie zmiennej niezaleznej, zwiazanej z in-
nymi parametrami ciata ryby, mozliwie najwyzsza korelacja.

Celem artykulu jest prezentacja badan uzasadniaja-
cych wykorzystanie masy osobniczej ryb karpiowatych do
programowania sterowania maszyn do obrébki ryb.

W zatozeniach niniejszego opracowania przyjeto, iz dla
celow zwiazanych z projektowaniem maszyn do obrobki ryb
whnioski sformutowane w oparciu o wyniki uzyskane z pomia-
row parametrow morfometrycznych i masy $wiezych ptoci
(Rutilus rutilus) moga zosta¢ przyjete do pozostatych gatun-
koéw nalezacych do rodziny karpiowatych.

BADANIA | ANALIZA WYNIKOW

Surowiec do badan stanowity 33 partie ryb, odtowionych
w jeziorze Dabie, w przeciagu cyklu rocznego (2-3 partie su-
rowca miesigcznie). Na kazda z partii sktadato si¢ od 10 do
15 kg ptoci.

Na podstawie przeprowadzonych pomiaréw morfometrycz-
nych oraz pomiaréw masy osobniczej, wyznaczono zaleznosci
funkcyjne wyrazajace korelacje wybranych parametréw ciata
ryby (rys. 1) tj.: diugos¢ gtowy (Lg — odlegtos¢ od poczatku
gtowy do prostej stycznej do tuku pokrywy skrzelowej i prosto-
padtej do osi gtdwnej ryby); odlegtos¢ od poczatku gtowy do
nasady pletwy piersiowej (xp); odlegtos¢ od poczatku gtowy do
otworu analnego (L. ); odlegtos¢ do otworu analnego (H ). Ana-
lizy statystyczne przeprowadzono przyjmujac jako zmienne
niezalezne, kolejno: dtugos¢ catkowita (L), grubos¢ maksymal-
na (B), wysokos¢ maksymalna (H) i mase catkowita ryby (M).
Stopien dopasowania okreslono wspdtczynnikiem korelacji (r).
Whyniki obliczen przedstawiono w tabeli 1.

0 /\ X

¥
Rys. 1. Schemat pomiar6éw morfometrycznych wybranych
parametréw ciala ryby.

Analiza wynikow zestawionych w tabeli 1, wykazala, ze
najkorzystniejszym parametrem zmiennej niezaleznej, dla
kazdej funkcji, byta diugos¢ catkowita ryby. Byt to parametr
zewngtrzny ciala ryby, ktorego zaleznos¢ z przyjetymi zmien-
nymi zaleznymi charakteryzowat najwyzszy wspétczynnik
korelacji.
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Tabela 1. Korelacja wybranych parametréw ciata ryby w funkcji przyjetych zmiennych niezaleznych

zaleznosciakorelacyj-
na z innymi parame-

Zmienna . ) N . , trami ciata ryby (tab.
niezalezna Zmienna zalezna Wartos¢ funkcji r r 1?_ Kore_lacja ta jest
nizsza niz dla diugo-
Dtugos¢ glowy L L =0,19L-1,52 0,982 0,965 sci, co spowodowane
Dtugos¢ Polozenie pletwy piersiowej x_ x_=0,18L+7,97 0,970 0,941 jest oddziatywaniem
i i — przemian fizjologicz-
catkowita (L) Potozenie otworu analnego L L, =0,60L-4,51 0,993 0,986 nych  zachodzacych

. . _ al
Potozenie otworu analnego H_ H_=0,24L-2,03 0,973 0,947 w ciele ryby podczas
Diugos¢ gtowy L L =1,27B+8,85 0945 | 0893 | cyklu rocznego na
Grubosé ryby Potozenie pletwy piersiowej X x, =0,87B+24,82 0,953 0,909 jej maseg. Zwigksze-
(B) Potozenie otworu analnego L L, =3,02B+52,73 0984 | 0969 | nie wspolczynnika
Potozenie otworu analnego H_ H, =1,19B+2151 0945 | 0,893 dPPaSOVl‘('a”'_a Wiaze
Dtugos¢ gtowy L L =0,64H+5,36 0,966 0934 Slg z O_nle_CZHOSCIaC
- — ¢ uwzglednienia tych
Wysokos¢ Potozenie pletwy piersiowej X_ X, =0,40H+24,89 0,964 0,929 zmian. W tabeli 2
ryby (H) Potozenie otworu analnego L L, =1,54H+46,50 0985 | 0908 | przedstawiono  po-
Potozenie otworu analnego H_ H_=0,63H+17,80 0,985 0,970 nownie, korelacje wy-
Dtugos¢ glowy L L =9,94 M0 0,979 0,959 b_ranych parametrow
Masa Polozenie pletwy piersiowej x_ x_ =14,27 M0# 0969 | 0,939 gj!?iaje;yb)r/na\;vy fu(rl]\;;

i S ani = 0,297

catkowita (M) Polozen_le otworu analnego L_ L, =30,26 M 0,991 0981 | . ‘wzglednieniem

Potozenie otworu analnego H_ H, =11,86 M°%¥ 0,970 0,940 | terminu potowu.

Pomiar diugosci catkowitej stwarza jednak powazne kto-
poty ze wzgledu na wptyw stanu ryby na jego btad. Istotne jest
to, czy otwdr gebowy jest zamknigety, czy otwarty, czy ptetwa
ogonowa roztozona, czy ztozona, czy tutdw wyprostowany
badZ lekko wygiety (co zachodzi czgsto w stadium stezenia
posmiertnego). Pomimo zastosowania wysokiej klasy bezdo-
tykowych przyrzadéw pomiarowych (np. optycznych) rzeczy-
wiste btedy pomiaru moga przyjmowacé wartos¢ do 5%+7%
[4, 6], czego konsekwencja sa straty surowca i niepoprawnie
wykonane cigcia. Przyjecie dtugosci ryby jako parametru
zmiennej niezaleznej, pomimo wysokiej zaleznosci korelacyj-
nej z innymi parametrami jej ciata, nie daje wigc pewnosci
poprawnie wykonanej operacji i nie pozwala na uzyskanie
oczekiwanej wydajnosci technologicznej.

Tabela 2. Korelacja wybranych parametrow ciata ryby
w funkgji jej masy (M) z uwzglednieniem terminu

potowu

;’g}rcr)nv\llrsj Zaleznos¢ funkcyjna r r2
L =9,61 M%2% 0,982 0,965
maj-czerwiec X =13,98 M0#° 0,969 0,940
L, =29,87 M°31 0,993 0,986
H, =11,41 M3 0,973 0,946
L =10,24 M°%3 0,982 0,964
lipiec- X =14,42 M08 0,969 0,939
kwiecien L, =30,26 M°2%® 0,993 | 0,985
H_ =12,18 M2* 0,973 0,946

W dobie mechatroniki oraz intensywnego rozwoju nowo-
czesnych metod pomiarowych, systeméw przetwarzania da-
nych i sterowania, nalezy poszukiwaé¢ innego parametru ciata
ryby, pozbawionego wad jakim obarczona jest dtugos¢. Na
podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze parame-
trem tym moze by¢ masa ryby. Charakteryzuje si¢ ona wysoka

Analizapomiaréw
morfometrycznych ptoci oraz jej masy, przeprowadzonych
w cyklu rocznym, wykazata iz uwzglednienie terminu potowu,
jako dodatkowego czynnika, pozwala na uzyskanie korelacji
poréwnywalnej z korelacja dla diugosci (por. tab. 1 i 2).

Zaleznosci funkcyjne przedstawione w tabeli maja cha-
rakter potegowy, co skutecznie uniemozliwiato dotychczas
ich zastosowanie w uktadach sterowania. Obecnie nie przed-
stawia to wiekszych problemoéw, bowiem dostepne sa gotowe
elementy automatyki przemystowej odzwierciedlajace w cza-
sie rzeczywistym zachowanie modeli nieliniowych. Na rys. 2
przedstawiono schemat blokowy odgtawiania z ustaleniem
potozenia ryby wzgledem narzedzia tnacego, metoda pomiaru
posredniego (masa ryby). Podczas przemieszczania sie ryby
od miejsca zatadunku do miejsca obrdbki nastgpuje pomiar
jej masy np. za pomoca wagi tensometrycznej. Wynik pomia-
ru przekazywany jest do sterownika, gdzie nastepuje jego in-
terpretacja i przetworzenie za pomoca odpowiedniej funkcji
przejscia. Wynikiem tych obliczen jest takie potozenie zderza-
ka ustalajacego rybe, dla ktérego najdalej oddalony punkt jej
pokrywy skrzelowej pokrywa si¢ z ptaszczyzna pracy narzedzia
tnacego. W rzeczywistosci mikroprocesor sterownika porow-
nuje mase poprzedniej z masa kolejnej ryby i na tej podstawie
koryguje potozenie zderzaka. Przemieszczenie zderzaka moze
odbywac si¢ za pomoca sruby pociagowej napedzanej silnikiem
krokowym, gwarantujacym duza doktadnos¢.

Pomiar masy dokonany za pomoca przemystowej wagi
tensometrycznej charakteryzuje sie doktadnoscia rzedu 0, 5%
i moze by¢ przeprowadzony podczas ruchu ryby bez wzgledu
na jej predkos¢, co znacznie upraszcza konstrukcje systemu
transportu i daje realne mozliwosci zastosowan w maszynach
do obrobki ryb (odgtawiarki, odgtawiarko-patroszarki, file-
ciarki).
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Schemat blokowy odgtawiania z ustaleniem poto-
zenia ryby, wzglgdem narzgdzia tnacego, metoda
pomiaru posredniego (masa ryby).

Rys. 2.

PODSUMOWANIE

Przyjecie masy jako parametru zmiennej niezaleznej, jest
nie tylko mozliwe do zrealizowania pod wzgledem technicz-
nym, ale pozwala réwniez na doktadniejsze wyznaczenie pro-
graméw obrébki. Przektada sie to bezposrednio na wyzsze jej
wydajnosci technologiczne, w poréwnaniu z uzyskiwanymi,
w przypadku przyjecia innych parametrédw morfometrycz-
nych, w tym dtugosci. Wynika to zaréwno z wysokiej korela-
cji masy ryby z innymi parametrami jej ciata (por. tab. 1i 2)
jak i wyzszej doktadnosci pomiaru tej wielkosci. Podczas po-
miaru masy nie wystepuja bowiem btedy wynikajace z aktu-
alnego stanu ryby, jej pozycji czy odksztatcenia pod wptywem
ciezaru wilasnego lub obciazen od zewnetrznych elementéw
pomiarowych.

Wiedza o mozliwosci zastosowania innego, od dotychczas
stosowanych, parametru zmiennej niezaleznej do programo-
wania sterowania obrobka ryb, rozszerza spektrum mozliwych
rozwiazan konstrukcyjnych i moze przyczyni¢ sig do powsta-
nia bardziej ekonomicznych maszyn do obraébki ryb.
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THE USE, MASS OF FISH, TO CONTROL
MACHINES FOR FISH PROCESSING

SUMMARY

Thearticle presentsananalysis justifying the selection of the
independent variable to control programming of processing for
fresh-water fish, the method of indirect measurement. Presents
the results of research on various parameters of external body
of fish, and demonstrated the high usefulness, not used yet,
ontogenic mass as the independent variable parameter. The
study was conducted on the example of roach.
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OBLIGATORYJNY SYSTEM IDENTYFIKOWALNOSCI
W ZAKELADACH PRZEMYStU SPOZYWCZEGO®

W pracy opisano proces wdrazania systemu identyfikowalnosci w zakfadach przemystu spozywczego. Przedstawiono poszczegélne
etapy wprowadzania systemu, takie jak: projektowanie systemu, analiza dokumentacji zakfadowej, ocena mozliwosci przeprowa-
dzenia identyfikacji produktéw na podstawie prowadzonych dokumentéw, modyfikacja obecnej dokumentacji w przypadku braku
zachowania ciggfosci w przepfywie informacji w Zasicuchu zywnosciowym oraz weryfikacja wdrozonego systemu identyfikowal-
nosci. W pracy zwrocono réwniez uwage na trudnosci zwigzane z funkcjonowaniem systemu i opisano korzysci wynikajgce z jego

wdrozenia.

WPROWADZENIE

System identyfikowalnosci ma na celu przesledzenie drogi
zywnosci poprzez wszystkie etapy produkcji, przetwarzania
i dystrybucji. Obejmuje swoim zasiggiem pochodzenie mate-
riatéw, historig przetwarzania oraz dystrybucje rozpatrywanej
zywnosci [2, 7]. System ten powinien umozliwi¢ udokumen-
towanie historii produktu i zlokalizowanie go w tancuchu
zywnosciowym. Dzigki temu pozwala on okresli¢ przyczyng
niezgodnosci wyrobu z wymaganiami i zapewnia wycofanie
produktow wadliwych z rynku [1, 4].

Poprawnie zastosowany i funkcjonujacy system identy-
fikowalnosci umozliwia zwigkszenie stopnia zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci [6, 8], poprzez zarza-
dzanie produktem na wszystkich etapach tancucha zywno-
sciowego [3, 10].

Obowiazek wdrozenia systemu identyfikowalnosci zdniem
1 stycznia 2005 roku, natozyto na przedsigbiorstwa przemy-
stu spozywczego Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego
i Rady 178/2002/WE dotyczace bezpieczenstwa zywnosci.
Zgodnie z tym rozporzadzeniem, kraje cztonkowskie Unii
Europejskiej sa zobowiazane do zapewnienia identyfikacji nie
tylko produktdw zywnosciowych, ale réwniez dostawcow su-
rowcow i odbiorcow produktéw gotowych [12].

Zasady i podstawowe wymagania dotyczace projektowa-
nia i wdrazania systemu identyfikowalnosci, podane sa w nor-
mie PN-EN ISO 22005: 2007 Identyfikowalnos¢ w fascuchu
pasz i zywnosci. Ogdlne zasady i podstawowe wymagania
przy projektowaniu i wdrazaniu systemu. Norma ta moze by¢
stosowana przez kazda organizacje dziatajaca w tancuchu pa-
szowym lub zywnosciowym albo przez organizacje wspotpra-
cujace w ramach tego fancucha [9].

Celem pracy zaprezentowanej w artykule jest przed-
stawienie procesu wdrazania systemu identyfikowalnosci
w zakladach przemystu spozywczego, ukazanie trudnosci
zwigzanych z funkcjonowaniem tego systemu oraz korzy-
$ci wynikajacych z jego wdrozenia.

WDRAZANIE SYSTEMU
IDENTYFIKOWALNOSCI

System identyfikowalnosci powinien by¢ wdrazany w za-
ktadach przemystu spozywczego zgodnie z wymaganiami po-
danymi w normie PN-EN ISO 22005: 2007 Identyfikowalnosé
w faricuchu pasz i zywnosci. Ogoélne zasady i podstawowe wy-
magania przy projektowaniu i wdrazaniu systemu.

Waznym etapem poprzedzajacym wdrazanie systemu
identyfikowalnosci w zaktadzie przemystowym jest jego
projektowanie, podczas ktorego organizacja powinna okre-
§li¢ miedzy innymi: cele wdrozenia systemu, swoje miejsce
w fancuchu zywnosciowym przez wyznaczenie swoich do-
stawcow i Klientow, przeptyw materiatdw, ktore kontroluje
oraz informacje, ktére maja by¢ uzyskane od jej dostawcow,
zebrane i dostarczone jej klientom [6, 9]. Podczas projektowa-
nia tego systemu organizacja powinna: zaplanowa¢ identyfi-
kacje, ustali¢ obowiazki dla okreslonego personelu i plan jego
szkolenia, opracowa¢ schemat monitoringu i plan wewngtrz-
nych auditéw [6, 13].

Podczas wdrazania systemu, pierwszym krokiem powinno
by¢ przeanalizowanie dokumentacji zaktadowej prowadzonej
na kazdym etapie procesu produkcyjnego, pod katem mozli-
wosci przeprowadzenia petnej identyfikacji produktow ofero-
wanych przez zaktad. W sktad dokumentacji wchodza migdzy
innymi: obowiazujace procedury, prowadzone protokoty, re-
jestry i zapisy. Procedury powinny dotyczy¢: zdefiniowania
produktu i ich partii, zidentyfikowania tych partii, udokumen-
towania przeptywu materiatow, zarzadzania danymi i uzyski-
wania informacji dla komunikowania sie [9]. Pozostata doku-
mentacja powinna obejmowa¢ migdzy innymi:

= opis istotnych krokéw w tancuchu,

= opis odpowiedzialnosci zwiazanych z zarzadzaniem

danymi,
= rejestrowanie informacji dokumentujacych dziatania
i przeptywy w procesie przetwdrczym

= wyniki weryfikacji i auditow,

= dokumentacje odnoszaca si¢ do podjetego dziatania
w celu zarzadzania niezgodnosciami.
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Po zidentyfikowaniu procedur i zapiséw prowadzonych
w zakladzie ocenia sie mozliwos¢ identyfikacji surowcow
i produktéw w oparciu o dokumentacje zaktadowa [15]. Wy-
korzystuje sie w tym celu najczesciej drzewo decyzyjne, ktdre
umozliwia okreslenie procedur i dokumentéw, wymagajacych
modyfikacji w celu zapewnienia identyfikowalnosci i sktada
si¢ z szeregu pytan zadawanych po kolei na kazdym etapie
produkc;ji [3].

Pytanie 1. Czy sa

prowadzone dokumenty tym etapie
na tym etapie? ?
TAK

?

TAK NIE —»

i konieczne do sledzenia

pochodzenia produktu?

Pytanie 2. Czy numery
partii surowcow sa

rejestrowane w tych

dokumentach?

v

TAK

v

Pytanie 3. Czy numery
partii surowcow sg

przekazywane z

produktem do nastepnego

etapu?
TAK
Przejdz do nastgpnego
etapu
Rys. 1.

Pyt A. Czy dokumenty sa

Drzewo decyzyjne pomocne w opracowaniu zaktadowego
systemu identyfikowalnosci zaprezentowano na rysunku 1.
Pytanie pierwsze ,,drzewa decyzyjnego” dotyczy uzyskania
informacji, jakie dokumenty, istotne dla systemu identyfiko-
walnosci, prowadzone sa w zaktadzie. Jezeli na jakims eta-
pie brakuje tych dokumentéw, a sa niezbedne do identyfika-
cji produktdw, nalezy je wprowadzi¢. Odpowiedz na drugie
pytanie ma da¢ informacje, czy w dokumentach zapisywane

<«— Wprowadz dokumenty na

Przejdz do
—>» NIE — nastepnego

etapu

Zmodyfikuj zapisy w celu

—» NIE —» wprowadzenia numeréw

partii surowcow

—» NIE —» Zapisuj numery partii

surowcow w dokumentach
prowadzonych w
poszczegblnych dziatach
zaktadu

Drzewo decyzyjne pomocne w opracowaniu zaktadowego systemu identyfikowalnosci
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sa numery partii surowcow, ktére umozliwiaja taczenie da-
nych z proceséw przetworczych z poszczegdlnymi partiami
produktow. Z kolei odpowiedz na trzecie pytanie informuje
0 tym, czy numery partii surowcow przekazywane sa wraz
z produktem do nastepnego etapu.

Jezeli odpowiedz na jakiekolwiek z pytan jest przeczaca,
o0znacza to, ze nie ma zapewnionej ciagtosci identyfikowalno-
$ci na okreslonym etapie produkcji. Aby temu zapobiec, nale-
zy wprowadzi¢ odpowiednie dokumenty na danym etapie lub
zmodyfikowac juz istniejace.

W dalszej kolejnosci, na podstawie schematu procesu pro-
dukcyjnego, nalezy zidentyfikowac wszystkie przerwy w prze-
ptywie informacji w fancuchu produkcyjnym, tak aby na pod-
stawie dokumentacji mozna byto przeprowadzi¢ identyfikacje
produktow. Zachowanie ciagtosci przeptywu informacji przez
wszystkie dziaty zaktadu, daje mozliwos$¢ przeanalizowania
historii wyrob6w od produktu gotowego do surowca oraz od
surowca do produktu gotowego [5, 11, 14]. Ciagtos¢ ta moze
by¢ zachowana na przyktad dzieki znajomosci numeru partii
produktu, nadawanego wyrobom gotowym w dziale produk-
cji, ktory ,,przemieszcza” si¢ wraz z produktem przez wszyst-
kie etapy tancucha zywnosciowego i jest odnotowywany
w dokumentach prowadzonych w poszczegdlnych dziatach
zaktadu.

W przypadku braku mozliwosci przeprowadzenia petnej
identyfikacji produktéw w zaktadzie, nalezy zmodyfikowaé¢
prowadzona dokumentacje. Modyfikacja ta polega na wpro-
wadzeniu dodatkowych dokumentéw na tych etapach procesu
produkcyjnego, na ktdrych nastapita przerwa w przeptywie
informacji lub na wzbogaceniu obecnej dokumentacji o do-
datkowe zapisy. Nalezy réwniez opracowaé procedure wyco-
fania produktu ze sprzedazy, umozliwiajaca usuniecie z obie-
gu produktu, ktéry moze stanowi¢ potencjalne zagrozenie dla
bezpieczenstwa konsumenta.

Po wykonaniu powyzszych czynnosci nalezy przeprowa-
dzi¢ weryfikacjg opracowanego systemu identyfikowalno-
sci, w celu sprawdzenia mozliwosci przeprowadzenia petnej
identyfikacji wszystkich produktdow [13]. Zaklad, w ktérym
system ten jest wdrozony, powinien dokonywaé jego prze-
gladu w odpowiednich odstgpach czasu. Przeglad ten moze
obejmowaé¢ migdzy innymi: uwagi po-auditowe, dziatania
korygujace, czy tez informacje uzyskane od klientéw tacznie
z reklamacjami [9].

TRUDNOSCI ZWIAZANE
Z FUNKCJONOWANIEM SYSTEMU
IDENTYFIKOWALNOSCI

Podczas prowadzenia weryfikacji systemu identyfikowal-
nosci, czesto stwierdza sig liczne nieprawidtowosci w jego
funkcjonowaniu, ktore uniemozliwiaja przeprowadzenie pet-
nej identyfikacji produktow [13]. Do najczesciej spotykanych
nieprawidtowosci mozna zaliczy¢:

= Dbledy w zapisach recznych dokonywanych w poszcze-

gdblnych dziatach zaktadu,

= braki w dokumentacji prowadzonej w ramach systemu
identyfikowalnosci,

= niezgodnosci w danych znajdujacych sie w dokumen-
tach i w komputerze (w przypadku gdy w zakladzie

wspotistnieje system oparty o zapisy wykonywane
recznie na formularzach i system komputerowy),

= rzadko prowadzona aktualizacja danych znajdujacych
sie w systemie komputerowym,

= trudnosci w ustaleniu numeru partii surowca uzytego
do produkcji danego asortymentu w dziale produkcji,

= brak mozliwosci identyfikacji dostawcy surowca w ko-
lejnych dziatach zaktadu.

Najwigkszym problemem w prawidtowym funkcjono-
waniu systemu identyfikowalnosci sa btedy i braki w doku-
mentacji prowadzonej w poszczegolnych dziatach zaktadu.
Niedociagnigcia te sa spowodowane czesto przez biedne
wpisywanie, a czasami w ogole nie wprowadzanie, niektd-
rych danych do dokumentéw przez pracownikow zakiadu.
Wynika to nieraz z braku kompetencji personelu zaktadu
albo z jego opieszatosci lub niesubordynacji. W zaktadach,
w ktorych wspotistnieja systemy: oparty na recznych zapi-
sach dokonywanych w formularzach i komputerowy, czesto
powaznym problemem sa niezgodnosci danych znajdujacych
sie¢ w dokumentach z danymi bazy komputerowej. Zdarza
si¢, ze dane dotyczace surowcow lub produktéw, znajdujace
sie w dokumentacji, nie pokrywaja si¢ z danymi z systemu
komputerowego. W takim przypadku, przed przystapieniem
do identyfikacji wybranego produktu, nalezy ustali¢ miejsce
popetnienia btedu i okresli¢, ktére informacje sa prawidtowe.
Nalezy tu podkresli¢, ze dane znajdujace si¢ w systemie kom-
puterowym sa czasami rzadko aktualizowane. W zaktadach,
ktore nie posiadaja systemu kodow kreskowych, wszystkie
informacje o produkcie i surowcach uzytych do produkcji, sa
wpierw zapisywane recznie w poszczegolnych dokumentach,
a nastepnie umieszczane w bazie komputerowej. Dane te cze-
sto nie sa wprowadzane do komputera na biezaco, przez co
informacje znajdujace si¢ w bazie komputerowej nie moga
stanowi¢ podstawy do przeprowadzenia identyfikacji pro-
duktow. W niektorych zaktadach, w wyniku niezachowania
ciagtosci w przeptywie informacji w tancuchu produkcyjnym,
bardzo powaznym problemem jest brak mozliwosci identyfi-
kacji partii surowcow uzytych do produkcji poszczegolnych
produktow.

Numery partii surowcéw uzytych do produkcji, powinny
by¢ odnotowywane w dokumentach prowadzonych w kolej-
nych dziatach zaktadu, az do dziatu produkcji, w ktérym wy-
robowi gotowemu nadaje si¢ numer partii produktu. Numer
ten stanowi podstawe identyfikacji wyrobéw w dalszych dzia-
fach zaktadu. Problemem moze by¢ réwniez brak mozliwosci
identyfikacji dostawcy surowca, pojawiajacy Sie wowczas,
gdy okreslony surowiec jest dostarczany do zaktadu przez kil-
ku dostawcow. Rozwiazaniem tej kwestii mogtoby by¢ nada-
nie dostawcom odpowiednich numeréw na przyktad: 01, 02,
03, a nastegpnie umieszczenie tego numeru w numerze partii
surowca.

Opisane nieprawidlowosci uniemozliwiaja zachowanie
ciagtosci w przeptywie danych przez kolejne dziaty zaktadu,
utrudniajac tym samym odtworzenie historii przetwarzania
produktéw oferowanych przez zaktad.
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KORZYSCI WYNIKAJACE
Z WDROZENIA SYSTEMU
IDENTYFIKOWALNOSCI

Wdrozenie systemu identyfikowalnosci w zaktadach prze-
mystu spozywczego, daje mozliwos¢ uzyskania produktow nie
tylko dobrej jakosci, ale rdwniez bezpiecznych dla konsumenta.
System ten gwarantuje przeptyw informacji w catym tancuchu
ZyWnosciowym, przez co przyczynia si¢ do zwigkszenia stop-
nia zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci [6].

Problem kontroli pochodzenia produktoéw i surowcéw na-
brat duzego znaczenia w ostatnich latach, ze wzgledu na moz-
liwos¢ wystapienia potencjalnych zagrozen dla bezpieczen-
stwa zdrowotnego cztowieka na wszystkich etapach tancucha
zywnosciowego. Okoto siedmiu miliondw ludzi rocznie cier-
pi z powodu choréb wywotanych przez zywnos¢. Znaczenie
systemu identyfikowalnosci wzrosto zwlaszcza wtedy, gdy
przemyst miesny musiat poradzi¢ sobie z zagrozeniem bez-
pieczenstwa zdrowotnego zwiazanym z choroba gabczasta
encefalopatia bydla — potocznie choroba szalonych kréw,
w angielskim — Bovine Songiform Encephalopathy (BSE)
u bydta.

Bezposrednie korzysci z wdrozenia systemu identyfiko-
walnosci w zaktadzie to wzrost zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i ograniczenie ewentualnych strat eko-
nomicznych zwiazanych z koniecznoscia wycofania z rynku
wiekszej partii produktu niz to konieczne, a stanowiacej po-
tencjalne zagrozenie dla konsumenta [8]. Wycofanie produk-
tu ze sprzedazy jest utatwione, Kiedy zrédto niebezpiecznych
surowcow lub dodatkéw moze by¢ szybko zidentyfikowane,
a potencjalnie niebezpieczne produkty usuniete z tancucha
zywnosciowego. Zdolnos¢ do wstecznego $ledzenia produktu
az do zrddta niebezpieczenstwa oznacza, ze mozna przeciw-
dziata¢ lub przynajmniej zmniejszy¢ prawdopodobienstwo
powtdrnego wystapienia zagrozenia. Zidentyfikowanie poten-
cjalnie szkodliwych produktéw, umozliwia natychmiastowe
wycofanie ich ze sprzedazy [1, 4].

W dzisiejszych czasach, kiedy przedsiebiorstwa rywali-
zuja miedzy soba o zaufanie i zadowolenie klienta, identyfi-
kowalnos¢ umozliwia uzyskanie przewagi na rynku. Klienci
czuja si¢ pewniej, kiedy maja dostep do informacji dotyczacej
pochodzenia produktu i przebiegu procesu produkcyjnego.
Nalezy podkresli¢ ze szybkie usunigcie wadliwego produktu
ze sprzedazy zmniejsza niezadowolenie Kklienta, ktére w re-
zultacie moze doprowadzi¢ do spadku sprzedazy produktéw
danego zaktadu.
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IMPLEMENTATION OF TRACEABILITY
SYSTEM IN FOOD PROCESSING PLANT

SUMMARY

The paper presents the implementation of traceability
system in food processing plant. Article shows stages of the
implementation, such as: design of the system, analysis of
the documentation, evaluation of the possibility of tracing
products based on documentation, modification of current
documentation if the continuity of information flow throughout
food chain was not maintained and the verification of the
implemented system. The paper also presents the difficulty
in the functioning of traceability system and benefits of the
implementation of this system.
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WPLYW AKTYWNOSCI WODY NA WEASCIWOSCI
MECHANICZNE WYBRANYCH ODMIAN PSZENICY OZIMEJ®

Celem pracy by/o okreslenie wp/ywu aktywnosci wody na w/asciwosci mechaniczne ziarna pszenicy. W/asciwosci mechaniczne pszenicy odmian
Kobra Plus i Bogatka badano w tescie jednoosiowego sciskania. Wyznaczono aktywnos¢ wody oraz wybrane parametry mechaniczne. Wzrost
aktywnosci wody do wartosci granicznej wynoszqcej dla odmiany Bogatka 0,320, a dla odmiany Kobra Plus 0,430 wplywa/ na zwiekszenie sity
i odksztaZcenia dla progu wytrzymaZosci doraznej oraz wzrost modu/u sprezystosci, co swiadczy¢ mog/o o utwardzeniu ziarna. Przy aktywnosci
wody powyzej 0,430 obserwowano wzrost jednostkowej pracy sciskania, zmniejszenie wartosci sify dla progu wytrzyma/osci doraznej oraz

zmniejszenie wartosci modu/u sprezystosci. Pszenica odmiany Bogatka charakteryzowa/a sie wigkszq wytrzymaZoscig mechaniczng i mniejszq

sprezystoscig niz odmiana Kobra Plus.

WSTEP

Pszenica zwyczajna jest najszerzej i najpowszechniej upra-
wianym oraz wykorzystywanym gatunkiem zboza na $wiecie
[6, 9]. Wiasciwosci mechaniczne ziarna sa jednym ze wskaz-
nikéw decydujacych o mozliwosci wykorzystania ziarna zb6z
do przetwdrstwa. Twardos¢ pszenicy decyduje o podatnosci
ziarna do obrébki mechanicznej i jego wartosci przemiatowej
[6]. O jakosci ziarna decyduje szereg czynnikow m.in. odmia-
na, czynniki pogodowe i agrotechniczne [20] oraz warunki
transportu i przechowywania [7].

Znajomos¢ wilasciwosci mechanicznych ziarna, jego wy-
trzymatosci oraz podatnosci na uszkodzenie, umozliwia dobér
metod zbioru, transportu i obrébki technologicznej [17, 21].
Wiedza dotyczaca cech mechanicznych jest niezbednym na-
rzedziem wykorzystywanym w projektowaniu maszyn i urza-
dzen stosowanych w produkcji i przetworstwie zb6z [8].

Istotnym czynnikiem wptywajacym na wiasciwosci me-
chaniczne ziarna przechowywanego i przeznaczonego do
przetworstwa jest zawartos¢ wody. Wielu autoréw podejmo-
wato zagadnienie wptywu wilgotnosci na cechy mechaniczne
zb6z [2, 5, 8, 12, 17], jednak nie mniej waznym wskaznikiem
w ocenie jakosci i trwatosci surowcdw i produktow spozyw-
czych jest znajomo$¢ aktywnosci wody. Wzrost aktywnosci
wody moze wptywaé zar6wno na utwardzenie materiatu jak
i na utrate sztywnosci [13]. Znajomos¢ aktywnosci wody, przy
ktorej moze dochodzi¢ do niekorzystnych zmian cech me-
chanicznych ziarna i przetworéw zbozowych jest kluczowa
w kontroli ich jakosci [11].

Celem artykulu jest przyblizenie wynikéw zrealizowa-
nych badan dotyczacych okreslenia wplywu aktywnosci
wody na wlasciwosci mechaniczne ziarna pszenicy ozimej
odmiany Bogatka i Kobra Plus.

MATERIAL. | METODY BADAN

Obiektem badan byto ziarno dwéch odmian pszenicy Ko-
bra Plus i Bogatka pochodzace z doswiadczenia polowego
prowadzonego w Stacji Doswiadczalnej Osiny, nalezacej do
Instytutu Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa — Panstwowe-
go Instytutu Badawczego w Putawach.

Ziarna pszenicy doprowadzono do roznych aktywnosci
wody poprzez przechowywanie ich w higrostatach zawieraja-
cych bezwodny chlorek wapnia oraz nasycone roztwory soli
w temperaturze 25°C. Aktywnosci wody czynnikéw higrosta-
tycznych miescity sie w zakresie od 0 do 0,753. Po miesiacu
przechowywania okreslono zawartos¢ wody oraz zmierzono
aktywnos¢ wody ziarna w aparacie Rotronic-Hygroscop DT
i okreslano jego witasciwosci mechaniczne.

Pojedyncze ziarna uktadano bruzdka w dét na dolnej nie-
ruchomej ptycie teksturometru TXT2i (Stable Micro Systems,
UK) i sciskano ttokiem o $rednicy 25 mm do momentu uzy-
skania sity 245 N. Pomiar przeprowadzano ze stata predkoscia
przemieszczenia ttoka 0,3 mm/s. Wykonano po 50 powtdrzen
testu jednoosiowego $ciskania dla kazdego rodzaju materiatu.
Na podstawie uzyskanych krzywych sciskania ziarna wyzna-
czono parametry progu wytrzymatosci doraznej: sitg F, oraz
odksztatcenie h . Okreslono réwniez wartos¢ odksztatcenia
materiatu (h,,,, ) przy sciskaniu ziarna do sity 245 N.

Prace sciskania wyznaczono jako pole pod krzyws sita-
przemieszczenie do uzyskania wartosci sity — 245N. Uzy-
skang wartos¢ odniesiono do masy ziarna, uzyskujac prace
jednostkowa $ciskania P, wyrazona w mJ/g. Srednia mase
ziarna wyliczono na podstawie masy 1000 ziaren.

Modut sprezystosci (Pa) wyznaczono z réwnania [19]:

5:0.33&:(“‘!;&“2)[; L J W

D]” min Rmax

gdzie: K- stata uwzgledniajaca krzywizng ziarna wg stan-
dardow ASAE [1]; F- sita nacisku, N; p-wspotczynnik Po-
issona, D-odksztatcenie, mm; R . R - min i max promien
krzywizny ziarna, mm -wyznaczany zgodnie ze standardami
ASAE [1].

Przeprowadzono analiz¢ wariancji i pordwnanie $rednich
testem Tukey’a przy poziomie istotnosci o = 0,05, z wykorzy-
staniem programu statystycznego Statgraphics Plus 4.1.
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WYNIKI I DYSKUSJA

Wiasciwosci mechaniczne ziarna pszenicy ozimej bada-
no za pomocs testu jednoosiowego sciskania. Na rysunku 1
przedstawiono krzywe $ciskania ziarna pszenicy odmiany
Bogatka o aktywnosci wody w zakresie od 0,147 do 0,731.
Ziarno o niskiej aktywnosci wody pekato nagle przy ma-
tym odksztatceniu. Dalsza deformacja ziarna prowadzita do
powstania kolejnych peknig¢. Krzywa $ciskania charaktery-
zowata si¢ wyraznym postrzepieniem, ktore jest charakte-
rystyczne dla produktow kruchych. Fontanet i wsp. [4] oraz
Lewicki i wsp. [14] podczas testdw mechanicznych obserwo-
wali seri¢ peknigé i wyrazne postrzepienie krzywych dla kru-
chych suchych produktéw zbozowych takich jak, pieczywo
chrupkie i krakersy. Wzrost aktywnosci wody wptywat na wy-
gtadzenie krzywej i pierwsze pekniecia ziarna pojawiaty si¢
przy wigkszym odksztatceniu materiatu. Wzrost aktywnosci
wody ziarna do 0,731 wptywat na jego uplastycznienie, ziarno
nie pekato juz tak tatwo, jak przy niskiej aktywnosci wody.
Analogiczna tendencjg obserwowano podczas testow $ciska-
nia ziarna odmiany Kobra Plus o aktywnosci wody od 0,174
do 0,724 (rys. 2), aczkolwiek postrzepienie krzywych byto
mniejsze niz dla odmiany Bogatka. Niska aktywnos¢ wody
dla obydwu badanych odmian wptywata na uzyskanie ziarna
o0 cechach kruchych, wzrost aktywnosci miat wptyw plasty-
fikujacy na cechy mechaniczne ziarna. Lysiak i Laskowski
[15, 16] badajac ziarno pszenicy odmiany Kobra stwierdzili,
ze odksztatcenia plastyczne pszenicy o wysokiej wilgotnosci
(16-18%) byty przyczyna znacznych deformacji ziarna pod-
czas $ciskania, a uwolnienie nagromadzonej energii poprzez
pekanie byto utrudnione.
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Rys. 1. Krzywe $ciskania ziarna pszenicy odmiany Bogat-
ka dla aktywnosci wody: 0,147; 0,320; 0,731.
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Rys. 2. Krzywe $ciskania ziarna pszenicy odmiany Kobra

Plus dla aktywnosci wody: 0,174; 0,311; 0,724.
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Na rysunku 3 przedstawiono zmiany wartosci sity dla
progu wytrzymatosci doraznej wraz ze wzrostem aktywnosci
wody ziarna pszenicy odmiany Bogatka i Kobra Plus. Mak-
symalna wartos¢ sity F, obserwowano przy aktywnosci wody
0,320 dla odmiany Bogatka i 0,450 dla ziarna odmiany Kobra
Plus. Poczatkowy wzrost aktywnosci wody w zakresie od 0,1
do 0,4 wptywat na wzrost wartosci sity, co swiadczy¢ moze
0 utwardzaniu materiatu. Zwickszenie zawartosci wody w ma-
teriale moze powodowaé rowniez wzrost twardosci materiatu.
Harris i Peleg [10] stwierdzili, ze wzrost twardosci materiatu
wraz ze wzrostem aktywnosci wody byt wynikiem czescio-
wej plastyfikacji scian komoérkowych materiatu, co prowadzi-
o do wzrostu sit kohezji elementdw struktury. Marzec i Le-
wicki [18] podkreslaja, iz w niektérych produktach bogatych
w skrobie woda spetnia role antyplastyfikatora. Utwardzaja-
cy wplyw wody obserwowano gtdwnie dla przetworzonych
produktéw zbozowych [3, 18], jednak uzyskane wyniki dla
pszenicy odmiany Bogatka i Kobra Plus wskazywac¢ moga, iz
efekt antyplastyfikujacy wody moze wystepowac¢ réwniez dla
surowcow zhozowych.
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Rys. 3. Wptyw aktywnosci wody na site dla progu wytrzy-
matosci doraznej ziarna pszenicy.
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Rys. 4. Wplyw aktywnosci wody na modut sprezystosci

ziarna pszenicy.

Jednym z wazniejszych parametréw mechanicznych ziar-
na jest modut sprezystosci. Aktywnos¢ wody wptywata istot-
nie na jego wartos¢ dla badanych odmian pszenicy (rys. 4).
Przy niskich aktywnosciach wody obserwowano wzrost mo-
dutu sprezystosci wraz ze wzrostem aktywnosci wody. Jednak
po przekroczeniu pewnej granicznej wartosci aktywnosci
wody -0,320 i 0,430 odpowiednio dla odmiany Bogatka i Ko-
bra Plus, modut sprezystosci malat niemalze liniowo wraz
ze wzrostem aktywnosci wody. Bargale i wsp. [2] badajac
wplyw wilgotnosci na cechy reologiczne ziarna pszenicy
uzyskali zmniejszenie wartosci modutu od 223 do 157 MPa
przy wzroscie wilgotnosci w zakresie od 5,4 do 25,5%.
Wsrdéd badanych odmian pszenicy wyzszymi warto$ciami
modutu sprezystosci charakteryzowata si¢ odmiana Kobra
Plus, dla ktorej wzrost aktywnosci od 0,430 do 0,724 wpty-
wal na zmniejszenie wartosci modutu z 188 do 150 MPa.
Zmniejszajaca si¢ wartos¢ modutu sprezystosci jest rezulta-
tem zmian strukturalnych zachodzacych w wilgotnym ziar-
nie. Przy wysokiej aktywnosci wody ziarno staje sie mnigj
sprezyste a dominowa¢ zaczyna element lepki. Bargale
i wsp. [2] podaja, iz ziarno o zawartosci wody powyzej 15%
nabiera cech plastyczno-lepkich.

Analizie statystycznej poddano wartosci odksztatcen dla
progu wytrzymatosci doraznej h, oraz do uzyskania sity 245N
() (tab. 1). Wzrost aktywnosci i zawartosci wody wpty-
wat na wzrost wartosci odksztatcenia ziarna dla progu wy-
trzymatosci doraznej. Laskowski i Zdybel [12] obserwowali
réwniez wzrost wartosci odksztatcen przy zwiekszaniu wil-
gotnosci ziarna zyta. Dla badanej pszenicy odmiany Bogat-
ka w zakresie aktywnosci wody od 0,320 do 0,610 réznice
migdzy wartosciami odksztatcenia h, nie byty statystycznie
istotne. Ziarno odmiany Kobra Plus o najnizszej aktywnosci
wody charakteryzowato sie istotnie mniejsza wartoscia od-
ksztatcenia w poréwnaniu z wilgotnym ziarnem (tej samej
odmiany). Wartos¢ odksztatcenia h,,. byta dla wigkszosci
ziaren pszenicy ,,Bogatka” zblizona, jedynie dla aktywno-
sci wody 0,320 uzyskano mniejsza wartos¢ odksztatcenia
-2,66 mm. Dla odmiany Kobra najnizsza wartoscia odksztat-
cenia do osiagniecia sity 245 N (2,58 mm) charakteryzowato
sie ziarno o aktywnosci wody -0,430.

Istotnym parametrem w ocenie cech mechanicznych ma-
teriatu jest warto$¢ jednostkowej pracy sciskania. Wraz ze
wzrostem aktywnosci wody warto$¢ pracy sciskania zwigk-
szata si¢, aczkolwiek odmiana Bogatka charakteryzowata si¢
istotnie wigkszymi wartosciami jednostkowej pracy sciska-
nia od uzyskanych dla odmiany Kobra Plus.

Wyzsze wartosci sity F,, jak i pracy $ciskania wskazu-
ja na wigksza wytrzymatos¢ mechanicznag odmiany Bogat-
ka, zatem odksztatcenie ziarna i jego zgniecenie wymagaé
bedzie wigkszych naktadéw energetycznych w poréwnaniu
z odmiana Kobra Plus.

WNIOSKI

1. Zmiana aktywnosci wody wptywata istotnie na cechy
mechaniczne ziarna pszenicy ozimej odmiany Bogatka i Ko-
bra Plus.

2. Przy niskiej aktywnosci wody ziarna obserwowa-

no charakterystyczne postrzegpienie krzywych $ciskania, co
swiadczyto o kruchym pekaniu ziarna.
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3. Wazrost aktywnosci do wartosci granicznej wynosza-
cej dla odmiany Bogatka 0,320, a dla odmiany Kobra Plus
0, 430 wptywat na zwigkszenie sity i odksztatcenia dla progu
wytrzymatosci doraznej oraz wzrost modutu sprezystosci, co
swiadczy¢ mogto o utwardzeniu ziarna.

4. Przy aktywnosci wody powyzej 0,430 obserwowano
wzrost jednostkowej pracy $ciskania, zmniejszenie wartosci

sity dla progu wytrzymatosci doraznej oraz spadek wartosci
modutu sprezystosci. Wysokie aktywnosci wody wptywaty na
uplastycznienie ziarna pszenicy.

5. Pszenica odmiany Bogatka charakteryzowata sie wiek-
sza odpornoscia na sciskanie i mniejsza sprezystoscia niz od-
miana Kobra Plus.

Tabela 1. Parametry mechaniczne ziarna pszenicy odmiany Bogatka i Kobra Plus dla réznych aktywnosci wody

Odksztatcenie .
. Aktywnos¢ wody Zawartos¢ wody, dla progu Odkgztalcenle dla Je@nostko_wa praca
Odmiana o Sity 245 N, sciskania, P
(%) wytrzymatosci h 3/ 245N
doraznej, h, (mm) 2ae (MM) (mJ/g)

0,147 6,0 0,47? 2,75 4116,9°

0,320 10,0 0,52° 2,66° 4035,6°

Bogatka 0,450 12,0 0,56° 2,712 4209,5°
0,610 15,0 0,55° 2,75 42448

0,731 18,0 0,60¢ 2,708 4216,5°

0,172 7,0 0,41 2,637 3875,2¢

0,311 10,0 0,50 2,64% 3830,6%

Kobra 0,430 12,0 0,52 2,58 3919, 7%
0,600 15,0 0,48 2,73 4114,1¢

0,724 18,0 0,52 2,687 4111,4%

Wartosci $rednie poprzedzone tym samym symbolem (w kolumnach) nie r6znia si¢ miedzy soba statystycznie istotnie przy

0=0,05.
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FFECT OF WATER ACTIVITY
ON MECHANICAL PROPERTIES
OF SELECTED VARIETIES
OF WINTER WHEAT

SUMMARY

The aim of his work was to determine the effect of water
activity on mechanical properties of wheat grain. The
mechanical properties of wheat varieties Bogatka and Kobra
Plus were measured during uniaxial compression of grain.
Water activity and the selected mechanical parameters were
determined. The increase of water activity to 0.320 for variety
Bogatka and 0.430 for wheat v. Kobra Plus caused an increase
of force and displacement at rapture point as well as modulus
of elasticity. It was shown that hardening of wheat grain was
observed at those water activities. At water activities higher
than 0.430, water plasticized the material and the increase of
unit compression work and the decrease of force at rapture
point were observed. The grain wheat v. Bogatka characterized
the higher mechanical resistance and lower elasticity than
observed for variety Kobra Plus.
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Przepisy prawne z zakresu bezpieczenstwa zywnosci nie okreslajq, jaki rodzaj systemu identyfikowalnosci powinien by¢ stosowany
przez podmioty sektora spozywczego. Przy duzej ilosci danych systematycznie gromadzonych przez zakfad przetworczy, pomocne
moze by¢ wdrozenie informatycznego systemu identyfikowalnosci, opartego na migdzynarodowych standardach wymiany danych
- GS1. Zastosowanie takiego systemu zapewnia szybki dostep do danych o pochodzeniu, przetwarzaniu i lokalizacji produktéw, co
zwigksza bezpieczernstwo produkowanych wyrob6w, a takze usprawnia zarzgdzanie procesami produkcyjnymi w zak/adzie.

Stowa kluczowe: identyfikowalnosé¢, standardy GS1,
oprogramowanie.

WPROWADZENIE

W pierwszej czesci artykutu [7] zawarto informacje doty-
czace kluczowych etap6w wdrazania systemu identyfikowal-
nosci. Celem tej czesci artykutu jest przedstawienie zagadnien
Zwiazanych z oprogramowaniem oraz zastosowaniem stan-
dardéw kodowania GS1.

Kryzysy ostatniego dwudziestolecia (np. BSE, ptasia gry-
pa, dioksyny), ktére dotknely branze spozywcza, spowodo-
waty zmiane podejscia politykéw, przedstawicieli organdw
kontroli i naukowcow do bezpieczenstwa zywnosci. Przede
wszystkim zmianie ulegto spojrzenie na operatoréw rynku
zywnosciowego. Zaczeto ich traktowac nie jak pojedyncze
podmioty, ale jak ogniwa globalnych tancuchéw dostaw pro-
duktéw zywnosciowych. Co szczegdlnie istotne, jednakowy-
mi przepisami z zakresu bezpieczenstwa zywnosci objeto pro-
ducentdw zywnosci i pasz. Podkreslono tym samym fakt, iz
kazdy z podmiotéw bedacy elementem fancucha dostaw moze
spowodowac¢ zagrozenie zdrowia lub zycia konsumenta spo-
zywajacego niebezpieczna zywnoscé.

Jeden z dokumentéw wspdlnego prawa zywnosciowego dla
podmiotéw branzy spozywczej i paszowej — Rozporzadzenie
Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z dnia 28 stycznia
2002 roku [6] — wymaga migdzy innymi wdrozenia przez te pod-
mioty systemdw identyfikowalnosci pozwalajacych na identyfi-
kacje bezposrednich dostawcow i odbiorcow. Zakres tego wyma-
gania okresla si¢ mianem identyfikowalnosci zewnetrznej.

Identyfikowalnos¢ wewngtrzna, czyli gromadzenie przez
podmiot wewngtrznych danych produkcyjnych i magazyno-
wych, nie jest wprost wymagana prawem zywnosciowym.
Naukowcy podkreslaja jednakze, iz wiasciwie funkcjonuja-
cy system identyfikowalnosci powinien obejmowaé zaréwno
identyfikowalnos¢ wewnetrzna jak i zewnetrzna [5].

Globalizacja rynku zywnosciowego spowodowata rozwoj
systemOw oraz standardéw transportowych, logistycznych
i komunikacyjnych. Jednym z systeméw wymiany danych
pomiedzy operatorami, ktéry zyskat miedzynarodowy cha-
rakter, jest system GS1. Organizacja GS1, ktdra zarzadza tym
systemem, powstata z potaczenia Europejskiego Systemu Nu-
merowania Produktdw (European Article Numbering) — EAN
oraz Komitetu ds. Jednolitego Kodu (Uniform Code Council)
— UCC. System GS1 jest zbiorem, migdzynarodowych stan-
dardéw wymiany danych handlowych majacych zastosowanie
w wielu branzach przemystu, w tym takze w sektorze zywno-
sciowym [2].

Nalezy podkresli¢, iz standardy GS1 stosowane sa gtownie
do transferu danych pomiedzy operatorami w tancuchu do-
staw. W opisywanym systemie identyfikowalnosci standardy
GS1 zostaty wykorzystane do gromadzenia i przekazywania
danych wewnatrz podmiotu — przetworni rybnej.

Prawo nie definiuje, jakie rodzaje systeméw maja by¢
wdrazane przez podmioty sektora spozywczego. W literatu-
rze (z zakresu identyfikowalnosci) okresla sig, ze w wigkszo-
sci przypadkow, system identyfikowalnosci dziata poprawnie
W oparciu o pioro i papier. Zastosowanie komputeréw umozli-
wia jednak gromadzenie wigkszych ilosci danych, a co za tym
idzie pozwala na doskonalenie systeméw identyfikowalnosci
zawierajacych coraz wiecej informacji o produkcie i jego hi-
storii [4]. W opisywanym projekcie wdrozono informatyczny
system identyfikowalnosci w celu sprawdzenia jego funkcjo-
nalnosci w przetwarni rybnej.

Celem artykulu jest prezentacja wdrozenia informa-
tycznego systemu identyfikowalnosci wewnetrznej w prze-
tworni rybnej, opartego na migdzynarodowych standar-
dach wymiany danych — GS1.
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OPROGRAMOWANIE SYSTEMU
IDENTYFIKOWALNOSCI

We wdrozonym systemie identyfikowalnosci zastosowano
program informatyczny bcsTiger, ktdry wspomaga obstuge
operacji magazynowych i produkcyjnych. Zostat on utwo-
rzony w oparciu o technologie Microsoft. NET framework 1.1
i MS SQL Server.

System ten skitada sie z modutu gtéwnego, gdzie reali-
zowane sa zadania zwiazane z administrowaniem systemem,
wprowadzaniem danych i tworzeniem raportéw oraz modu-
tu klienckiego uruchamianego na komputerach panelowych
i terminalach przenosnych, na ktérych realizowane sa zada-
nia zwiazane z rejestracja operacji magazynowych i produk-
cyjnych.

Przygotowana aplikacja systemowa umozliwia groma-
dzenie w bazie danych informacji z poszczegdlnych etap6w
procesu produkcyjnego od przyjecia surowca do dystrybucji
produktu gotowego. Informacje sa wpisywane na kompute-
rach panelowych lub rejestrowane poprzez skanowanie ko-
doéw kreskowych na terminalach bezprzewodowych.

Zastosowana aplikacja systemu identyfikowalnosci obej-
muje:

= rejestracje wszystkich operacji magazynowo-produk-

cyjnych wraz z identyfikacja osoby, ktora wykonywa-

ta operacjg oraz okresleniem czasu przeprowadzenia

operacji;

= §ledzenie lokalizacji i pochodzenia partii surowcow
i produktow;

= generowanie i drukowanie etykiet logistycznych z ko-
dem GS1-128;

= archiwizowanie wykonanych operacji;
= opracowywanie raportow.

Pracownik aby mdgt rozpocza¢ prace z urzadzeniem sys-
temowym, takim jak komputer panelowy lub terminal bez-
przewodowy, musi wpisa¢ na ekranie urzadzenia swdj login
i hasto. Pozwala to na rejestracje i identyfikacje 0séb wy-
konujacych poszczegélnych operacje. Umozliwia rowniez
szybkie zidentyfikowanie osoby, ktéra btednie zarejestrowa-
ta dane lub powodowata przerwanie tancucha danych. Pod-
czas wykonywania operacji rejestrowany jest takze ich czas,
co pozwala na okreslenie dtugosci trwania poszczeg6lnych
operacji i przestojow.

Przy rejestracji przyjecia do zaktadu kolejnej partii su-
rowca konieczne jest otwarcie nowego dokumentu systemo-
wego i wpisanie w przygotowane na ekranie okna nastepuja-
cych informacji:

= numer dokumentu — jest on najczesciej powiazany

z numerem dokumentu dostawy;

= nazwa dostawcy i opcjonalnie adres (w przypadku
bezposredniej dostawy z kutra — numer kutra) — wybor
z listy rozwijanej;

= data i godzina przyjecia — generowane przez system;

= obszar potowu — wyhor z listy rozwijanej;

= temperatura surowca;

= rodzaj surowca — wybdr z listy rozwijanej;

= rodzaj opakowania — wyhor z listy rozwijanej;

= masa palety lub pojedynczej skrzynki;

= numer partii — generowany przez system wedtug usta-
lonego schematu;

= ewentualne uwagi.

Powyzsze informacje, takie jak numer kutra czy ob-
szar potowu, sa szczegélnie istotne dla identyfikowalnosci
w tancuchu dostaw ryb i maja na celu zapewnienie ciagto-
sci informacji o pochodzeniu surowca rybnego w tancuchu
dostaw.

Po wpisaniu na ekranie komputera wymienionych wyzej
informacji, system generuje etykiete logistyczna (rys. 1), kto-
ra drukowana jest na drukarce termotransferowej podtaczonej
bezposrednio do systemu. Nastepnie etykieta umieszczana
jest na palecie z surowcem rybnym. Informacje rejestrowane
przy przyjeciu surowca, ktore nie sa drukowane na etykiecie,
zapisywane sa i archiwizowane w bazie danych i tam moga
by¢ sprawdzane.

Informacje rejestrowane w kolejnych etapach obrébki sa
zblizone do tych zapisywanych podczas rejestracji surowca,
jednak wowczas nie rejestruje sie dostawcow, zas lokalizacje
(np. stanowisko filetowania) i rodzaj obrébki wykonanej w tej
lokalizacji oraz numer i nazwe produktu, ktéry powstat w wy-
niku tej obrébki. Numer partii generowany jest przez system
i na etapach obrébki skiada sie¢ z: o$miu cyfr, daty oraz cyfry
o0znaczajacej zmiang produkcyjna i cyfry swiadczacej o rodza-
ju obrébki, ktéremu zostat poddany produkt. Pozwala to na
szybkie odczytanie z etykiety oraz w bazie danych, jaka byta
wielkos¢ produkcji w konkretnej lokalizacji przetworczej,
np. na etapie patroszenia czy filetowania. Podczas przyjecia
surowca numer partii sktada si¢ z daty i godziny przyjecia
surowca rybnego oraz numeru dostawcy z listy kwalifikowa-
nych dostawcow.

Tak przyjety sposdb numerowania partii produkcyjnych
z jednej strony utatwia pracownikom szybkie rozpoznanie,
jakiemu etapowi obrébki zostata poddana oznakowana ilos¢
produktu, np. znajdujaca si¢ na palecie. Z drugiej za$ stro-
ny dzigki informacji o dacie i godzinie przyjecia surowca,
pracownicy moga stosowa¢ zasadg ,,FIFO: pierwsze weszto
— pierwsze wyszto”.

Dystrybucja towaru poza zaktad wiaze si¢ z przygotowa-
niem dokumentu wysytki na komputerze gtéwnym, petnia-
cym role serwera danych. Zawartos¢ tego dokumentu, czyli
zestawienie produktdw wysyiki, wyswietla si¢ na terminalach
bezprzewodowych pracownikéw magazynowych i umozliwia
realizacje wysyiki przy zastosowaniu tych urzadzen. Skano-
wane sa wowczas kody na etykietach wysytanych palet, dzie-
ki czemu informacje o zawartosci tych palet sa przypisywane
do konkretnego dokumentu wysyiki. Powoduje to ciagtos¢
informacji w bazie danych, od przyjecia surowca do wysyiki
towaru.

Na etapie magazynowania surowca rybnego potproduktu
czy produktu, poprzez skanowanie kodéw na etykietach palet
i lokalizacji — miejsc magazynowych, taczy sie w bazie da-
nych informacje o tym do jakiego magazynu lub nawet na kté-
ry regat w tym magazynie trafita paleta z danym produktem.
Skanowanie odbywa sie za pomoca skanera zamontowanego
w terminalu bezprzewodowym.
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Istotna zaleta zastosowanego oprogramowania jest row-
niez mozliwo$¢ tworzenia r6znego rodzaju raportoéw, co uta-
twia zarzadzanie procesami produkcyjno-dystrybucyjnymi.
Raporty tworzone w systemie, dotycza miedzy innymi stanow
magazynowych, rejestracji operacji przyjecia i etapéw pro-
dukcji oraz sledzenia partii surowcow i produktow w procesie
produkcyjnym. Informacje prezentowane w raportach doty-
Cza czasu rzeczywistego. Moze tez by¢ wykonany dowolny
raport, np. z poprzedniego tygodnia czy miesiaca. Poszcze-
golne rodzaje raportéw byly opracowywane na biezaco wraz
z pracownikami przetworni. Pozwolitlo to na zwigkszenie
funkcjonalnosci raportéw oraz dostosowanie ich do potrzeb
pracownikéw z réznych dziatéw zaktadu.

Warto podkresli¢, iz wdrozony system cechuje sie duza
elastycznoscia na zmiany powstajace w wyniku zakupu no-
wych rodzajow surowcéw rybnych oraz produkcji nowych
rodzajéw wyrobdw. Nalezy wéwczas jedynie uzupetni¢ li-
ste surowcéw i produktéw o kolejne rekordy. Réwnie ta-
twe jest dodawanie nowych dostawcow i odbiorcéw oraz
tworzenie stref produkcyjnych i magazynowych. Pozwala
to na elastyczne rozbudowywanie systemu w przypadku
zmian w procesach produkcyjnych czy tez w przypadku
rozwoju firmy, np. budowy nowych magazynéw czy stref
produkcyjnych.

Wazna cecha oprogramowania jest jego praca w czasie rze-
czywistym. Kierownik produkcji moze na biezaco sprawdzad,
ktdre z palet z surowcem zostaty dostarczone na produkcje do
przetwarzania i jakie sa biezace stany magazynowe, ma wiec
petny nadzér nad wszystkimi partiami surowcdéw i produktow
W czasie przyjecia, magazynowania, przetwarzania i ekspedycji.

System pozwala na biezace $ledzenie partii surowcow
i produktow, takze w przypadku gdy partie te dziela si¢ lub 1a-
Cza ze soba na réznych etapach produkcyjnych w celu wytwo-
rzenia jednej partii produktu. Jest to niezwykle istotne z uwagi
na potencjalna koniecznos¢ szybkiego wycofania z rynku par-
tii produktow stwarzajacych zagrozenie dla konsumenta.

Najistotniejszym dla omawianego projektu aspektem pro-
gramu bcsTiger jest mozliwos¢ dostosowania tego programu
do $ledzenia poszczegblnych partii surowca, potproduktu
i produktu ,,w przéd” i ,w tyl” wzdtuz tancucha produkcyj-
no-dystrybucyjnego. Poszczegdlne operacje generuja rozne
numery partii produkcyjnych, ale ich powiazanie w systemie
pozwala na przesledzenie catego procesu produkcyjnego, od
dostawy surowcdw po dystrybucje produktdw finalnych.

ZASTOSOWANIE STANDARDOW GS1

Przy opracowywaniu zatozen systemu identyfikowalnosci
zaproponowano by do zapisu danych w postaci kodéw kre-
skowych zastosowac obecnie najbardziej rozpowszechnione
na swiecie standardy kodowania GS1, tak aby informacje
drukowane na etykiecie logistycznej mogty zosta¢ odczytane
przez inne podmioty posiadajace mozliwos¢ odczytu takiego
kodu.

Aby wykorzysta¢ w projekcie jednolite standardy numero-
wania GS1 wymaganym byto, by zaktad przetwérczy posiadat
swoj numer jednostki kodujacej przyznawany przez krajowa
jednostke GS1. Numer ten stanowi bowiem baze do tworzenia
numerow identyfikacyjnych, zgodnych ze standardami GS1,
niezbednych w procesie wymiany danych.

Standardy GS1 wykorzystywane w projekcie sa oparte
na skodyfikowanym systemie numerowania informacji do-
tyczacych identyfikacji produktu lub innych danych zwia-
zanych z produktem. Informacje przekazywane sa w kodzie
kreskowym w postaci okreslonych numeréw identyfika-
cyjnych oraz ich ldentyfikatorow Zastosowan (1Z) — pre-
fiksow, ktére definiuja znaczenie i format konkretnych
numeréw identyfikacyjnych. Pozwala to na zastosowanie
standardéw GS1 dla identyfikacji ré6znych rodzajéw towa-
row w réznych sektorach i branzach, takze w branzy ryb-
nej i umozliwia sledzenie partii surowcéw, produktow czy
opakowan w tancuchu dostaw oraz w procesach produkcyj-
no-magazynowych.

G1éwne numery identyfikacyjne standardéw GS1 i ich
Identyfikatory Zastosowan to:

= 1Z 01 - GTIN - 14 znakowy — Globalny Numer Jed-
nostki Handlowej, pozwalajacy na identyfikowanie
produktu w okreslonym rodzaju opakowania;

= 1Z 414 — GLN - 13 znakowy — Globalny Numer Lo-
kalizacyjny, oznaczajacy w sposo6b jednolity dany pod-
miot lub jego konkretny dziat, np. magazyn produktu
gotowego;

= 1Z 00 — SSCC - 18 znakowy — Seryjny Numer Jed-
nostki Wysytkowej — pozwalajacy na unikalne w skali
Swiatowej oznaczenie palety lub innej jednostki logi-
stycznej z produktem [3].

W celu przekazywania wigkszej ilosci informacji o dys-
trybuowanym produkcie wskazane jest zastosowanie takze
innych numerdw identyfikacyjnych, pozwalajacych na petne
zidentyfikowanie produktu:

= 1Z 02 - Identyfikator jednostek handlowych zawartych
w jednostce logistycznej. Przy zastosowaniu tego nu-
meru identyfikacyjnego konieczne jest réwniez dota-
czenie na etykiecie 1Z 37,

= 1Z 10 — Numer partii produkcyjnej. Moze on mie¢
zmienna dtugos¢ od 1-20 znakdw;

= 1Z 15 — Minimalna data trwatosci. W opisywanym
projekcie ten numer identyfikacyjny generowany byt
przez system i zapisywany w bazie danych;

= |Z 31nn - Miara handlowa jednostki o zmiennej ilosci.
W opisywanym systemie identyfikowalnosci zastoso-
wano format 1Z 3103 oznaczajacy mase netto w kg
z prezentacja 3 miejsc po przecinku;

= |Z37-Liczba jednostek handlowych zawartych w jed-
nostce logistycznej. We wdrozonym systemie identyfi-
kowalnosci ten numer identyfikacyjny wykorzystano
do oznaczania liczby skrzynek na palecie.

Elastyczno$¢ standardow GS1 pozwala na ich zastosowa-
nie takze w identyfikowalnosci wewnetrznej, do identyfikacji
i $ledzenia partii surowcow, potproduktéw i produktow we-
wnatrz podmiotu. Szczegdlna role odgrywa wéwczas wyko-
rzystanie 1Z 90-99 [3] — Informacji wewngtrznych. Te numery
identyfikacyjne zastosowano w projekcie w celu kodowania
oznaczen dla poszczegdlnych lokalizacji procesu produkcyj-
nego, takze dla pojedynczych stanowisk pracy, jak réwniez
dla uzytkownikdéw systemu.
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Powyzsze numery identyfikacyjne i ich Identyfikatory
Zastosowan, z wyjatkiem 1Z 414 oraz 1Z 15, wykorzystano
w opisywanym projekcie w etykietach logistycznych. Pozo-
state rejestrowane informacje sa archiwizowane bezposrednio
w systemie.

W kodzie kreskowym GS1-128, generowanym przez sys-
tem, a nastepnie drukowanym na etykietach palet oraz innych
jednostek logistycznych zastosowano nastepujace oznaczenia:

= Seryjny Numer Jednostki Wysytkowej;

= Globalny Numer Jednostki Handlowej;

= Numer partii produkcyjnej;

= Liczba jednostek handlowych zawartych w jednostce

logistycznej, dla towaréw o stalej masie, np. standar-
dowych skrzynek z surowcem rybnym (rys. 1) [1].

Nazwa 1 adres podmiotu

Szprot caly swiezy

Zawartosc [ Content: Masa netto / Net weight:

05901596432013 525.00 kg.
Liczba / Count: Seria / Batch / Lot:
21 030307103008

SSCC: 059015960000014332

(02) 05901596432013 (37) 21

(10) 030307103008

Etykieta logistyczna z kodem kreskowym GS1-128.

(00) 059015960000014332

Rys. 1.

SSCC - unikalny w skali swiatowej numer identyfikujacy
jednostke logistyczna, pozwala na $ledzenie palet w kompute-
rowej bazie danych. Nalezy jednak podkresli¢, iz w opisywa-
nym systemie identyfikowalnosci dotyczy to przede wszyst-
kim catych partii surowcow i produktow.

Numery partii produkcyjnych, generowane sa przez sys-
tem wedtug opracowanej struktury. Po kazdej operacji pro-
dukcyjnej sa one ze soba taczone w bazie danych, co umozli-
wia $ledzenie partii surowcéow i produktéw w postaci ,,drzewa
identyfikowalnosci”.

Pozwala to na szybkie pozyskanie informacji o historii pro-
duktu od surowca do produktu gotowego i w odwrotna strone.
Zwieksza sie nie tylko szybkos¢ pozyskania informacji, ale
takze ich wiarygodnos¢, co jest bardzo istotne w zapewnieniu
bezpieczenstwa produkowanej zywnosci.

PODSUMOWANIE

Wdrozenie systemu identyfikowalnosci zapewniajace-
go sledzenie produktu w catym tancuchu dostaw produk-
téw zywnosciowych i pasz jest wymaganiem prawnym od
1stycznia 2005 roku na mocy zapiséw Rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady nr 178/2002 z dnia 28
stycznia 2002 roku [6].

Sposob realizacji tego wymagania przez poszczegoélne
podmioty branzy spozywczej powinien by¢ podyktowany
przede wszystkim mozliwosciami finansowymi, ale takze
zapewnieniem szybkiego dostepu do wielu réznych rodza-
jow informacji produkcyjnych.

Nalezy zwréci¢ uwage, by w przypadku wdrazania in-
formatycznego systemu identyfikowalnosci, system taki byt
oparty na miedzynarodowych standardach wymiany informa-
cji. Utatwi to transfer danych pomiedzy podmiotami, ktére
takze maja wdrozone takie systemy.

Pomimo, iz miedzynarodowe standardy GS1 opraco-
wane sa gtéwnie do wymiany danych pomigdzy réznymi
podmiotami w tancuchach dostaw, to ich elastycznos¢ po-
zwala takze na zastosowanie (tych standardéw) w systemie
identyfikowalnosci wewngtrznej, np. w zaktadzie prze-
tworczym. Wowczas utatwiaja one wymianeg informacji
pomiedzy poszczegdlnymi etapami procesu produkcyjnego
od przyjecia surowca do dystrybucji produktu gotowego.
Modyfikacje, ktdre zastosowano w celu dopasowania stan-
dardéw do warunkéw produkcyjnych przetwérni rybnej
wykazaty, iz cho¢ standardy maja ustalone struktury da-
nych, to mozliwe jest ich dostosowanie do réznych typow
przemystu.

Ponadto wykorzystanie standardéw GS1 na etykietach
logistycznych umieszczanych na paletach z surowcem,
potproduktem i produktem gotowym umozliwia odczyta-
nie danych zawartych w kodzie kreskowym GS1-128 takze
przez innych operatoréw, np. odbiorcéw produktéw ryb-
nych, pod warunkiem stosowania przez nich systemu iden-
tyfikowalnosci zgodnego z tymi standardami.

Tendencja przysztosciowa systeméw identyfikowalnosci
powinno by¢ zatem wdrazanie, przez podmioty funkcjonujace
we wspolnych tancuchach rynku zywnosci i pasz, systemow
opartych na tych samych standardach wymiany danych. Tylko
takie podejscie gwarantuje, iz pozyskane dane beda zawsze
poprawnie odczytane i wiasciwie przetworzone przez kolejne
podmioty w tancuchu dostaw.
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IMPLEMENTATION OF ELECTRONIC
INTERNAL TRACEABILITY SYSTEM
IN THE FISH PROCESSING PLANT

Part 11

SOFTWARE AND GS1 STANDARDS
APPLICATION

SUMMARY

The food safety legislation does not define the kind of
traceability system which should be used by the entities in the
food sector. When the huge amount of data is systematically
collected by e.g. the processing plant, the implementation of
computer traceability system based on international standards
of data transfer — GS1 might be very helpful. The application
of advanced system ensures the rapid access to the data of the
products origin, processing and localisation, what increases
the product safety but also improves the production process
management in the factory.
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ZASADY PRZETWORSTWA ZYWNOSCI EKOLOGICZNEJ®

W artykule przedstawiono krotki przeglqd zasad przetwdrstwa spozywczego obowigzujgcych w ekologicznym Zasicuchu produkcji
Zywnosci, opracowanych na podstawie aktualnie obowigzujgcych wspdlnotowych aktéw prawnych. Omoéwiono zagadnienia doty-
czqce stosowanych i zabronionych w przetwdérstwie produktéw ekologicznych metod przetwarzania, substancji dodatkowych oraz
surowcOw, a takze kwestie skfadowania, transportu oraz znakowania ekologicznych produktéw spozywczych.

Stowa kluczowe: zywnos¢ ekologiczna, przetwdrstwo
zywnosci ekologicznej, regulacje prawne.

WSTEP

Rynek zywnosci ekologicznej rozwija sig dynamicz-
nie w wigkszosci krajow cztonkowskich Unii Europejskiej.
Zwigksza sig¢ zakres i dostgpnos¢ produktoéw ekologicznych
0 réznym stopniu przetworzenia, gwattownie wzrasta tez
popyt na tego typu produkty. Jednoczesnie konsumenci chca
mie¢ pewnos¢, ze Kupujac produkty ekologiczne wybieraja
zywno$¢ wysokiej jakosci, ktorej produkcja, od pola do tale-
rza, przebiegata w sposob kontrolowany. Dlatego tez zaréwno
ekologiczna produkcja rolna, jak i przetwoérstwo produktow
ekologicznych sa poddane scistym regulacjom prawnym.

Zasady przetworstwa produktéw ekologicznych okre-
$la obecnie Rozporzadzenie Rady (WE) nr 834/2007 z dnia
28 czerwca 2007 r. w sprawie produkcji ekologicznej i zna-
kowania produktéw ekologicznych [1]. Weszto ono w zycie
1 stycznia 2009 roku uchylajac poprzednie Rozporzadzenie
(EWG) nr 2092/91 [2]. Szczeg6towe zasady jego wdrazania
okresla Rozporzadzenie Komisji (WE) 889/2008 z dnia 5
wrzesnia 2008 r [3].

SUROWCE ORAZ SUBSTANCJE
STOSOWANE W PRZETWORSTWIE
ZYWNOSCI EKOLOGICZNEJ

Zgodnie z obowiazujaca regulacja prawna produkty eko-
rolnicze moga by¢ wytworzone tylko z surowcéw pochodze-
nia ekologicznego, z wyjatkiem sytuacji, kiedy nie istnieje
ekologiczny odpowiednik niezbednego do produkcji sktad-
nika. Nieekologiczne sktadniki rolne moga by¢ stosowane
wylacznie, jezeli zostaty dopuszczone do stosowania w pro-
dukcji ekologicznej lub gdy stosowane sa na podstawie cza-
sowego zezwolenia wydanego przez panstwo cztonkowskie.
Rozporzadzenie ogranicza tez stosowanie dodatkéw zywno-
sciowych, sktadnikéw nieekologicznych petniacych funkcje
technologiczne i sensoryczne oraz substancji pomocniczych
w przetwdrstwie [1]. Srodki te moga by¢ stosowane tylko
w przypadku szczegdlnej potrzeby technologicznej lub szcze-
g6lnych celéw zywieniowych. Kazdy produkt powinien by¢
wytwarzany gtéwnie ze sktadnikdw pochodzenia rolniczego
z produkcji ekologicznej (poza dopuszczalnym dodatkiem
wody i soli kuchennej).

W przetworstwie zywnosci ekologicznej dozwolone jest
stosowanie preparatow: mikroorganizméw, preparatow enzy-
matycznych, naturalnych substancji zapachowych oraz barw-
nikéw (m.in. do znakowania miesa i jaj tuszem) a takze wody
i soli, wybranych soli mineralnych, witamin, aminokwaséw
i mikroelementéw [3]. Szczeg6towa listg dodatkéw do zyw-
nosci, substancji wspomagajacych przetwarzanie i innych
produktow, ktére moga by¢ stosowane podczas przetwarzania
sktadnikow pochodzenia rolniczego z produkcji ekologicz-
nej przedstawia zatacznik VIII do Rozporzadzenia 889/2008
(patrz tabele 1 i 2).

Do konca 2010 roku panstwa cztonkowskie maja obo-
wiazek podejmowaé dziatania zmierzajace do znalezienia
alternatyw dla niektdrych sposr6d substancji wymienionych
w tabelach 1 i 2 (azotyn sodu, azotan potasu, dwutlenek siar-
Ki, pirosiarczyn potasu, kwas chlorowodorowy), a takze opra-
cowywa¢ programy edukacyjne w zakresie alternatywnych
metod przetworstwa i higieny, przede wszystkim dla prze-
twércéw migsa ekologicznego, celem zmniejszenia zuzycia
wymienionych zwiazkéw chemicznych. W _przetwérstwie
produktéw ekologicznych niedozwolone jest jednoczesnie
stosowanie syntetycznych barwnikow, konserwantéw, prze-
ciwutleniaczy, antybiotykdw, syntetycznych substancji sto-
dzacych, wzmacniajacych smak i zapach, wybielajacych,
a takze rozpuszczalnikéw ekstrakcyjnych [3]. Dozwolone jest
natomiast stosowanie niektorych sktadnikow rolniczych po-
chodzenia konwencjonalnego, jednak tylko w przypadku, gdy
nie sa one produkowane w wystarczajacej ilosci we Wspdlno-
cie zgodnie z zasadami produkcji ekologicznej i jednoczesnie
nie ma mozliwosci przywiezienia ich z krajow trzecich. Wa-
ska liste dopuszczonych obecnie do stosowania w przetwor-
stwie ekologicznym surowcow konwencjonalnych przedsta-
wia zatacznik 1X do Rozporzadzenia Komisji nr 889/2008
(patrz tabela 3).

METODY PRZETWARZANIA

Przepisy wykluczaja rowniez stosowanie metod przetwa-
rzania, ktore moga zmienia¢ nature danego produktu. Zaleca
sig staranne przetwarzanie zywnosci przy zastosowaniu me-
tod mechanicznych, termicznych i fermentacyjnych. W prze-
twdrstwie ekologicznym nie mozna stosowa¢ organizméw
genetycznie modyfikowanych oraz produktéw wytworzonych
z nich lub przy ich uzyciu. Zakazane jest takze poddawanie
zywnosci ekologicznej lub surowcow stosowanych w produk-
cji_zywnosci ekologicznej dziataniu promieniowania jonizu-
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jacego oraz obrébce chemicznej. Przetwdrstwo eko-rolnicze
wyklucza tez wytwarzanie produktdéw zywnosciowych z izo-
lowanych sktadnikéw zywnosci [4] oraz stosowanie technik
pozwalajacych na odtworzenie wiasciwosci produktéw ekolo-

logicznych utraconych w trakcie ich przetwarzania oraz prze-
chowywania. Techniki takie wprowadzaja bowiem konsumen-
tow w btad w kwestii prawdziwej natury produktow.

Tabela 1. Dodatki do zywnosci dozwolone w produkcji przetworzonej zywnosci ekologicznej oraz ich nosniki

Nazwa Szczegdlowe warunki Nazwa Szczegblowe warunki
Wegiel drzewny Sery: kozi z popiofem, Morbier Alginian sodu Produkty na bazie mleka @
Annato, biksyna, Sery: Red Leicester, Double Gloucester, Karagen Produkty na bazie mieka @

norbiksyna

Cheddar, Mimolette

Weglan wapnia

Nie stosowac do barwienia lub
wzbogacania produktéw w wapri

Agar

Produkty na bazie mleka i produkty miesne
@

Dwutlenek siarki

W winach owocowych bez dodatku
cukru (wfqczajqc jabfecznik i wino
z gruszek) lub w miodzie pitnym 50 mg

Dwusiarczyn potasu

W przypadku jabZecznika i wina z gruszek
z dodatkiem cukrow lub zageszczonego soku
owocowego po fermentacji: 100 mg

Azotyn sodu
Azotan potasu

Dla produktéw miesnych ©

Kwas askorbinowy

Produkty miesne @

Askorbinian sodu

Produkty migsne @ w zwigzku
z azotynami i azotanami

Hydroksypropylo-
metyloceluloza

MateriaZ do kapsuZkowania kapsuZek

Wodorotlenek sodu

Zabezpieczenie powierzchni

Weglany sodu

,.Dulce de leche” ® oraz masfo z kwasnej

,.Laugengebéck” smietany i ser z kwasnej smietany @
Ekstrakt bogaty Przeciwutleniacz w tfuszczach i olejach | Mleczan sodu Produkty na bazie mleka i produkty miesne
w tokoferol
Lecytyny Przetwory mleczne @ Pektyna Produkty na bazie mleka @
Dwutlenek krzemu Srodek przeciwzbrylajqcy dia zio! Talk Srodek do powlekania produktéw miesnych

i przypraw

Kwas alginowy Produkty na bazie mleka @ Chlorek wapnia Koagulacja mleka
Gliceryna W ekstraktach roslinnych Alginian potasu Produkty na bazie mleka @
Fosforan Srodek spulchniajgcy w mgce

mono-wapniowy

z dodatkiem proszku do pieczenia

Siarczan wapnia

Nosnik

Weglany magnezu - Argon -
Weglany amonu - Hel -
Weglany potasu - Azot -
Kwas cytrynowy - Tlen -

Cytryniany sodu

Guma arabska

Cytryniany wapnia

Guma ksantanowa

Kwas winowy

Guma guar

Winiany sodu

Kwas mlekowy

Winiany potasu

Dwutlenek wegla

Maczka chleba
Swigtojanskiego

Kwas jabtkowy

® Dodatek ten moze by¢ uzywany wytacznie po uprzednim wykazaniu przed wiasciwym organem, ze dla tego dodatku nie jest
dostepna zadna technologiczna alternatywa, ktdra zapewniataby te same wiasciwosci produktu lub umozliwiataby zachowanie
jego szczegdlnych wiasciwosci; @ Ograniczenia dotycza tylko produktéw zwierzecych; @ ,,Dulce de leche” lub ,,Confiture de lait”
odnosi si¢ do miekkiej, stodkiej, brazowej $mietany zrobionej z ostodzonego i zageszczonego mleka. Zrodto: Rozporzadzenie
Komisji (WE) nr 889/2008, zatacznik VIII [3].
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Tabela 2. Substancje wspomagajace przetwarzanie i inne produkty, ktére moga by¢ stosowane w przetworstwie sktadnikow po-

chodzenia rolniczego z produkcji ekologicznej

Nazwa

Szczegblowe warunki

Nazwa

Szczegblowe warunki

Woda Woda pitha Kwas garbnikowy Srodek wspomagajqcy filtracje
Chlorek wapnia Koagulator Biatko jaja -
Weglan wapnia - Kazeina -
Wodorotlenek wapnia - Zelatyna -
Siarczan wapnia Koagulator Karuk -
Chlorek magnezu (lub Koagulator Celuloza Produkcja zelatyny ®

nigari)

Perlit

Produkcja zelatyny ®

Ziemia okrzemkowa

Produkcja zelatyny ®

Weglan potasu

Suszenie winogron

Alkohol etylowy

Rozpuszczalnik

Weglan sodu

Produkcja cukru/cukréw

Wegiel aktywowany

Do regulacji pH kgpieli solankowej

Zgodnie ze szczeg6fowymi kryteriami

Kwas mlekowy w produkcji sera @ Talk czystosci dodatku do zywnosci E 553b
Do regulacji pH kgpieli solankowej Propolis @ Zgodnie ze szczegd/owymi
Kwas cytrynowy w produkcji sera @, produkcja oleju Kaolin kryteriami czystosci dodatku do zywnosci
i hydroliza skrobi @ E 559
Produkcja zelatyny; do regulacji pH Srodek zwiekszajqcy lepkos¢ miodu
. : Lo - o . ) -
Kwas solny kapieli solankowej w przetworstwie Bentonit pitnego ® Zgodnie ze szczegd/owymi

seréw Gouda, Edam i Maasdammer,
Boerenkaas, Friese i Leidse Nagelkaas

kryteriami czystosci dodatku do zywnosci
E 558

Wodorotlenek sodu

Produkcja cukru/cukréw, produkcja oleju
otrzymywanego z materia/u siewnego
rzepaku (Brassica spp)

Dwutlenek krzemu
w postaci zelu lub
zawiesiny koloidalnej

Kwas siarkowy

Produkcja zelatyny ®
Produkcja cukru/cukréw @

Oleje roslinne

Srodki natfuszczajqce, przeciwprzyczepne
lub przeciwpienigce

Wodorotlenek amonu

Produkcja zelatyny

Wosk pszczeli

Srodek przeciwprzyczepny

Nadtlenek wodoru

Produkcja zelatyny

Wosk karnauba

Srodek przeciwprzyczepny

Dwutlenek wegla

Lupiny orzechow
laskowych

Azot

Maczka ryzowa

@ Ograniczenie dotyczy tylko produktdw zwierzecych;
2 Ograniczenie dotyczy tylko produktéw roslinnych.
Zrédio: Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 889/2008, zatacznik V111 [3].
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Tabela 3. Skiadniki pochodzenia rolniczego nieprodukowane metodami ekologicznymi dopuszczone w przetwérstwie produk-
tow ekologicznych na mocy aktualnego rozporzadzenia

NIEPRZETWORZONE PRODUKTY ROSLINNE ORAZ PRODUKTY Z NICH POZYSKANE
W WYNIKU PROCESOW:
— Jadalne owoce, orzechy i nasiona: zotedzie, orzechy kola, agrest, marakuja, maliny (suszone), czerwone porzeczki
(suszone)
— Jadalne przyprawy i ziola: pieprz peruwianski, nasiona chrzanu, galgant mniejszy, krokosz barwierski, ziele rukwi
wodnej

— ROzne: glony, wiacznie z wodorostami morskimi

PRODUKTY ROSLINNE:

— Tluszcze i oleje, rafinowane lub nierafinowane, ale niemodyfikowane chemicznie, pozyskane z innych roslin niz:
kakao, kokos, oliwki, stoneczniki, palma, rzepak, krokosz barwierski, sezam, soja.

— Nastepujace cukry, skrobia oraz inne produkty ze zbdz i bulw: fruktoza, papier ryzowy, bezdrozdzowy papier
chlebowy, skrobia z ryzu i kukurydzy woskowej, niemodyfikowana chemicznie.

— Rozne: biatko grochu, rum (uzyskiwany tylko z soku trzciny cukrowej), kirsch przygotowany na bazie owocow
i przypraw.

PRODUKTY ZWIERZECE:

— Organizmy wodne, niepochodzace z akwakultur i dopuszczone do przygotowywania nieekologicznych srodkow
spozywczych: zelatyna, serwatka w proszku, naturalne jelita.

Zrédto: Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 889/2008; zatacznik IX [3].

DOBRE PRAKTYKI PRODUKCYJNE
W PRZETWORSTWIE
PRODUKTOW EKO

Przetworstwo zywnosci ekologicznej musi by¢ prowa-
dzone zgodnie z zasadami dobrych praktyk produkcyjnych.
Podmioty gospodarcze produkujace przetworzona zywno$é
ekologiczna sa zobowiazane do systematycznej identyfika-
cji krytycznych etapéw przetwérstwa oraz do wprowadza-
nia odpowiednich procedur zapewniajacych bezpieczenstwo
wytwarzanej zywnosci oraz gwarantujacych, ze wytwarzane
produkty spetniaja zasady przetwoérstwa ekologicznego [3].
Przetwdrcy ekologiczni sa zobowiazani do stosowania odpo-
wiednich srodkéw ostroznosci w celu uniknigcia zanieczysz-
czenia produktéw niedozwolonymi substancjami, musza tez
wdraza¢ oraz monitorowa¢ dziatania w zakresie czyszczenia
linii produkcyjnych. Jesli w danej przetwdrni sa przechowy-
wane lub przetwarzane produkty nieekologiczne, zaréwno
produkcja, jak i przechowywanie produktow ekologicznych
i_nieekologicznych powinny by¢ oddzielone czasowo badz
przestrzennie, a przetwarzanie surowcow ekologicznych na
jednej linii produkcyjnej po surowcach nieekologicznych
musi by¢ poprzedzone odpowiednim oczyszczeniem urzadzen
produkcyjnych. Zaktad produkcyjny ma ponadto obowiazek
poinformowac jednostke kontrolna, ze prowadzi jednoczesnie
przetwdrstwo zywnosci ekologicznej i konwencjonalnej. Jed-
nostka ta ma takze prawo do wgladu w rejestr dziatan oraz
ewidencjg przetwarzanej zywnosci prowadzong przez przed-
sigbiorce.

SKELADOWANIE | TRANSPORT
PRODUKTOW EKOLOGICZNYCH

Podczas sktadowania oraz transportu produkty ekologicz-
ne musza by¢ rozdzielone fizycznie od konwencjonalnych
oraz oznakowane tak, aby zapobiec ich zmieszaniu [4]. Kazde
opakowanie powinno by¢ zamkniete oraz oznakowane tak,
aby towar mozna byto zidentyfikowa¢. W przypadku surow-
céw sktadowanych luzem, nalezy je sktadowa¢ w osobnych,
oznakowanych stosownie pomieszczeniach magazynowych.
Transport _produktéw ekologicznych powinien przebiegaé
w taki sposéb, aby nie mozna byto dokona¢ zamiany zawarto-
$ci (w odpowiednich opakowaniach, pojemnikach, pojazdach
zamknietych). Transportowane produkty opatrzone sa stosow-
na dokumentacja identyfikujaca nazwe i adres producenta/
sprzedawcy, nazwe produktu, numer jednostki certyfikujacej,
w stosownych przypadkach znak identyfikacyjny partii (zgod-
ny z systemem znakowania zatwierdzonym na poziomie kra-
jowym albo uzgodnionym z jednostka certyfikujaca).

W przypadku, kiedy transport odbywa sie¢ pomiedzy dwo-
ma podmiotami podlegajacymi systemowi kontroli ekolo-
gicznej i prowadzacymi stosowna ewidencje partii transpor-
towych, a produkty opatrzone sa odpowiednimi dokumentami
przewozowymi, zamkniecie opakowan i pojazdéw nie jest
wymagane.

ZNAKOWANIE PRODUKTOW
EKOLOGICZNYCH

Wsréd produktéw wielosktadnikowych za ekologiczne
uznaje sie te produkty, w ktérych sktadzie co najmniej 95%
stanowia sktadniki pochodzenia eko-rolniczego, natomiast
pozostate 5% (lub mniej) moga stanowi¢ sktadniki nieekolo-
giczne dopuszczone do stosowania zgodnie z zatacznikiem IX
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do Rozporzadzenia 889/2008 (patrz tabela 3). W przypadku,
kiedy sktadniki eko-rolnicze stanowia mniej niz 95% og6tu
rolniczych sktadnikow produktu, produkt taki nie moze zostaé
oznakowany jako ekologiczny. Mozna natomiast umiesci¢ in-
formacje o zawartosci eko-rolniczych sktadnikow w sktadzie
surowcowym produktu, z zaznaczeniem, jaki% wszystkich
sktadnikéw pochodzenia rolniczego one stanowia. Nalezy
jednoczesnie pamigta¢, ze w kazdym przypadku dozwolone
jest stosowanie jedynie tych substancji dodatkowych, kt6-
re wymienione zostaty w zataczniku VI1II do rozporzadzenia
889/2008.

Na etykiecie produktu zywnosciowego pochodzacego
z_ekologicznego systemu produkcji _powinny znalezé sie
podstawowe informacje wymagane stosownymi regulacjami
branzowymi dotyczacymi znakowania danej grupy zywno-
sci, takie jak nazwa produktu, nazwa i adres podmiotu, ktory
przygotowuje produkt do obrotu, data produkcji, okres przy-
datnosci do spozycia itp. [5]. Dodatkowo produkt taki musi
by¢ opatrzony numerem identyfikacyjnym jednostki certyfi-
kujacej. Znakowanie pozwala zidentyfikowa¢ ostatni podmiot
w tancuchu produkcji ekologicznej. Identyfikacja poprzednich
etapdw produkcji jest mozliwa dzieki szczeg6towej dokumen-
tacji towarzyszacej kazdemu produktowi.

Do 1 lipca 2010 produkty rolnictwa ekologicznego moga
by¢, zgodnie z nieobowiazujacym juz rozporzadzeniem
2092/91, opatrzone adnotacja ,,Rolnictwo ekologiczne. Sys-
tem kontroli WE” i/lub unijnym logo produktéw zdefinio-
wanym w jednym z zatacznikéw rozporzadzenia. Od 1 lip-
ca 2010 wszystkich eko-producentéw bedzie obowiazywaé
nowe logo UE [4].
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LEGAL PRINCIPLES OF ORGANIC FOOD
PROCESSING

SUMMARY

This article presents a short review of the main principles
of food processing in organic food chain, on the basis of the
actual EU legislation. Issues concerning processing methods,
raw materials and additives used in organic food processing
as well as the principles regarding storage, transport and
labeling of organic products have been described.

Key words: organic food, organic processing, regulations.
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POPULARNOSC SUPLEMENTOW DIETY
WSROD MLODZIEZY®

W artykule przedstawiono znajomos¢ zagadnier zwigzanych z suplementami diety przez gimnazjalistéw i licealistow. Oméwiono
najbardziej popularne suplementy diety i wskazano zréd/a wiedzy mfodziezy o tych suplementach oraz powody stosowania suple-

mentacji diety przez wymienione osoby.

WPROWADZENIE

W ciagu ostatnich lat stale wzrasta spozycie suplementow
diety, zarbwno przez osoby zdrowe, jak i chore. Najczesciej
siegaja po nie sportowcy, ludzie starsi, a takze osoby odzy-
wiajace si¢ nieracjonalnie, ktorych dieta wymaga uzupehie-
nia odpowiednich sktadnikéw odzywczych, miedzy innymi
w przypadku: farmakoterapii otytosci, profilaktyki choréb cy-
wilizacyjnych, potrzeby przyrostu masy migsniowej, dazenia
do poprawienia urody lub wygladu skoéry [7].

Z dostepnej literatury wiadomo, ze na dobry stan zdrowia
cztowieka oraz zmniejszenie ryzyka chorob zwlaszcza: ukta-
du krazenia, nowotwordw ztosliwych, otytosci czy cukrzycy,
olbrzymi wptyw ma zbilansowana dieta, a takze aktywnos¢ fi-
zyczna [7, 9]. Codziennie z pozywieniem powinno si¢ dostar-
cza¢ do organizmu cztowieka 90 sktadnikéw: 60 sktadnikéw
mineralnych, 16 witamin, 12 podstawowych aminokwasow
i 3 podstawowe ttuszcze [1]. Niedobdr lub nadmiar ktérego$
z nich przez dtuzszy okres czasu moze zaburzyé homeostaze
procesow metabolicznych zachodzacych w organizmie, a tym
samym doprowadzi¢ do rozwoju wielu chorob [2, 8, 3]. Odpo-
wiednio zréznicowana dieta powinna dostarcza¢ wszystkich
niezbednych dla prawidtowego funkcjonowania organizmu czto-
wieka sktadnikdw odzywczych, w ilosciach spetniajacych normy
oparte na ogodlnie przyjetych danych naukowych [1, 2, 8].

Przeprowadzone przez niektorych autoréw [2, 3, 5] bada-
nia wykazuja jednak, ze normy te nie sa spetnione. Zawarto$¢
sktadnikéw odzywczych w pozywieniu, szczegdlnie w warzy-
wach i owocach, gwattownie spadta na skutek rozwoju cywi-
lizacyjnego i technologicznego [1], co spowodowato, ze racja
pokarmowa nie dostarcza ich w odpowiednich ilosciach. Dla-
tego coraz czesciej zwraca sie uwage na nieprawidtowe odzy-
wianie sie, zwiagzane z niedoborem witamin i sktadnikéw mi-
neralnych i rozwoj choréb na tle niezbilansowanego zywienia
[4]. Najlepsza metoda zapobiegania niedoborom sktadnikéw
odzyweczych jest racjonalna dieta, dostosowana do indywidu-
alnych potrzeb organizmu, uzupetniona w szczegélnych przy-
padkach suplementami [5, 10]. Preparaty te spetniaja istotna
role w zmniejszeniu ryzyka, a takze prewencji zaburzen stanu
zdrowia oraz wspomaganiu leczenia chor6b [6]. Stosowanie
suplementéw diety jest niezbedne w przypadku niedoboréw
zywieniowych [1].

Z informacji literaturowych wynika, ze mato jest danych
na temat stosowania suplementéw diety przez mtodziez szkét
ponadpodstawowych i dlatego prowadzone sa nieustanne ba-
dania uzupetniajace oraz poszerzajace dotychczasowa wiedze

w tej dziedzinie. Celem artykulu jest przedstawienie popu-
larnych wsrod gimnazjalistéw i licealistow suplementéw
diety, okreslenie zrédla wiedzy o tych suplementach wsréd
miodziezy oraz ustalenie przyczyn stosowania przez nich
suplementacji.

MATERIAL | METODY

Badania przeprowadzono w 2008 roku w Wielkopolsce w lo-
sowo wybranych szkotach ponadpodstawowych: gimnazjum i li-
ceum. Uczestniczyto w nich 83 respondentéw, w tym 44 gimna-
zjalistow w wieku 14-16 lat i 39 licealistow w wieku 17-19 lat.

W celu uzyskania od mtodziezy informacji na temat suple-
mentow diety oraz powoddw ich stosowania postuzono sie me-
toda sondazu diagnostycznego z zastosowaniem technik ankie-
towych. Ankieta zawierata 28 pytan, w tym 11 otwartych i 17
zamknietych. Pierwsza czes¢ ankiety obejmowata pytania ogél-
ne, dotyczace: wieku, masy ciata, wzrostu, miejsca zamieszkania,
a druga czes¢ — pytania otwarte z zakresu znajomosci suplemen-
tow diety, zrodet zdobytej wiedzy na ich temat oraz stosowanych
preparatow. W zaleznosci od tresci pytania w ankiecie mozna
byto wskazac jedna lub kilka odpowiedzi.

WYNIKI I DYSKUSJA

Respondenci pochodzili z miast i wsi. W miastach po-
wyzej 100 tysiecy mieszkancow mieszkato 93,2% gimnazja-
listow i 44% licealistéw, w miastach do 100 tysiecy miesz-
kancow — 6, 8% gimnazjalistow i 20% licealistow, natomiast
36% licealistow mieszkato na wsi. Wigkszos¢ gimnazjalistow
— 66%, stanowili mezczyzni. Inaczej przedstawiata sig struk-
tura ptci w grupie licealistow, gdzie 51% os6b stanowity ko-
biety, a mezczyzni 49%. Dobra sytuacje materialna w domu
okreslito 59% licealistéow i 56,8% gimnazjalistéw, bardzo
dobra — 31,8% gimnazjalistow i 28,2% licealistow, natomiast
przecigtna sytuacje materialna wskazato okoto 12-13% bada-
nej miodziezy.

Na podstawie danych dotyczacych wzrostu i masy ciata
badanych gimnazjalistéw i licealistéw okreslono wskaznik
body mass index (BMI), niezbedny do oceny stanu odzywie-
nia badanej populacji. W oparciu o uzyskane wyniki wykaza-
no, ze badana populacja charakteryzowata sie dobrym stanem
odzywienia, poniewaz prawidtowa mase ciata posiadato 75%
gimnazjalistow i 64,1% licealistow. Osoby z niedowaga sta-
nowity po okoto 15,5% badanej mtodziezy gimnazjalnej i li-
cealnej, nadwaga wystepowata wsréd 12,8% licealistow oraz
9,1% gimnagzjalistow, a otytos¢ | stopnia u 7,7% licealistow.
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Na pytanie otwarte zawarte w ankiecie: czym sa suple-
menty diety, prawidtowa odpowiedz potrafito sprecyzowac
84,6% licealistéw i 70,5% gimnazjalistow, jednakze swoja
znajomos¢ zagadnien zwiazanych z tymi preparatami oceni-
li jako dostateczna i staba. Na staba znajomos¢ suplementow
diety wskazato 36,4% gimnazjalistow i 46,2% licealistow, na-
tomiast 35,9% licealistow i 27,3% gimnazjalistéw okreslito
swoja wiedze o suplementach jako dostateczna. Znajomosé
tych preparatéw na poziomie bardzo dobrym wskazato okoto
5% licealistow i 2% gimnazjalistéw, natomiast dobra i bardzo
staba wiedze wskazato kolejno 10,3% i 2,6% licealistow oraz
15,9% i 18,2% gimnazjalistow.

Suplementacje diety stosowato 43,2% gimnazjalistow i 41%
licealistow. Wsrdd gimnazjalistdw stosujacych suplementacje
42% stanowity kobiety, a 58% mezczyzni, natomiast po 50%
licealistdw przyjmujacych te preparaty stanowity kobiety i mez-
czyzni. Z badan przeprowadzonych w Stanach Zjednoczonych
Ameryki [7] wynika, ze przez ostanie 10 lat suplementacje die-
ty stosowato 75% ludzi, a sposrod os6b w wieku ponizej 33 lat
39% respondentéw. Byly to czesciej kobiety niz mezczyzni.
Zaobserwowano réwniez, ze spozycie suplementéw diety rosto
wraz z wyksztatceniem ludzi. W innych badaniach [10] stwier-
dzono, ze wérdd dzieci od roku do trzech lat, diete wzbogacano
w suplementy u 27,1% chtopcéw i 29,2% dziewczynek i wraz
ze wzrostem wieku badanych malat odsetek 0s6b przyjmujacych
suplementy. Ws$rdd miodziezy w wieku 13-15 lat suplementacje
stosowato 11% chtopcow i 11,9% dziewczat, natomiast w wieku
16-18 lat odpowiednio 10% chtopcdw i 9,8% dziewczat.

Poréwnujac wyniki uzyskane przez autorki z przytoczonymi
wyzej danymi literaturowymi mozna zauwazy¢, ze pomigdzy
wynikami istnieja dos¢ znaczne réznice, co mozna wytlumaczy¢
miedzy innymi tym, ze obecnie suplementy diety sa bardziej
popularne niz w okresie prowadzonych badan przez wyzej za-
cytowanych autoréw. Badania autorek wykazaty, ze codzienna
suplementacje diety stosowato 25,6% licealistow i 25% gimna-
zjalistéw, natomiast jeden do dwoch razy w tygodniu suplemen-
tacje te stosowato 12,8% uczniéw z liceum oraz 9,1% z gimna-
zjum. Niewielki odsetek mtodziezy szkolnej

nikdw odzywczych brakujacych w diecie. Giéwne powody
stosowania suplementow diety przez ankietowanych gimna-
zjalistdw i licealistow podano na rysunku 1, z ktérego wynika,
ze sposrod przyczyn stosowania suplementacji diety na uwage
zastuguja przede wszystkim: niedobory witamin lub sktadni-
kow mineralnych w organizmie, problemy zdrowotne, a takze
che¢ utrzymania i poprawienia wygladu skéry, wtosow lub
paznokci. Na problemy zdrowotne — jako powod stosowania
suplementacji diety, wskazato 52,6% gimnazjalistow i 37,5%
licealistéw. Na niedobory witamin lub sktadnikéw mineral-
nych w organizmie wskazato 68,8% mtodziezy z liceum oraz
57,9% — z gimnazjum, natomiast ze wzgledu na ogélne zme-
czenie suplementy diety stosowato 37,5% licealistéw i 5,3%
gimnazjalistow. Ponadto 68,8% licealistow i 42,1% gimnazja-
listdw wskazato na che¢ utrzymania lub poprawienia wygladu
skdry, wioséw i paznokci, 52,6% gimnazjalistow i 12,5% li-
cealistow stosowato te preparaty z polecenia lekarza, a 36,8%
gimnazjalistow i 12,5% licealistow — w celu odchudzenia.
Z opublikowanych wynikéw badan Osrodka Badania Opinii
Publicznej (OBOP) [12] wynika, ze az 31% badanych stosu-
je suplementacje diety z powodu ostabienia fizycznego, 30%
— w celu wspomagania organizmu w walce z choroba, a 28%
— zapobiegania rozwojowi choréb. Procz tego 25% badanych
wskazato na uzupetnianie niedoboru witamin w organizmie,
23% - na przeciwdziatanie zmeczeniu, a 19% — na cheé po-
prawy wygladu skory, witosdw i paznokci. Po 14% badanej
mtodziezy stosowato suplementacje w celu poprawienia kon-
centracji i pamigci, wspomozenia organizmu podczas wysitku
fizycznego i stresu, natomiast na che¢ odchudzenia wskazato
11% badanych. Jarosz [7] podaje, ze osoby mtode stosuja Su-
plementacje diety w celu poprawienia urody i wspomozenia
organizmu przy zwigkszonym wysitku. Eskin [5] informuje,
ze 78% ludzi stosuje suplementacje diety w celu poprawienia
0gdlnego stanu zdrowia, 52% — z zamiarem uzupetnienia nie-
doboréw pierwiastkowych lub witaminowych w organizmie,
39% — z polecenia lekarza, a 27% — w aspekcie zapobiegania
rozwojowi choroby.

stosowat te preparaty raz w miesiacu lub rza-
dziej. Podobne wyniki uzyskat Jarosz [ 7], ktory
w swoich badaniach stwierdzit, ze codzienna
suplementacje diety stosowato 29% respon-
dentéw. Wedtug Eskina [5] suplementacje sto-
sowato 52% ankietowanych w wieku powyzej
50 lat, natomiast przyjmowanie tych prepara-
tow jeden raz w miesiacu deklarowato 59%
respondentow, a 3% stosowalo ja rzadziej. Wy-
niki te zdecydowanie roznia sie od uzyskanych
z sondazu diagnostycznego, ha co wplyw moze
mie¢ przede wszystkim wiek respondentow.

O przyjmowaniu suplementow diety przez
badana miodziez wiedziato 94% rodzicow li-
cealistow i 95% rodzicow gimnazjalistow. Je-
dynie okoto 5-6% mtodziezy nie informowato
o0 tym fakcie swoich rodzicow.

Istnieje wiele powoddw stosowania su-
plementéw diety. Moga one by¢ stosowane
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z polecenia lekarza w celu: utatwienia utraty
masy ciata, zapobiegania chorobom, polepszenia istniejacego
stanu zdrowia lub leczenia chorob, a takze dostarczenia skiad-

Rys. 1. Gléwne powody stosowania suplementéw diety

przez respondentéw — gimnazjalistéw i licealistow.
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Zrédta uzyskania informacji o suplementach diety.

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2009

najczesciej zwracaja sie po porade do farma-
ceuty lub lekarza, si¢gaja po publikacje lub in-
formacje reklamowe, zas rzadziej opieraja sSie
na wskazowkach rodziny i przyjaciot.

Badania wykazaty, ze najbardziej popular-
nymi suplementami diety (rys. 3) byty: wita-
miny, preparat Centrum, skrzyp polny i wap-
no, na co wskazato 53,8% licealistow i 52,3%
gimnazjalistow. Wedtug 33% licealistow
i 26% gimnazjalistéw najbardziej znanymi su-
plementami diety byty witaminy, na przyktad
witamina C. Preparaty wielosktadnikowe wy-
mienito 52% licealistow.

Ankietowani gimnazjalisci i licealisci,
ktorzy nie stosowali suplementacji diety po-
dali powody nie przyjmowania preparatow
(rys. 4). 70% licealistow i 48% gimnazjalistow
stwierdzito, ze nie potrzebuja suplementéw
diety. Z kolei 26% licealistow i 32% gimna-

Zr6dta pozyskiwania wiedzy o suplemen-
tach diety przez ankietowanych gimnazjali-
stow i licealistow stanowity gtéwnie: media,
ulotki i reklamy w aptekach oraz lekarze
(rys. 2). Z przeprowadzonych badan wyni-
ka, ze 51% licealistow i 57% gimnazjalistow
informacje o suplementach diety uzyskato
z medidw, natomiast 41% licealistow i 43%
gimnazjalistow — z ulotek i reklam w aptece.
Z kolei 23,1% licealistow i 27,3% gimnazja-
listow uzyskato takie informacje od lekarza,
a 18% licealistow i 25% gimnazjalistow — od
rodzicow. Bardzo czesto badana miodziez
korzystata z informacji podanych w prasie,
28,2% licealistow i 22,3% gimnazjalistow,
a takze, po 20,5% mtodziezy — z forum inter-
netowego. Z danych literaturowych [11] wy-
nika, ze odnosnie suplementéw diety Polacy
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Rys. 4. Powody nie stosowania suplementacji diety przez ankietowanych

gimnazjalistow i licealistow.

Rys. 3. Najbardziej popularne suplementy

diety wedtug badanej mtodziezy.

zjalistdw odpowiedziato, ze przyjmuja tylko
przepisane przez lekarza tabletki. Ponadto
28% gimnazjalistow i 21,7% licealistéw nie
wierzy w te preparaty, natomiast 28% gimna-
zjalistdw i 8,7% licealistow watpi, czy suple-
menty diety sa bezpieczne.
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WNIOSKI

1. Suplementacje diety stosowato 43,2% gimnazjalistow
i 41% licealistow, co stanowi okoto 42% badanej mtodziezy.

2. Wiekszos¢ ankietowanych gimnazjalistéw i liceali-
stow przyjmowato suplementy diety codziennie lub kilka razy
w tygodniu. Codzienna suplementacje diety stosowato okoto
25% badanej mtodziezy, natomiast jeden do dwéch razy w ty-
godniu —13% licealistow i 9% gimnazjalistow.

3. Wiedze na temat suplementéw diety ankietowana mto-
dziez zdobywata z medidw, ulotek i reklam w aptekach oraz
w gabinetach lekarskich.

4. Najbardziej popularnymi suplementami diety byty:
preparaty witaminowe, witaminowo-mineralne, skrzyp polny
i wapno.

5. Mtodziez nie stosujaca suplementacji diety stwierdzi-
1a, ze nie potrzebuje tych preparatéw i ze przyjmuje jedynie
przepisane przez lekarza tabletki.

6. Docelowo planowane badania swoim zakresem obej-
ma ocene zdrowia ankietowanych osob w zaleznosci od suple-
mentacji.
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POPULARITY OF DIET SUPPLEMENTS
AMONG THE YOUNG PEOPLE

SUMMARY

This paper describes the most popular diet supplements,
presents young people’s knowledge concerning supplements,
source of this knowledge and causes of supplement application
by young people.
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SUBSTANCJE TOKSYCZNE WYSTEPUJACE W ZIEMNIAKU®

Celem pracy zaprezentowanej w artykule by/a charakterystyka substancji toksycznych wystepujgcych naturalnie w ziemniakach.
Ziemniak oprocz wielu cennych skfadnikéw pokarmowych zawiera w swoim skfadzie substancje o dziafaniu negatywnym, ktorymi
sq glikoalkaloidy steroidowe. Przedstawiono budowe tych zwigzk6w, ich zawartosé w roslinie, czynniki wpywajgce na ich ilosé

oraz dziafania niepozgdane wywo#ywane przez nie.

WSTEP

W s$wiecie roslin mozna znalez¢ wiele gatunkéw, ktére
korzystnie oddziatuja na organizm ludzki oraz zwierzecy, ale
takze wiele spozywanych przez ludzi roslin zawiera w swoim
sktadzie substancje toksyczne.

Rosliny zawierajace substancje toksyczne kojarza sie
zwykle z takimi, ktére sa rzadko spotykane, jednak warto
uswiadomi¢ sobie, ze sa one bardzo powszechne w naszym
otoczeniu. Nalezy do nich migdzy innymi ziemniak. Spozy-
wanie tych roslin lub substancji toksycznych w nich zawar-
tych, w okreslonych ilosciach niesie ze soba wiele zagrozen
zZwiazanych z zaburzeniami organizmu.

Zawartosc¢ substancji toksycznej moze by¢ zalezna od tego
w jakiej czesci rosliny sie znajduje, gleby, klimatu, nastonecz-
nienia, warunkdw uprawy czy przechowywania jak réwniez
od rodzaju obrobki technologicznej. Niekiedy wartos¢ zwiaz-
kéw toksycznych moze zmienié sie juz w procesie obrobki
wstepnej, a czasem trzeba zastosowa¢ bardziej radykalne me-
tody, jak np. smazenie w wysokiej temperaturze.

Celem artykulu jest przyblizenie zagadnien zwigza-
nych z obecnoscig naturalnie wystepujacych substancji
toksycznych w ziemniaku.

OGOLNA CHARAKTERYSTYKA
ZIEMNIAKA

Ziemniak (Solanum tuberosum) pochodzi z Chile, gdzie
mozna spotka¢ takze dziko rosnace odmiany tej byliny.
Pierwsze uprawy ziemniaka pojawity si¢ prawdopodobnie juz
w czasach prehistorycznych w potudniowych Andach na tere-
nie obecnego Chile. Do Europy ziemniaki zostaty sprowadzo-
ne w XVI wieku przez Hiszpanow. Ziemniak na poczatku byt
uprawiany w Europie jako roslina kwiatowa oraz lecznicza.
Jednakze warzywo to byto niechetnie spozywane ze wzgle-
du na swoj gorzkawy smak spowodowany wystepowaniem
w nim glikoalkaloidéw. W Polsce ziemniak pojawit si¢ dopie-
ro za czasow krola Jana I11 Sobieskiego, ktory przywiozt je ze
soba z wyprawy wiedenskiej [12].

Ziemniak nalezy do najwazniejszych roslin uprawnych
w umiarkowanej strefie klimatycznej. Obecnie wystepuje po-
nad tysiac odmian ziemniaka, ktére réznia sie gtéwnie wiel-
koscia, ksztattem bulw, kolorem skorki i miazszu oraz iloscia
i gtebokoscia oczek. Bulwy moga przybiera¢ ksztatt okragty,
owalny badz podtuzny zas tkanka okrywajaca ma zabarwienie
od jasnego az do czerwonego a nawet do niebieskofioleto-
wego. Skérka niektorych odmian moze by¢ niejednolicie za-
barwiona i plamista. Miazsz jest barwy biatej, kremowej lub

z01tej o roznej intensywnosci. Pomimo tego, iz sa to cechy
gtownie odmianowe, wptyw na nie maja réwniez takie czyn-
niki, jak np. warunki wzrostu, szczeg6lne nawozenie i gleba
[15].

Roczna produkcja ziemniaka na swiecie wynosi ponad
300 milionéw ton. Polskie zbiory wynosza 10-15 miliondw
ton rocznie, co daje 6 miejsce w produkcji na swiecie [12]. Ze
wzgledu zas na dzienne spozycie ziemniaka, ktore jest stale
wysokie i w roku 2003 wynosito okoto 0,25 kg (co stanowi
18% masy catodziennej diety), Polska plasuje si¢ na jednym
z pierwszych miejsc [27].

SKLAD CHEMICZNY ZIEMNIAKA

Ziemniak jest jednym z podstawowych zrédet weglowoda-
noéw ztozonych w diecie ludzi i zwierzat. Zawiera on w swo-
im sktadzie duze ilosci skrobi i dzieki temu stat sie gtownym
surowcem do wyrobu produktéw skrobiowych [15]. Ponadto
mozna w nim znalez¢ spore ilosci btonnika pokarmowego
oraz witamin i sktadnikdw mineralnych [11].

Gtéwnym sktadnikiem suchej masy w bulwie ziemniaka
jest skrobia, ktérej zawarto$¢ waha sie od 8 do 29% [15]. Za-
wartos¢ skrobi w ziemniakach pochodzacych z upraw kon-
wencjonalnych jest istotnie mniejsza, niz w uprawach eko-
logicznych, na co moze mie¢ wptyw wzrastajace hawozenie
azotem [20]. Odmiany pastewne zawieraja w swoich bulwach
précz skrobi réwniez stosunkowo duzo wysokowartosciowe-
go biatka, tuz pod tkanka korowa, dlatego obierzyny stanowia
dobra karme dla zwierzat.

Waznym sktadnikiem ziemniaka jest btonnik pokarmowy,
ktérego wartos¢ wynosi 1,88 g/100 g w produkcie swiezym
[30]. W ziemniakach wczesnych jego ilos¢ moze wynosi¢
1,3 ¢/100 g, a w p6znych 1,8 g/100 g [11].

Kolejnym sktadnikiem bulwy ziemniaka sa biatka, ktérych
ilos¢ jest zalezna od odmiany. W ich sktad wchodza gtéwnie
takie aminokwasy jak: kwas asparaginowy (460 mg/100g
swiezej masy), kwas glutaminowy (286 mg/100g $wiezej
masy), walina (131 g/100g $wiezej masy), lizyna (124 mg/
100 g $wiezej masy) oraz leucyna (117 mg/100g swiezej
masy). Ziemniaki wczesne zawieraja 1,8 g/100 g $wiezej
masy biatka za$ pézne 1,9 g/100 g [12]. Na ilos¢ biatka ma
rowniez wplyw typ uprawy. Ziemniaki z upraw konwencjo-
nalnych maja wigksza zawarto$¢ biatka (2,3 — 2,6 g/100 g
$wiezej masy), niz te z upraw ekologicznych (1,9 — 2,4 g/100
g Swiezej masy). Korzystniejszy sktad aminokwasowy wystg-
powat jednakze w uprawach ekologicznych [20].
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solanidyna R=H

ZWIAZKI TOKSYCZNE WYSTEPUJACE
W ZIEMNIAKACH

W ziemniaku uprawnym Solanum tuberosum wystepuje
sze$¢ glikozyddw alkaloidowych: a-, B-, y-solanina oraz a-, p-
i y-chakonina. Zwiazki te okreslane sa skrotem TGA (z ang.
Total Glyco Alkaloids) lub potocznie nazywane sa solanina.
Od dawna znane sa wiasciwosci toksyczne tych zwiazkdw,
potwierdzone badaniami laboratoryjnymi na zwierzetach. We-
diug niektorych autoréw glikoalkaloidy zawarte w ziemniaku
maja wplyw na zdrowotnos¢ roslin. Zwiekszaja one odpornosé
roslin na choroby bakteryjne i grzybowe oraz niektére szkod-
niki. Dziatanie to nie jest jednak wyraznie potwierdzone.

Prace wielu badaczy wskazuja, ze zawartos¢ TGA jest
zmienna i zalezy od szeregu czynnikdéw, takich jak: geno-
typ danej odmiany, warunki wzrostu i rozwoju w danym
roku uprawy, nasilenie wystepowania choréb i szkodnikéw
uszkadzajacych bulwy i liscie ziemniakdw, wielkos¢ dawek
i rodzaje stosowanych nawozow. Zawartos¢ glikoalkaloidéw
w bulwach wyzsza od 20 mg% eliminuje ich przydatnos¢ kon-
sumpcyjna i paszowa. W_bulwach przechowywanych ilosé
nagromadzanych TGA zalezy réwniez od odmiany, tempera-
tury i wilgotnosci, w jakiej sa one przechowywane. Ponadto
zawartos¢ glikoalkaloidéw w bulwach przechowywanych jest

zalezna od czasokresu sktadowania oraz od stopnia ich uszko-
dzenia [31].

Budowa zwigzkdéw toksycznych wystepujgcych
w ziemniaku

Glikoalkaloidy produkowane w rdznych czesciach ro-
sliny (kwiatach, lisciach, kietkach, bulwach) stuza ochro-
nie przed grzybami, insektami oraz roslinozercami [3].
Glikoalkaloidy sa to substancje wytwarzane przez rosliny,
ktore zawieraja w swojej czasteczce chemicznej cukry powia-
zane ze zwiazkami organicznymi, ktére zwane sa aglikonami
[9]. Dwa gtéwne glikoalkaloidy wystepujace w ziemniakach
to a-solanina oraz a-chakonina. Stanowia one 95% catej ilo-
sci glikoalkaloidéw [10]. Aglikonem w przypadku a-solaniny
oraz a-chakoniny jest mieszanina alkaloidéw steroidowych:

alu
o.—s0lanina R= gal

\/

3 ramn
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<
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Rys. 1. Budowa a-solaniny, a-chakoniny oraz solanidyny (ramn — ramnoza, glu — glukoza, gal — galaktoza).
Zrédlo: Kuiper-Goodman i Nawrot, 2009 [10].

solanidyny oraz solasodyny [23]. Solanidyna powstaje praw-
dopodobnie z chlorofilu, a jej produktem posrednim jest kryp-
togenina. Jest ona zwiazana z solatrioza zawierajaca w swej
strukturze glukoze, galaktoze oraz ramnoze [29]. Wiazanie
szkodliwego aglikonu (ktéry jest uwalniany w wyniku prze-
miany materii) z cukrem, uwaza sie za proces detoksykacji
substancji szkodliwych w roslinie.

Z powodu dobrej rozpuszczalnosci glikoalkaloidow w wo-
dzie oraz w soku komérkowym moga by¢ one transportowane
do réznych organdéw rosliny [9].

W nieobranym ziemniaku zawartos¢ wszystkich glikoal-
kaloidéw waha sie od 2 do 15 mg/100g. Jednak w okresie Kiet-
kowania i przy zazielenieniu ziemniakow pod wptywem $wia-
tta ilos¢ solaniny moze wzrosna¢ do 100 mg\100g [28]. Inne
czesci ziemniaka zawieraja znacznie wigksze ilosci glikoal-
kaloidéw w poréwnaniu z bulwami ziemniakow. Najwieksze
ilosci solaniny mozna znalez¢ w niedojrzatych owocach (do
1%), kwiatach oraz lisciach (0,1-0, 4%) [7, 10]. Wedtug badan
Friedmana i Dao uprawa ziemniaka zawierajaca 9.3 mg/100 g
a-chakoniny i 5.4 mg/100 g a.-solaniny w bulwach ma znacz-
nie wyzsza zawartos¢ tych zwiazkéw w lisciach, odpowiednio
84.6 i 60.5 mg/100 g [4]. W tych samych testach wykazano
réwniez, ze zawartos¢ a-chakoniny i a-solaniny wynosi od-
powiednio 520 oraz 477 mg/100 g w pedach rosliny [28].

Nastonecznienie bulw ziemniaczanych skutkuje wzrostem
zawartosci chlorofilu potaczonym nawet z trzykrotnym wzro-
stem zawartosci glikoalkaloidéw [1, 14]. Wedtug badan Per-
cival’a akumulacja glikoalkaloidéw oraz chlorofili a i b byla
zalezna od zrddta $wiatta. Lampa sodowa i fluorescencyjna
sprzyjaly powstawaniu wigkszej ilosci tych zwiazkéw w po-
rownaniu z lampami rtgciowymi. Koncentracja glikoalkalo-
idow i chlorofili w bulwach rosta nieprzerwanie i rownomier-
nie w czasie ekspozycji na swiatto. Dato si¢ zauwazy¢ zmiang
proporcji a-chakoniny do a-solaniny bez widocznych réznic
w proporcjach chlorofilu a do chlorofilu b. Rezultaty badan
pokazaty silne powiazania pomigdzy zawartoscia glikoalka-
loidéw i chlorofili podczas ekspozycji na $wiatto, poniewaz
wykazano, ze wzrost zawartosci chlorofili indukuje wzrost
zawartosci glikoalkaloidéw w ziemniaku [17].

Ziemniaki odmian wczesnych moga zawiera¢ znacznie
wigksze ilosci glikoalkaloiddw, niz te z odmian pdzniejszych,
ze wzgledu na duzy rozrost czesci zielonych rosliny [24, 29].



100 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2009

Zaobserwowano réwniez wptyw temperatury przechowywa-
nia ziemniakdw na zawarto$¢ glikoalkaloidoéw. Przechowy-
wanie ziemniak6w w temperaturach ponizej 10°C powoduje
obnizenie zawartosci glikoalkaloidéw za$ w temperaturach
powyzej 10°C wartosci te wzrastaja [14].

Z drugiej strony pakowanie ziemniakéw w niektdre ma-
teriaty chroniace je przed $wiattem, promieniowaniem, dzia-
faniem $rodkéw chemicznych i przechowywanie w kontrolo-
wanej atmosferze moze doprowadzi¢ do wzrostu zawartosci
chlorofilu i glikoalkaloidéw oraz spowodowaé rozpoczecie
kietkowania [22].

Niektdore badania potwierdzaja, ze zawartos¢ glikoalkalo-
idéw spada znacznie w wyniku procesu obierania ziemniakow,
podczas gdy krojenie i wigkszos¢ metod przetwarzania, takich
jak gotowanie, pieczenie, smazenie czy suszenie w wysokich
temperaturach, nie wptywaja znaczaco na zawarto$¢ tych
zwiazkow, poniewaz ich rozpad nastepuje dopiero w tempe-
raturze powyzej 260°C [4, 6]. Badania przeprowadzone przez
Pekse i in. potwierdzity, ze metody przetwarzania w wiekszo-
sci_nie maja wptywu na zawartos¢ glikoalkaloidéw w ziem-
niaku. W produkcji frytek zaobserwowano jednak spadek
zawartosci tych zwiazkow, przy czym znaczne ilosci zosta-
ty usuniete w wyniku proceséw obrdbki wstepnej, takich jak
obieranie (usunigto 22-28% glikoalkaloidow), krajanie (26-
31% strat glikoalkaloidéw) czy mycie. Wszystkie te procesy
spowodowaty spadek ilosci glikoalkaloidéw do 60-70% po-
czatkowej zawartosci. Blanszowanie kawatkow ziemniaka nie
wplyneto znaczaco na zawartosé¢ glikoalkaloidéw, natomiast
proces smazenia zmniejszyt znacznie ich ilos¢. Wykazano, ze
wsrdd proceséw obrébki cieplnej ziemniaka tylko smazenie
miato wptyw na spadek zawartosci glikoalkaloidéw. Proces
smazenia kawatkow ziemniaka umozliwia gteboka penetracje
ttuszczu i wptyw wysokiej temperatury (170-180 °C). Skutku-
je to wymywaniem i zmiana sktadu ok. 40% glikoalkaloidéw.
Proporcje a-chakoniny do a-solaniny byty na tym samym
poziomie przez wszystkie przeprowadzone etapy przygoto-
wywania frytek (2, 5: 1), jednak krajanie, mycie i obieranie
powodowaly wieksze ubytki a-solaniny niz a-chakoniny.
W wyniku przeprowadzonych proceséw otrzymano ziemnia-
ki, ktore zawieraty 8-11% poczatkowej ilosci glikoalkaloidow
[16].

Przekroczenie przez glikoalkaloidy wartosci 140 mg/kg
Swiezej masy powoduje gorzki smak bulw ziemniaka a kon-
centracja powyzej 220 mg/kg swiezej masy daje efekt sred-
niego do znacznego palenia w ustach i przetyku. Dlatego tez
ilos¢ powyzej 200 mg glikoalkaloidéw/kg $wiezej masy wy-
znacza limit bezpieczny dla zywnosci i po przekroczeniu tej
ilos¢ ziemniaki powinny by¢ wycofane ze sprzedazy [17].

Z powodu wysokiej konsumpcji produktow z ziemniakdw
na swiecie, glikoalkaloidy w nich zawarte sa jednym z naj-
czestszych zrddet substancji toksycznych w diecie cztowieka
[17]. Toksycznos¢ tych zwiazkdw zostata udowodniona duza
liczba badan na ludziach oraz zwierzgtach eksperymental-
nych. Toksyczna dawka solaniny dla cztowieka podana dro-
ga doustna wynosi 2-5 mg/kg masy ciata, za$ dawka letalna
wynosi 3-6 mg/kg masy ciata. Na podstawie analizy wyni-
kéw badan przeprowadzonych na bulwach ziemniakéw za-
wierajacych znaczne ilosci glikoalkaloidéw stwierdzono, ze
uzyskane dane nie sa wystarczajace do ustalenia bezpiecz-
nego dla cztowieka poziomu spozycia. W normalnie spozy-

wanych ziemniakach $rednia zawartos¢ glikoalkaloidow wy-
nosi 10 mg/100 g, z czego wynika, ze osoba wazaca 60 kg
musiataby spozy¢ przeszto 1,2 kg ziemniakdw, by otrzymaé
przyblizona dawke toksyczna. Jednakze trzykrotny wzrost
tych zwiazkéw w nastonecznionych bulwach zmniejszyiby ta
wartos¢ do 400 g ziemniakéw [18]. Mala réznica pomiedzy
bezpieczng iloscia a dawka toksyczna oznacza, ze ziemniaki
powinny by¢ przechowywane w_odpowiednich warunkach.
Zaraz po zbiorze ziemniakéw nalezy uwaza¢ na urazy me-
chaniczne, gwattowne zmiany temperatur oraz poddawanie
dziataniu swiatta, poniewaz moga one zainicjowac zwigksze-
nie syntezy solaniny w bulwie. Skdrka zawiera maksymalne
ilosci solaniny — dlatego obieranie moze okazac sie¢ przydatne,
jednak trzeba uwazac, by nie podda¢ obranych bulw dziataniu
swiatta, bo moze to doprowadzi¢ do ponownej syntezy alka-
loidow [6, 24].

Dziafanie toksyczne glikoalkaloidow wystepujgcych
w ziemniakach

Philips i in. wykazali, ze liscie i kietki, ktére zawieraja
wigcej glikoalkaloidow od bulw, sa bardziej toksyczne w roz-
tworach wodnych [18]. Przyczynia si¢ do tego dobra rozpusz-
czalnos¢ glikoalkaloidéw w wodzie i soku komérkowym [9].
Przeprowadzone przez Philipsa i in. badania in vitro wykaza-
ty, ze obie substancje sa potencjalnie cytotoksyczne i po do-
staniu si¢ do organizmu indukuja rozpad komorek nie tylko
dojrzatych, ale réwniez takich, ktdére dopiero zostaty utworzo-
ne w organizmie. Rozpad komorki zalezy nie tylko od ilosci
alkaloiddw, ale rowniez gestosci samej komorki. Dodatkowo
stwierdzono, ze wrazliwos¢ erytrocytow na rozpad jest taka
sama u cztowieka, szczura i chomika. Mieszanina a-solani-
ny i a-chakoniny po bezposrednim kontakcie z erytrocytami
cztowieka, szczura i chomika moze doprowadzi¢ do czescio-
wej nekrozy, czyli obumarcia lub zapalenia tych komorek.
Spozycie lisci ziemniaka powoduje uszkodzenie komdrek na-
btonka w ustach, przetyku oraz zotadku [18]. Warto zwrdci¢
rowniez uwage, ze wedtug niektérych badan mieszanina obu
glikoalkaloidéw dziata synergistycznie i moze mie¢ wieksza
toksycznos$¢ niz dziatanie pojedynczych substancji [3, 19, 25].
Keukens i in. badali wptyw glikoalkaloidéw na rézne typy ko-
moérek w celu wykrycia ich dziatania na btony komdérkowe.
Wykazali, ze obecno$¢ a-solaniny znaczaco zwigkszyta dzia-
tanie a-chakoniny na btony komdrkowe [8].

Zidentyfikowano rézne mechanizmy toksycznosci gliko-
alkaloidéw. Wykryto, ze solanina i chakonina sa inhibitorami
enzymdw cholinesterazy: butyrylocholinesterazy, obecnej
w watrobie i ptucach, ktéra peini funkcje obronna przeciw
substancjom toksycznym oraz acetylocholinesterazy, biora-
cej udzial w przekazywaniu impulséw nerwowych [13, 21,
26]. Ttumaczy to zaburzenia zotadkowo-jelitowe (nudnosci,
wymioty) oraz zaburzenia ze strony uktadu nerwowego (béle
gtowy, niepokdj), wystepujace przy zatruciu ziemniakiem.
Jednoczesnie w swoich badaniach Smith [25] oraz Spencer
i Berman [26] wykryli uszkodzenie bton komérek w innych
uktadach. Wykazano uszkodzenie btony $luzowej jelita na
skutek dziatania glikoalkaloiddw, co moze powodowa¢ zabu-
rzenia zotadkowo-jelitowe.

Oprocz inhibicji enzymu acetylocholinesterazy niektore
publikacje wskazuja réwniez na dziatanie tych sktadnikéw na
strukture i funkcje bton komérkowych. Badania przeprowa-
dzone na komorkach roslin, grzybdw oraz ssakow pokazaty,
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ze glikoalkaloidy indukuja wymywanie sktadnikéw komérki.
Wyciekajace sktadniki maja wielkos¢ od matych jondw do du-
zych biatek, ale mechanizm indukowanych zmian w funkgcji
ochronnej pozostaje niewyjasniony [8].

Innym wyjasnieniem mechanizmu toksycznosci zwia-
zanym z dziataniem a-chakoniny i a-solaniny, zapropono-
wanym przez Gao i in.,, jest otwieranie kanatéw w btonach
mitochondrialnych poprzez obnizanie potencjatu tych bton
(napiecia powierzchniowego). Umozliwia to przenikanie jo-
now wapnia (Ca%") z mitochondrium do cytoplazmy komorki
w celu wyréwnania ujemnego gradientu stezen w tej komorce
(stezenie jondw wapniowych jest wieksze w mitochondrium).
Koncentracja Ca?* w komorce wzrasta. Moze doprowadzic¢
do apoptozy (obumarcia). Dowiedziono rowniez, ze solanina
moze zwigkszy¢ koncentracje Ca?* w komdrkach w tym sa-
mym czasie, w ktérym obniza potencjat bton mitochondrial-
nych [5].

Z badan Keukensa i in. wynika, ze glikoalkaloidy wpty-
waja na zaburzenia bton komérkowych poprzez specyficzne
interakcje a-chakoniny z cholesterolem. Wykazali oni, ze
zaburzenia komunikacji migdzy komoérkami, ktora odbywa
si¢ przez kanaliki usytuowane w ptytkach cholesterolowych
w btonie komorki, spowodowane byty destabilizacja tych pty-
tek [8].

Zaburzenia zotadkowo-jelitowe i hemoliza sa prawdopo-
dobnie rezultatem zaki6cen w funkcjonowaniu bton. Efekt
neurotoksyczny jest prawdopodobnie spowodowany inhibi-
cja acetylocholinesterazy. Komorki nerwowe zawieraja duzo
cholesterolu co sprawia, ze sa podatne na dziatania glikoalka-
loidéw. Moze to zaburzaé przesytanie impulséw nerwowych.
Komorki serca sa znane z tego, ze generuja przeplyw jonéw
przez kanaty miedzykomoérkowe w odpowiedzi na synchro-
niczne skurcze. Dlatego zmniejszenie komunikacji migdzy
komorkami serca daje w efekcie zaburzenia skurczy. W razie
zniszczenia funkcji ochronnej komoérek jelitowych glikoalka-
loidy przypuszczalnie wiaczaja sig do obiegu krwi by znalez¢
inne komarki docelowe [8].

W swoich badaniach Crawford i Myhr wykazali, ze fre-
kwencje mutacji w watrobach myszy w ciazy, ktérym podano
a-chakoning oraz a-solaning byty trzy do czterech razy czest-
sze od mutacji wystepujacych spontanicznie u tych zwierzat, co
$wiadczy o dziataniu mutagennym podanych zwiazkow [2].

Toksycznos¢ glikoalkaloidéw wiaze sie z wptywem anty-
cholinesterazy na centralny uktad nerwowy oraz zerwaniem
bton komorkowych. Innym efektem moga by¢ znieksztatcenia
twarzoczaszki u chomikow, znieksztatcenia organéw u em-
brionéw zab. Kwas foliowy, glukozo-6-fosfataza i NADP
chronia embriony zab zaréwno przed indukowana glikoalka-
loidami teratogennoscia jak i zerwaniem bton komorkowych.
Stwierdzono rdwniez, ze glukozo-6-fosfataza i NADP sg inhi-
bitorami indukowanego przez glikoalkaloidy rozpadu erytro-
cytéw cztowieka [21].

Badania i eksperymenty na ssakach wykazaly silniejsze
dziatanie toksyczne a-chakoniny. W konsekwencji sktadnik
ten ma wieksze znaczenie w przypadkach zatru¢ ziemniaka-
mi. Niestety brakuje danych dotyczacych dtugoterminowych
efektéw spozywania glikoalkaloidow, zaréwno przez ludzi jak
i zwierzeta [17].

Zatrucia zwigzkami toksycznymi wystepujgcymi
w ziemniakach

Zatrucia zwiazkami toksycznymi zawartymi w ziemniaku
mozna zaobserwowaé gtéwnie wiosng oraz jesienia. Powo-
dem moze by¢ spozycie solaniny z kietkujacych bulw i pie-
czenie ziemniakdw w ogniskach na polu [9]. Ponadto duzym
zagrozeniem staje sie trend spozywania ziemniaka ze skorka,
poniewaz niektérzy ludzie btednie twierdza, ze jest ona do-
brym zr6dtem btonnika i witamin.

Najczestsze objawy zatrucia to zaburzenia: ze strony prze-
wodu pokarmowego (mdtosci, wymioty, zaburzenia zotadko-
wo-jelitowe z kolka i biegunka), ze strony uktadu nerwowego
(béle gtowy, niepokdj, otepienie, rozszerzenie zrenic, brak od-
ruchéw, zaburzenia krazenia i oddechu) [13, 28]. W zatruciu
moga wystapic¢ réwniez objawy uszkodzenia nerek z biatko-
moczem i hemoglobinuria [7].

PODSUMOWANIE

Ziemniak oprdcz wielu cennych sktadnikdw pokarmowych
zawiera w swoim sktadzie substancje o dziataniu negatywnym,
ktorymi sa glikoalkaloidy: a-chakonina oraz a-solanina. Hamu-
ja one dziatanie enzymow butyrylocholinesterazy i acetylocho-
linesterazy oraz zaburzaja funkcjonowanie bton komérkowych,
co moze doprowadzi¢ do rozpadu komorki. Zwiazki te maja
rowniez dziatanie kancerogenne oraz mutagenne.

Wystepowanie glikoalkaloidow w ziemniakach zwiazane
jest ze sposobem ich przechowywania. Gtéwne czynniki ma-
jace wplyw na zawartos¢ glikoalkaloidéw to: nastonecznie-
nie, zmiany temperatur oraz urazy mechaniczne. llos¢ a-cha-
koniny oraz a-solaniny zalezna jest w nieznacznym stopniu
od metod przetwarzania. Straty tych zwiazkdw mozna zaob-
serwowaé gtdwnie podczas obrobki wstepnej, w czasie ktorej
usuwana jest skorka bogata w glikoalkaloidy oraz podczas
smazenia w gtebokim ttuszczu, gdzie sa poddane dziataniu
wysokiej temperatury powodujacej ich rozpad.

Na uwage zastuguje fakt, ze mimo zwigkszonego zainte-
resowania i coraz wigkszego spozycia ziemniakéw, nadal nie
wystepuje powazne zagrozenie zatruciem tymi substancjami,
poniewaz dawka szkodliwa jest znacznie wyzsza od ilosci wy-
stepujacych w potrawach.

Mimo wielu badan dotyczacych opisanych powyzej zwiaz-
kéw toksycznych nie poznano jeszcze w petni ich przemian
w organizmie oraz efektow dziatania.
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TOXIC SUBSTANCES IN POTATO PLANT

SUMMARY
Potato is rich of beneficial is animals and humans the ace
well the ace potentially toxic compounds — glycoallcaloids,
which at appropriate levels may baa toxic.
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ZASTOSOWANIE MIKROFAL
DO OBROBKI CIEPLNEJ ZYWNOSCI®

W artykule przedstawiono rézne mozliwosci zastosowania mikrofal do obrébki cieplnej zywnosci. Szeroko oméwiono zalety mi-
krofalowego temperingu miesa, suszenia produktdw spozywczych oraz innych proceséw ogrzewania, w ktorych mikrofale sq coraz
szerzej stosowane. Tym samym podjeto prébe uzasadnienia potrzeby stosowania mikrofal na skale przemysfowg.

WSTEP

W ostatnich latach obserwuje sie tendencje do poszuki-
wania nowych metod przetwarzania zywnosci. Wspbétczesny
cztowiek poswiecajacy coraz wiecej czasu pracy zawodowej
pragnie do minimum skroci¢ czas wymagany do przygotowy-
wania positkow. Nauka i technika staraja sie wyj$¢ naprzeciw
oczekiwaniom konsumenta. Jedna z propozycji usprawnienia
obroébki kulinarnej w warunkach domowych staly sie po-
wszechnie dzi$ stosowane kuchenki mikrofalowe. Maja one
wszechstronne zastosowanie do gotowania, suszenia i roz-
mrazania. Coraz szerzej energia mikrofalowa jest uzywana
na skalg przemystowa. Wymagato to wprowadzenia, niezbed-
nych do generowania mikrofal, magnetronéw o duzej mocy,
oraz szczegbtowego poznania wiasciwosci dielektrycznych
produktéw zywnosciowych. Poczatkowo obawiano sie wyso-
kich kosztow wytwarzania mikrofal, ale wzrost cen paliw tra-
dycyjnych spowodowat, ze zaczeto dostrzegaé¢ zalety obrobki
cieplnej przy pomocy mikrofal.

Promieniowanie mikrofalowe jest rodzajem promienio-
wania elektromagnetycznego z zakresu 300 MHz do 300
GHz, czyli diugosci fali od 1 mm do 1 m [9]. Aby wyelimi-
nowa¢ mozliwos¢ zaktdcenia fal stosowanych w medycynie
(diatermia mikrofalowa), tacznosci (telefonia komorkowa)
i w wojsku (radary) Komisja w Genewie ustanowita dla po-
trzeb grzejnictwa fale o czgstotliwosci 2450 MHz, 915 MHz
i 896 MHz (pasmo wykorzystywane w USA). W powszech-
nie stosowanych urzadzeniach domowych wykorzystywane
sa fale o czestotliwosci 2450 MHz, a fale o czestotliwosci
915 i 896 MHz stosowane sa gtéwnie w urzadzeniach prze-
mystowych. Dtugosci fal dla czgstotliwosci 2450 i 915 MHz
wynosza odpowiednio 12,2 i 32,8 cm [4].

Celem artykutu jest préba uzasadnienia potrzeby stosowa-
nia mikrofal na skalg przemystowa.

Wykazano, ze zastosowanie mikrofal jest bardzo ekono-
miczne w przypadku temperingu mrozonego miesa i jego
przetworéw. Stosuje sie je takze w takich, etapach obrébki
technologicznej, jak: podgrzewanie, gotowanie, suszenie, pa-
steryzacja, sterylizacja, blanszowanie i rozmrazanie [2, 3].

ROZMRAZANIE METODA TEMPERINGU

Rozmrazanie migsa, drobiu, ryb, masta i innych produktéw
zywnosciowych stato sie szeroko rozpowszechniona metoda,
stosowana w skali przemystowej. Zwykle ten proces prowa-

dzony jest celem podwyzszenia temperatury zamrozonych
produktow od okoto —30°C do —4°C, —2°C. Proces ten okre-
slany jest terminem ,,tempering”. W przypadku masta czgsto
prowadzi si¢ proces nagrzewania az do uzyskania temperatury
okoto +4°C. Nalezy pamigta¢ o tym, aby w produktach zawie-
rajacych duzo wody, nie prowadzi¢ procesu rozmrazania az
do uzyskania temperatury powyzej 0°C, gdyz woda znacznie
intensywniej pochfania mikrofale niz 16d. W efekcie lokalne
roztopienie lodu prowadzi do szybkiego wzrostu temperatu-
ry wody, co moze doprowadzi¢ niekiedy do lokalnego zago-
towania wody mimo, ze w innych czesciach rozmrazanego
materiatu temperatura jest wciaz ujemna. Aby wyeliminowaé
ten efekt konieczne jest stosowanie odpowiednich procedur
nagrzewania mikrofalami. Przede wszystkim niezbedne jest
mozliwie jednorodne nagrzewanie rozmrazanego materiatu
w catej jego objetosci. Czgsto jest to jednak bardzo trudne,
chociazby z powodu niejednorodnego sktadu materiatu (np.
wystepuje tkanka kostna, ttuszcz, tkanka migsniowa). Przy-
ktadowo w czasie rozmrazania kurczat temperatura przy
kosciach (wysoka stata dielektryczna) podnosi si¢ nawet do
60°C, podczas gdy grube migsnie piersiowe sa jeszcze zamro-
zone. Ponadto stosujac generatory o czgstotliwosci 2450 MHz
dtugos¢ fali elektromagnetycznej wynosi okoto 12 cm i odbi-
cia tej fali od scianek komory moga prowadzi¢ do powstania
tzw. fali stojacej, czyli do niejednorodnego rozktadu gestosci
mocy mikrofalowej w rozmrazanym materiale. W celu zapo-
biegania tym niepozadanym efektom stosuje si¢ nastepujace
rozwiazania techniczne:

= przy rozmrazaniu duzych blokéw migsa stosowane sa

generatory o czestotliwosci 915 MHz,

= nagrzewanie prowadzone jest w trybie impulsowym
— krotki czas nagrzewania i nastepnie przerwa w celu
rozprowadzenia ciepla w materiale w wyniku prze-
wodnictwa cieplnego,

= stosuje si¢ nagrzewanie z wielu generatoréw mikro-
falowych tak sprzezonych, aby $rednia gestos¢ mocy
mikrofalowej w obszarze wewnatrz rozmrazanego ma-
teriatu byta mozliwie stata,

= zapewnia si¢ ciagly ruch rozmrazanego materiatu we-
wnatrz komory, aby rézne obszary w materiale jedynie
na krétko mogty znajdowa¢ si¢ w silniejszym polu mi-
krofalowym,

= rozmrazany material owiewany jest zimnym powie-
trzem [9].
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Rys. 1.

Proces rozmrazania za pomoca mikrofal prowadzony jest
zwykle wewnatrz komdr o specjalnej konstrukcji (rys. 1),
w ktorych rozmrazany materiat umieszczony w kartonach prze-
mieszczany jest na transporterach i nagrzewany mikrofalami
z promiennikéw umieszczonych na $cianach komory [9].

Moc generatoréw mikrofalowych zainstalowanych w ty-
powych urzadzeniach do rozmrazania (rys. 2) miesci si¢ w za-
kresie od 30 kW do 120 kW (umozliwiaja przetworzenie 1-4
t/h miesa lub 1,5-6 t/h masta). Przyktadowo do rozmrazania
1,4-2,0 t/h stosowane sa generatory o mocy 60 kW i czestotli-
wosci 915 MHz [9].

Rys. 2. Mikrofalowe urzadzenie do rozmrazania migsa

francuskiej firmy SAIREM

Tabela 1. Podsumowanie wad i zalet poszczegdlnych metod
rozmrazania [1].

Schemat instalacji do rozmrazania miesa i ryb w kartonach [9].

Aby  zminimalizowaé
straty materialu w trakcie
rozmrazania oraz zapobiec
powstawaniu tzw. osuszki
na powierzchni miesa do-
datkowo stosuje sie natrysk
wodny i zapewnia odpo-
wiednio duza wilgotnosé¢
powietrza przeptywajacego
przez komore [9].

Poréwnujac trzy meto-
dy rozmrazania (mikrofa-
lowa, wodna i powietrzna)
dla réznych rodzajow mie-
sa (wotowiny, wieprzowi-
ny, drobiu i ryb) stwierdzono, iz prébki rozmrazane mikrofa-
lowo uzyskaty najwyzsze noty w ocenie organoleptycznej ze
wszystkich rodzajéw miesa (tab. 1). Probki miesa byty jedrne,
a ich konsystencja i kruchos¢ po ugotowaniu najbardziej zbli-
zone do surowca niemrozonego. Rozmrazanie mikrofalowe
nie prowadzito do wiekszego niz inne metody obnizenia zdol-
nosci utrzymywania wody i nie wptywato w istotny sposob na
rozpuszczalnosé biatek [11].

Jednak rozmrazanie mikrofalowe w poréwnaniu z innymi
metodami nie jest tak powszechne [1].

W krajach Unii Europejskiej zastosowanie rozmrazania
metoda ,,tempering” przy uzyciu mikrofal stosuje si¢ micdzy
innymi do:

= hamburger6w; najbardziej rozpowszechnione jest za-
stosowanie rozmrazania tego typu przy wytwarzaniu ham-
burgeréw z zamrozonej wotowiny. Wazne jest kontrolowanie
temperatury rozdrobnionego migsa podczas formowania kraz-
kdw hamburgeréw. llos¢ ciepla dostarczana do zamrozonego
bloku migsnego jest dopasowana do minimalnej temperatury
formowania produktu. Pozwala to oszczgdzaé¢ naktady na chto-
dzenie, gdy wytwarzane hamburgery sa zamrazane,

= mielonej wotowiny; zazwyczaj wymagana jest wyzsza
temperatura niz przy wytwarzaniu hamburgeréw, uzywana jest
mieszanina migsa swiezego i zamrozonego. Zastosowanie mi-
krofal umozliwia elastycznos¢ procesu, w przypadku, gdy re-
ceptury zmieniane sa codziennie,

= miesa porcjowanego o kontrolowanej masie; jednolite
rozmrazanie umozliwia dobre skruszenia, prasowanie i pla-
sterkowanie,

= produktow puszkowanych i kietbas; rozmraza-

B . ] nie mikrofalowe jest najczesciej stosowane do przy-
Metoda Jakos¢ | Wydajnos¢ | Straty biatka | T ocen | gotowania skiadnikow do proceséw rozdrabniania
) i kostkowania,
powietrzna + - + +1 ) , L
= mrozonych dan gotowych; rozmrazanie mikro-
w?dna + - - -3 falowe pomaga w kontroli produkcji [3].
mikrofalowa + - + 0 Zalety ,temperingu™:
solankowa _ + + - +4 = czas zabiegu skraca sie z wielu godzin do kilku
bezposrednia - + ++ +1 lub kilkudziesieciu minut,

= proces moze by¢ prowadzony w opakowaniach,
stad mniejsze jest prawdopodobienstwo rozwoju
drobnoustrojéw na powierzchni,

= ograniczenie strat masy produktu,
= duza retencja sokow komorkowych,

Oznaczenia: ++ cecha bardzo korzystna
+ cecha korzystna

+- cecha obojetna

— cecha niekorzystna

— cecha bardzo niekorzystna
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= utrzymywanie pH migsa na wiasciwym poziomie,
= znaczne zmniejszenie powierzchni produkcyijnej,

= zahamowanie niekorzystnych zmian barwy zwiazanej
z utlenianiem powierzchniowym [3, 8].

Wady ,,temperingu”:
= w temperaturach bliskich 0°C warstwa zewngtrzna ab-

sorbuje znaczne ilosci energii i produkt na powierzchni moze
ulec przegrzaniu [3].

BLANSZOWANIE, GOTOWANIE
| PODGRZEWANIE

Z dotychczas przeprowadzonych badan wynika, ze blan-
szowanie przy uzyciu mikrofal moze dawa¢ produkt o lep-
szej jakosci niz otrzymywany tradycyjnymi metodami. Jest
to zwiazane z brakiem wytugowania z zywnosci cennych
sktadnikéw odzywczych. Caty proces przebiega szybciej, co
ma wptyw na uzyskanie pro-
duktow o lepszym wygladzie
zewnetrznym. Pomimo wy-
mienionych zalet proces blan-
szowania ~ mikrofalowego,
dzieki ktéremu mozna poddaé
inaktywacji niektdre enzymy
w warzywach i owocach, nie
odnidst komercyjnego sukce-
su. Przyczyna tego sa kosz-
towne linie technologiczne,

w ktorych uzyskuje si¢ pro-

dukty o jakosci podobnej jak

uzyskiwana w blanszowaniu

konwencjonalnym.  Najbar- R
L ys. 4.

dziej obiecujacym procesem

wydaje si¢ byé¢ blanszowa-

nie mikrofalowe potaczone

z dziataniem pary wodnej. Takie potaczenie redukuje koszty

procesu oraz zapewnia odpowiednig kontrolg wilgotnosci po-

wierzchni produktu. Bada sie takze mozliwosci wykorzysta-

nia blanszowania mikrofalowego do poprawy wygladu i sma-

ku warzyw pakowanych w puszki [2].

Mikrofale stosuje si¢ z dobrym skutkiem w przygotowy-
waniu podgotowanego bekonu, kawatkdw miesa oraz drobiu
Z przeznaczeniem na rynek detaliczny oraz dla zakladéw zy-
wienia zbiorowego. Obrébka mikrofalowa wspomagana jest

Rys. 3.
foliowych [www.sairem.com].

czesto dziataniem goracego powietrza, co ma na celu usunig-
cie nadmiaru wody z bekonu. Dziata si¢ takze para nasycona,
aby zmniejszy¢ ryzyko zarazenia drobiu bakteriami Salmo-
nella. Zaletami tego procesu jest duza wydajnos¢, krotki czas
przygotowania, mata pracochtonnos¢ oraz wysoka jakosé¢
produktéw. Badania wykazuja wzrost wydajnosci 0 25-38%
w obrébce mikrofalowej bekonu, bez strat podczas gotowania.
Uzycie mikrofal do cieplnej obrdbki drobiu przynosi wzrost
wydajnosci 0 10% przy wigkszym zachowaniu wilgotnosci.
Moc i czas gotowania mikrofalowego nalezy dobiera¢ sto-
sownie do asortymentu. Wigksze i grubsze czeséci kurczaka,
jak uda czy piersi, wymagaja duzej ilosci energii i diuzszego
czasu obrobki. Do ich przygotowywania bardziej przydatne
sa mikrofale o czestotliwosci 915 MHz, ktére wnikaja giebiej
w produkt, natomiast do przygotowania ndg i skrzydetek sto-
suje si¢ mikrofale o czestotliwosci 2450 MHz. Gotowanie mi-
krofalowe szeroko stosuje si¢ na skale przemystowa w Szwe-

cji i Japonii [6].

Schemat konstrukcji mikrofalowego podgrzewacza bebnowego opracowanego w firmie
PROMIS — TECH we Wroctawiu [9].

Zastosowanie mikrofal do szybkiego podgrzewania zyw-
nosci jest najbardziej rozpowszechnione (rys. 3). Przyktadem
takiego zastosowania sa bowiem typowe domowe kuchenki
mikrofalowe oraz wicksze komory grzewcze stosowane w ga-
stronomii.

Innym przyktadem instalacji do podgrzewania zywnosci
moze by¢ prototypowy podgrzewacz bebnowy skonstruowa-
ny w oparciu o koncepcjg techniczna firmy PROMIS — TECH
(rys. 4) [9]. Urzadzenie to znajduje zastosowanie w produkcji

przynety dla ryb, ale moze by¢ takze uzy-
te przy nagrzewaniu granulatéw i innych
materiatéw, ktdére mozna przemieszczaé
wewnatrz obrotowego bebna.

SUSZENIE

Technike mikrofalowa na skale prze-
mystowa po raz pierwszy zastosowano
w USA przy dosuszaniu platkéw ziem-
niaczanych (chips). W latach szesédzie-
siatych pracowato tam okoto 30 instalacji.
Przedsiewziecie to zakonczyto si¢ jednak

Tunelowy system do mikrofalowego podgrzewania zywnosci w workach niepowodzeniem [S].

Dzi$ mikrofale znajduja bardzo sze-
rokie zastosowanie w procesach suszenia
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materialdw zywnosciowych. Charakterystyczny dla mikro-
fal efekt silnego pochtaniania energii elektromagnetycznej
przez czasteczki wody umozliwia nagrzewanie wody zawartej
w zywnosci bardzo szybko, w calej objetosci suszonego ma-
teriatu i z mozliwoscia precyzyjnej kontroli procesu. Warto
wspomnie¢, ze proces nagrzewania mikrofalami jest bez-
kontaktowy, to znaczy, ze energia nie jest przekazywana od
scianek komory w wyniku przewodnictwa cieplnego, lecz jest
bezposrednio absorbowana przez suszony materiat [9].

Rys. 5. Konstrukcja mikrofalowej suszarki komorowej
(zaprojektowanej do suszenia ceramiki, ale majacej
zastosowanie przy suszeniu ziot i owocow) [www.

promis-tech.pl].

Rys. 6.Konstrukcja mikrofalowej suszarki tasmowej firmy PROMIS — TECH [9].

Najlepsze efekty suszenia osiaga si¢ dla produktéw o za-
wartosci wilgoci ponizej 20%. Przy suszeniu mikrofalowym
obserwuje sie kilkukrotne zmniejszenie czasu trwania procesu
i okoto 30-sto procentowe zmniejszenie zuzycia energii. Ma
na to wptyw fakt, ze ogrzewaniu ulegaja jedynie mokre cze-

sci produktu, natomiast czesci suche, powietrze suszarni i jej
wnetrze nie sa ogrzewane mikrofalami. Wysuszony produkt
ma mniej twarda powierzchnie w poréwnaniu z suszonym
tradycyjnie. Najczesciej suszone mikrofalowo sa: makaron,
przyprawy, koncentrat pomidorowy, ryz, bekon i zywnosé
przekaskowa (snack foods). Aby osiagna¢ zamierzony efekt
technologiczny niekiedy stosuje sie wraz z mikrofalami kon-
wencjonalne zrodta ciepta [10].

Promieniowanie mikrofalowe mozna wykorzysta¢ takze
w procesie suszenia sublimacyjnego. Na zmrozony blok pro-
duktu umieszczony w prézni oddziatuje sie mikrofalami tak,
aby nie ogrzewaty catego produktu, lecz tylko cienka, ciagle
przesuwajaca sie w gtab warstwe. Powstata w warstwie woda
natychmiast paruje, topiac przy okazji nastepna, sasiednia
warstwe. Dzieki chwilowemu wrzeniu tylko niewielkich ilo-
sci wody w stosunkowo niskiej temperaturze uzyskuje sie
produkt o dobrej jakosci przy zachowanych wartosciach od-

zywczych [6].

Zalety suszenia mikrofalowego:

= 0szczednosé przestrzeni,

= zmniejszenie czasu czyszczenia linii 0 75%,

= skrdcenie czasu trwania catego procesu o okoto 80%,
= zmniejszenie kosztow procesu 0 75%,

= lepsza jakos¢ produktu (badania dowodza, ze otrzymu-
je sie produkt o lepszej barwie, aromacie i strukturze
niz w metodach konwencjonalnych) [4].

Konstrukcje suszarek mikrofalowych mozna podzieli¢ na
nastepujace grupy:
= suszarki komorowe pracujace przy ci-
$nieniu atmosferycznym,

= suszarki tasmowe,

= suszarki bebnowe prozniowe i pracu-
jace przy cisnieniu atmosferycznym,

= suszarki fluidalne i pulso — fluidalne

[9].

Suszarki komorowe maja stosunkowo
mate zastosowanie, czego powodem jest
trudnos¢ z uzyskaniem jednorodnego pola
wewnatrz komory. Na rys. 5. pokazano
suszarke komorowa wyposazona W szes$¢
generatorow mikrofalowych o mocy
800W kazdy.

Szerokie zastosowanie znajduja mi-
krofalowe suszarki tasmowe (rys. 6),
w ktérych suszony materiat przenoszony
jest wewnatrz komory suszarki na tasmie
dielektrycznej i nagrzewany jest energia
mikrofalowa z wielu promiennikéw mi-
krofalowych. Takie suszarki moga praco-
wa¢ zar6wno przy cisnieniu atmosferycz-
nym, jak i pod obnizonym cisnieniem.

Szczeg6lnie interesujace rezultaty
uzyska¢ mozna prowadzac proces suszenia przy obnizonym
cisnieniu, kiedy wystepuje intensywne odparowanie wody
z catej objetosci suszonego materiatu i proces ten przebiega
juz przy temperaturze materiatu znacznie nizszej niz 100°C.
Wystepuje przy tym efekt tzw. puffingu, to jest rozdmuchi-
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wania kawatkow suszonego materiatu na skutek efektu zmian
preznosci pary wodnej uwalnianej wewnatrz odpowiednio po-
cietych warzyw, owocéw czy tez miesa [9].

Rys. 7.

catkowitej destrukcji mikroorganizmdéw, co zmusza nas do sto-

sowania wyzszych temperatur — minimum 100°C. Sterylizacje

mikrofalowa stosuje si¢ do produktéw miesnych, warzywnych
oraz mlecznych. Przebiega ona w temperaturze 110-
130°C, w warunkach nadcisnienia. Proces steryli-
zacji trwa zazwyczaj 5-8 minut, po czym nastepuje
proces dekompresji i schtadzania [8].

Poniewaz mikrofale nie ogrzewaja produktu
rownomiernie dowiedziono, ze bakterie Trichinella
spiralis moga przetrwa¢ ogrzewanie wieprzowiny
w kuchence mikrofalowej. Dlatego, kierujac si¢ bez-
pieczenstwem mikrobiologicznym produktu, steryli-
zacje nalezy prowadzi¢ tak, aby zna¢ najnizsza tem-
perature w najzimniejszym punkcie z doktadnoscia
do 0,5 K [5].

Zaletami sterylizacji mikrofalowej sa: krotki czas
ogrzewania i jego jednolitos¢, otrzymanie lepszej
jakosci produktu, mozliwo$¢ wyboru opakowania
przy zachowaniu jego trwatosci [7].

Procesy pasteryzacji i sterylizacji z wykorzysta-
niem mikrofal moga by¢ prowadzone w instalacjach
0 roéznych konstrukcjach. Najbardziej korzystne

Mikrofalowa suszarka bebnowo-prézniowa do suszeniawarzyw, wydaje si¢ by¢ rownoczesne prowadzenie suszenia

owocOw i migsa z tzw. efektem puffingu [www.promis-tech.pl]. i pasteryzacji w suszarkach mikrofalowych np. ta-

Opisany proces suszenia pozwala otrzymac susz o wiasci-
wosciach nie uzyskiwanych metodami konwencjonalnymi.
Tak wysuszony materiat zachowuje aktywne sktadniki bio-
logiczne, ma bardzo dobre walory smakowe i duza zdolnosé¢
do rehydratacji. Proces ten najczesciej prowadzony jest dwu-
etapowo. Pierwszy etap przebiega w suszarkach konwencjo-
nalnych natomiast dosuszanie prowadzone jest w prozniowej
suszarce mikrofalowej.

Jeszcze lepsze efekty daje dosuszanie w suszarce bebno-
wo-prézniowej (rys. 7) gdzie wstepnie wysuszony materiat
(o wilgotnosci 15-30%) jest dosuszany w przeciagu kilku mi-
nut [9].

PASTERYZACJA | STERYLIZACJA

Juz w 1946 roku miaty miejsce pierwsze proby zastosowa-
nia fal wysokiej czestotliwosci do redukowania zarodnikow
plesni przy produkcji chleba. Dwadziescia lat pozniej likwi-
dowano zarodniki plesni wykorzystujac fale o czestotliwosci
2450 MHz. Tym samym przedtuzano trwatos¢ produktu bez
uzywania konserwantéw chemicznych. Po raz pierwszy pro-
ces pasteryzacji przy uzyciu mikrofal zostat wprowadzony na
szersza skalg w Szwecji w 1974 roku. W ten sposob pastery-
zowano pakowany, krojony chleb. Dziatanie mikrofalami przy
pasteryzacji chleba trwa od 1-2 minut — jest to czas potrzebny
do destrukcji zarodnikow plesni w chlebie [8].

Pasteryzacja przy uzyciu tej techniki ma zastosowanie
rowniez przy wyttaczaniu makaronéw, pasteryzacji migsa, jo-
gurtu oraz mleka. Proces ten ma na celu ochrong produktow
przed plesniami, drozdzami i termicznie nietrwatymi bakte-
riami (poprzez inaktywacj¢ enzymow), co wydtuza trwatosé
produktdw. Pasteryzacje przeprowadza si¢ w temperaturze
60-80°C [8].

O ile pasteryzacja wymaga tagodniejszego sposobu ogrze-
wania, o tyle w przypadku sterylizacji nalezy doprowadzi¢ do

smowych. Taki proces mozna réwniez prowadzié

w mikrofalowej suszarce bebnowej pracujacej pod
obnizonym cisnieniem. Urzadzenie to przeznaczone jest do
konhcowego dosuszania warzyw, owocow, ziét i innych pro-
duktéw zywnosciowych. Zastosowanie obnizonego cisnienia
wewnatrz bebna obrotowego przy jednoczesnym dziataniu
mikrofalami pozwala szybko usuna¢ pozostata wode z mate-
riatu jednoczesnie niszczac bakterie, drozdze, plesnie i insek-
ty [9].

Inna metoda sterylizacji miesa i innych produktéw zyw-
nosciowych jest nagrzewanie ich, za pomoca mikrofal, we-
wnatrz komor cisnieniowych, przy cisnieniu okoto 0,24 mPa.
Nagrzewanie mikrofalowe prowadzi si¢ do osiagnigcia tem-
peratury 120-140°C [9].

Zastosowanie mikrofal do pasteryzacji i sterylizacji
w przemysle budzi duze zainteresowanie. Przyczyna tego jest
gwattowny rozwoéj w dziedzinie materiatow opakowaniowych
oraz samych opakowan zywnosciowych. Mozliwos¢ podnie-
sienia temperatury produktu do 90°C w bardzo krétkim czasie
moze by¢ wykorzystywana w pasteryzacji sokéw owocowych
i mleka oraz do sterylizacji mleka w proszku. Natomiast moz-
liwos¢ przenikania mikrofal przez opakowanie stwarza uni-
kalne mozliwosci pasteryzacji czy sterylizacji produktow go-
towych do spozycia [6].

PODSUMOWANIE

Opisane przyktady zastosowania promieniowania mikro-
falowego w poszczegdlnych etapach przetwarzania zywnosci
Swiadcza o coraz wiekszym zainteresowaniu instalacjami mi-
krofalowymi stosowanymi w przemystowej obrébce cieplnej
ZYWNOSCI.

Urzadzenia mikrofalowe sa bardzo zréznicowane pod
wzgledem budowy, co wynika z potrzeby dostosowania in-
stalacji do specyficznych potrzeb poszczeg6lnych technolo-
gii. Z roku na rok przewidywany jest coraz wiekszy udziat
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urzadzen mikrofalowych w przemysle spozywczym. Jednak
dla zapewnienia odpowiednich warunkéw technologicznych
w zaleznosci od zr6znicowania surowca, a takze jego przy-
gotowania do produkcji, niezbedna jest optymalizacja oma-
wianych urzadzen. Mozliwe jest to dzieki $cistej wspotpracy
specjalistow z zakresu techniki mikrofalowej oraz z zakresu
przetworstwa spozywczego.

Ponizsza Literatura nie prezentuje badan dotyczacych
wplywu stosowanej wobec produktéw spozywczych techniki
mikrofalowej na zdrowie ludzkie.

LITERATURA

[1] Borucka l., Zalewski S.: Jak rozmraza¢ mieso, dréb i ry-
by, aby otrzyma¢ potrawy o najlepszej jakosci i najwyz-
szej wydajnosci, Food Service 1997, 3: 24-33.

[2] Dolinska R., Warchalewski J.R.: Przysztosciowe tech-
nologie zywnosci z udziatem mikrofal i ich wptyw na
sktadniki zywnosci, Przemyst Spozywczy 2003, 11: 2-7.

[3] Kondratowicz J., Dajnowska K.: Mozliwos¢ rozmra-
zania miesa i produktéw miesnych metoda tempering,
Chtodnictwo 2000, 1: 42-44.

[4] Kurzyk B., Kierebinski Cz.: Zasady nagrzewania ener-
gia mikrofalowa i budowa kuchenek mikrofalowych,
Przeglad Gastronomiczny 1993, 1: 4-6.

[5] Lenart A., Lakomiec D.: Najnowsze kierunki zastoso-
wania mikrofal w przemysle spozywczym, Przemyst
Spozywczy 1992, 11: 283-285.

[6] Mitrus M.: Zastosowanie mikrofal w technologii zyw-
nosci, Postepy Nauk Rolniczych 2000, 4: 99-113.

[7] Mitrus M., Wéjtowicz A.: Mozliwosci zastosowania
mikrofal w procesach przetwarzania zywnosci, Postepy
Techniki Przetwdrstwa Spozywczego 1997, 1/2: 52-58.

[8] Opydo B.: Zastosowanie techniki mikrofalowej w prze-
mysle spozywczym, Postepy Techniki Przetworstwa
Spozywczego 1995, 1: 64-65.

[9] Parosa R.: Mikrofale w przemysle spozywczym, Prze-
myst Spozywczy 2007, 1: 11-21.

[10] Suréwka K.: Mikrofale i ich zastosowanie w technologii
zywnosci, Zywnos¢, Technologia, Jakos¢ 1994, 1: 13-21.

[11] Zmijewski T., Kwiatkowska A.: Raz, dwa, trzy i...goto-
we, Mikrofale i ich zastosowanie w technologii zywno-
$ci, Przeglad Gastronomiczny 2001, 8: 3-4.

APPLICATION OF MICROWAVES
IN FOOD’S THERMAL TREATMENT

SUMMARY

Different possibilities of microwave’s application for food’s
thermal treatment have been presented in the article. The
advantages of microwave tempering of meat, drying foodstuffs
and other heating processes, in which microwaves are used on
a large scale, have been elaborated. Thus an attempt to justify
the need for using microwaves on an industrial scale has been
undertaken.
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LIPIDY MIESA KURZEGO — TLUSZCZ NIE(D)OCENIONY
Czesc
WYBRANE METODY MODYFIKACJI - FRAKCJONOWANIE®

Wigkszos¢ olejow i tiuszczow wystepujgcych w przyrodzie w swojej naturalnej postaci, charakteryzuje si¢ specyficznymi cechami
fizykochemicznymi, co wpfywa na ograniczenie ich stosowania. Dlatego tez obecnie prowadzi si¢ liczne badania w kierunku po-
szerzenia zakresu stosowania olejow i tuszczow, poprzez poprawe ich cech uzytkowych. Potencjalng mozliwoscig technologicznej

modyfikacji tfuszczu kurzego moze by¢ jego frakcjonowanie.

WPROWADZENIE

Tluszcz jest mieszaning triacylogliceroli o r6znych tem-
peraturach topnienia. W wyniku frakcjonowania na sucho
ttuszczow i olejow nastepuje ich rozdzielenie na dwie lub
wigcej frakcji, ktorych wiasciwosci roznia si¢ od wyjscio-
wego ttuszczu. W przemysle, do modyfikacji technologicz-
nych (reologicznych) wiasciwosci jadalnych ttuszczéw
i olejow, w coraz wigkszym stopniu stosuje si¢ frakcjono-
wanie na sucho. Proces ten obejmuje czgsciowa krystali-
zacjg wczesniej stopionego ttuszczu poprzez kontrolowane
chtodzenie i separacje na dwie fazy tzn. fazg ciekta (oleing)
i faze statq (stearyng — triacyloglicerole o najwyzszych tem-
peraturach topnienia). Etap rozdziatu na frakcje obejmuje
prézniowa lub cisnieniowsa filtracje lub odwirowanie [3-5].
Frakcjonowanie na sucho jest obecnie wykorzystywane do
przetwarzania rznego rodzaju ttuszczéw i olejow np. oleju
palmowego, bezwodnego ttuszczu mlecznego, oleju rybie-
go i smalcu. Poszerza si¢ wiec zakres zastosowania tych
produktow w przemysle spozywczym. Dzieki frakcjonowa-
niu mozna, na przyktad, zwigkszy¢ mozliwo$¢ wymrazania
(winteryzacji) oleju przez eliminacje wysokonasyconych
sktadnikow i wytworzenie frakcji bogatej w nienasycone
kwasy ttuszczowe lub posiadajacej unikalne witasciwosci
reologiczne [12].

Proces frakcjonowania rozpuszczalnikiem jest bardziej
skomplikowany i drozszy niz frakcjonowanie bez uzycia
rozpuszczalnika. Zazwyczaj aby zaszla krystalizacja wy-
maga on nizszych temperatur i odzyskania stosowanego
rozpuszczalnika po frakcjonowaniu, gdyz dozwolony po-
ziom jego pozostatosci jest bardzo niski (dla acetonu 300
ppm) [15].

Celem artykutu jest zaprezentowanie zagadnienia
dotyczacego modyfikacji tluszczu kurzego gtéwnie za
pomoca metody frakcjonowania, takze w polaczeniu
z procesem acydolizy.

Lee i Foglia [15] modyfikowali ttuszcz kurzy za pomo-
ca frakcjonowania. Ttuszcz ten frakcjonowano tempera-
turowo — bez i z rozpuszczalnikiem oraz przez ekstrakcje
dwutlenkiem wegla w stanie nadkrytycznym. Celem pro-
cesu byto otrzymanie frakcji triacylogliceroli o réznych
zawartosciach mononienasyconych kwaséw ttuszczowych

(MUFA [13]). Mononienasycone kwasy ttuszczowe, takie
jak kwas oleinowy (kwas cis-9-oktadecenowy), sa znane
z ich wptywu na obnizanie poziomu cholesterolu we krwi
w przypadkach os6b bez hipertrigliceridemii [17]. Wsrdd
olejow roslinnych, te z oliwek, orzechéw ziemnych (olej
arachidowy) i rzepaku oraz olej canola sa uznawane za bo-
gate zrodto MUFA. Kwasy tego rodzaju stanowia od 50%
do 80% catej kompozycji kwaséw ttuszczowych wymie-
nionych wczesniej olejow. Ze wzgledu na wazne miejsce,
jakie zajmuja MUFA w diecie, zaleca sig, aby ich spozycie
stanowito ok. 50% catej rekomendowanej ilosci poboru ka-
lorii pochodzacej z ttuszczoéw (30%). Ma to duze znaczenie
w redukcji ryzyka wystepowania chordb wiencowych [14].
Niektdre ttuszcze zwierzece zawieraja wystarczajaca ilosé
MUFA aby stanowity dobry materiat wyjsciowy do wytwo-
rzenia pozadanych kompozycji [6].

Schemat 1. Frakcjonowanie temperaturowe ttuszczu kurze-
go (Chicken Fat) bez rozpuszczalnika (S — frakcja
stata, L — frakcja ciekta) [15].
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Frakcjonowanie temperaturowe ttuszczow lub olejéw
jest uwazane za proces termochemicznej separacji, w wy-
niku ktorej poszczegolne TAG charakterystyczne dla dane-
go ttuszczu lub oleju sa selektywnie krystalizowane z fazy
stopionej lub ciektej. Podczas chtodzenia ciektego oleju
lub stopionego ttuszczu, triacyloglicerole z najwyzsza tem-
peratura topnienia krystalizuja jako pierwsze. Lee i Foglia
[15] przeprowadzili frakcjonowanie temperaturowe ttusz-
czu kurzego bez zastosowania rozpuszczalnika w tempe-
raturach: 14°C, 21°C i 30°C (dodatkowo nalezy uwzgled-
ni¢ temp. subfrakcjonowania, m.in. 6°C, 9°C, 13°C, 30°C)
— schemat 1. Wzbogacenie tak otrzymanych frakcji TAG
w MUFA byto niskie.

W przypadku ekstrakcji dwutlenkiem wegla w stanie nad-
krytycznym takze nie osiagnieto zamierzonego celu — profil
kwaséw ttuszczowych wyekstrahowanych frakcji (przy réz-
nych cisnieniach i temp. 40°C) byt podobny do wyjsciowego
surowca [15].

FRAKCJONOWANIE
ROZPUSZCZALNIKIEM — WYDZIELANIE
FRAKCJI BOGATYCH W NIENASYCONE

KWASY TLUSZCZOWE.

POLACZENIE Z PROCESEM ACYDOLIZY

Wiadomo, ze TAG w niskich temperaturach generalnie
tworza bardziej stabilne formy krystaliczne z rozpuszczal-
nika niz bez niego. Aceton jest uznawany za bardziej od-
powiedni do pobudzania formowania krysztatdbw TAG niz
jakikolwiek inny rozpuszczalnik. Frakcjonowanie rozpusz-
czalnikiem prowadzone z uzyciem acetonu, w niskich tem-
peraturach (-38°C i -18°C) byto najbardziej efektywnym
procesem do uzyskania TAG wzbogaconych w MUFA we
frakcji ciektej. Zawartos¢ MUFA we frakcji ciektej wzrosta
0 0k. 14 —18% w -38°C i 0 ok. 16 — 22% w -18°C w porow-
naniu do czystego ttuszczu kurzego. Obnizenie temperatury
z -18°C do -38°C wptyneto na znaczacy wzrost zawartosci
PUFA o maksymalnie ok. 92%, natomiast spadek zawarto-
sci nasyconych kwasdw tluszczowych (SFA) we frakcji cie-
ktej do ok. 7% (w czystym ttuszczu kurzym zaw. SFA — ok.
32%). Po frakcjonowaniu rozpuszczalnikiem stosunek UFA:
SFA we frakcjach ciektych wynosit 93: 7 (dla ttuszczu ku-
rzego wynosi on ok. 17: 8) [15].

Przeprowadzono dodatkowo acydolize tak otrzymanej
frakcji ciektej, bogatej w MUFA, z kwasem kaprylowym przy
obecnosci biokatalizatora (lipazy z Geotrichum candidum
i Candida rugosa immobilizowanych na matrycy fyllokrze-
mianowe]j zol-zel). Gdy proces katalizowano G. candidum
(zaw. SFA w TAG tluszczu po acydolizie — ok. 19%) zawar-
tos¢ kwasu kaprylowego w SFA otrzymanego produktu wy-
nosita ok. 42%, natomiast gdy uzyto lipaze z C. rugosa (zaw.
SFA w TAG tluszczu po acydolizie — ok. 24%) zawarto$¢
kwasu C8: 0 w produkcie wynosita ok. 24%. Przeprowadzenie
acydolizy miato na celu obnizenie kalorycznosci otrzymane-
go produktu [15]. Potaczenie frakcjonowania z acydoliza Lee
i wsp. [16] zastosowali takze w swoich kolejnych badaniach.
W pierwszym etapie przeprowadzono zmydlenie ttuszczu ku-
rzego, a nastepnie otrzymane wolne kwasy tluszczowe frak-
cjonowano rozpuszczalnikiem w celu otrzymania frakcji FFA

bogatej w MUFA. Na koncu bogata w MUFA frakcje FFA
ttuszczu kurzego estryfikowano enzymatycznie, przy udziale
preparatu Lipozyme IM60, z czystym ttuszczem kurzym.

Proces frakcjonowania rozpuszczalnikiem ttuszczu ku-
rzego przeprowadzony przez Foglia i wsp. objety zostat
amerykanskim patentem w 2001 roku [9]. Zakresem wyna-
lazku byto otrzymanie kompozycji lipidéw (TAG) o zwiek-
szonej zawartosci nienasyconych kwaséw ttuszczowych (za-
réowno MUFA, jak i PUFA), a zmniejszonej zawartosci SFA
w poréwnaniu do wyjsciowych ilosci tych kwaséw w ttusz-
czu kurzym. Jak wiadomo jednym z przyjetych sposobow
na redukcje poziomu cholesterolu w osoczu jest spozywa-
nie duzych ilosci triacylogliceroli zawierajacych pochodne
wielonienasyconych kwasoéw ttuszczowych. Najbardziej
szeroko wystepujacym PUFA jest kwas linolowy (C18: 2 n-
6), ktérego udziat stanowi wiecej niz potowe kwasow ttusz-
czowych w TAG olejow takich jak: kukurydziany, sojowy
czy stonecznikowy. Zdolnos¢ obnizania cholesterolu przez
PUFA wynika z zwiekszania przez te kwasy aktywnosci re-
ceptorow LDL i co sie z tym wigze zmniejszenia stezenia
ztego cholesterolu. Foglia i wsp. [9, 15] w wyniku frakcjo-
nowania jednoetapowego acetonem (proces opisany wy-
zej) w temperaturach od -18°C do -38°C otrzymali lipidy
we frakcji ciektej o zawartosci UFA wiekszej o 14 do 34%,
w poréwnaniu z wyjsciowymi zawartosciami tych kwaséw
w ttuszczu kurzym. Natomiast zawarto$¢ SFA w lipidach po
frakcjonowaniu zmalata o 31 do nawet 74% (frakcjonowa-
nie w temp. -38°C). Frakcjonowanie dwuetapowe obejmo-
wato frakcjonowanie na sucho w temp. 24-25°C, a nastepnie
frakcjonowanie w acetonie (otrzymanej wczesniej frakcji
ciektej) w temperaturach takich, jak w procesie jednoetapo-
wym. W wyniku tego procesu zawartos¢ UFA wzrosta o 19
do 25%, a SFA spadta o0 41 do 54% w poréwnaniu z czystym
ttuszczem kurzym.

FRAKCJONOWANIE NA SUCHO —
WYODREBNIENIE FRAKCJI STEARYNY

W 2004 roku Arnaud i wsp. [4] przeprowadzili frak-
cjonowanie na sucho ttuszczu kurzego w celu otrzymania
frakcji statej w temperaturze otoczenia. Zastosowali tech-
nike, ktéra moze znalez¢ zastosowanie w warunkach prze-
mystowych. W wyniku frakcjonowania (w temp. 13,5°C)
uzyskali frakcje stearyny z wydajnoscia 18%, a takze ole-
iny z wydajnoscia 82%. Stearyna zawierata ok. 44% — SFA,
ok. 36% — MUFA i ok. 20% — PUFA. Frakcja ta zawierata
0 ok. 44% wiecej nasyconych kwasow ttuszczowych niz
czysty ttuszcz kurzy. We frakcji oleiny udziat SFA wynosit
ok. 27% (o ok. 10% mniej niz w czystym ttuszczu kurzym),
MUFA — ok. 46% a PUFA — 27%. Srodkowa pozycje w TAG
frakcji stearynowej zajmowaty gtéwnie nienasycone kwasy
tluszczowe (ok. 68%). Kompozycja oleiny byta bliska tej
dla wyjsciowego ttuszczu. Zaobserwowano jednakze spa-
dek o ok. 21% udziatu nasyconych kwasow ttuszczowych
W pozycji sn-2, na korzys¢ wzrostu udziatu MUFA w tej
pozycji TAG. Zawartosc¢ fazy statej we frakcji stearyny ma-
lata z 41% w 2°C do 20% w temperaturze 24°C i osiagata
zero w 50°C. Temperatura topnienia tej frakcji wynosita
43,9°C. Zawartos¢ fazy statej w stearynie byta wieksza niz
dla ttuszczu kurzego czy kaczego, jak réwniez nizsza lub
réwna tej dla toju. Znaczacy wptyw na konsystencje ttusz-
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czu ma kompozycja jego kwasoéw ttuszczowych, szczegol-
nie zawartos¢ kwasu stearynowego i linolowego. Liczne
badania wykazaty, ze aby poprawi¢ proces produkcji np.
suchej kietbasy, powinna ona zawiera¢ wysokiej jakosci
tluszcz wieprzowy (stoning). Musi on charakteryzowac
si¢ wiec zawartoscia kwasu linolowego mniejsza niz 15%,
a zawartoscia kwasu stearynowego wigksza niz 12% oraz
odpowiednio wysoka zawartoscia fazy statej [4]. Davenel
i wsp. [7] wykazali ogdlna zalezno$¢, ze ttuszcze twarde to
te zawierajace powyzej 18% fazy statej w 20°C, a ttuszcze
mickkie ponizej 15% w 20°C. Zawartos¢ kwasu linolowe-
go we frakcji stearynowej wynosita ok. 19% a zawartos¢
fazy statej 25% w 20°C. Oznacza to, ze stearyna otrzymana
z ttuszczu kurzego charakteryzuje sie cechami fizycznymi
bliskimi ttuszczowi ssakéw i przypomina kompozycja li-
pidow ttuszcze twarde, przez co moze ona stanowié¢ odpo-
wiedni sktadnik migs garmazeryjnych [4, 3].

Badania nad frakcjonowaniem na sucho ttuszczu kurze-
go byty poruszane réwniez w p6zniejszych pracach Arnau-
daiwsp. w2006 [5] a takze w 2007 i 2008 roku [3, 2], gdzie
przeanalizowano wptyw warunkéw chtodzenia (szybkosci,
temperatury, czasu) na krystalizacje, filtracje i wlasciwosci
otrzymanej frakcji. Szybkos$¢ chtodzenia jest kluczowym
czynnikiem podczas frakcjonowania na sucho, szczeg6lnie
podczas fazy nukleacji (zarodkowania krysztatéw). Kon-
troluje ona szybkos¢ zarodkowania i wzrost krysztatéw, co
wptywa na proces filtracji a w zwiazku z tym na jakos¢
frakcji koncowych (stearyny i oleiny). W wyniku badan
stwierdzono, ze program chtodzenia ttuszczu kurzego po-
winien sktadac¢ sie z trzech etapéw. Pierwsza faza obejmuje
szybkie chtodzenie ttuszczu od 70°C do temperatury bli-
skiej temp. jego topnienia — 26°C dla tluszczu brzusznego
(etap prenukleacji). W drugiej fazie nastepuje zwolnienie
tempa chtodzenia — osiagniecie temperaturowego plateau
i poczatek krystalizacji tluszczu (etap nukleacji). Trzeci
etap to drugie szybkie chtodzenie od temp. 18°C (momentu
gdy szybkos¢ krystalizacji zaczyna spada¢) do temperatury
koncowej, w ktérej ttuszcz jest trzymany przez okreslony
czas. Taki program zapewnia poczatek krystalizacji ttusz-
czu w wyzszych temperaturach i co sie z tym wiaze zmniej-
szenie stopnia przechtodzenia (réznica miedzy wyznaczo-
na temperatura topnienia ttuszczu kurzego a temperatura,
w ktdrej nastepuje zarodkowanie). Zwolnienie szybkosci
chtodzenia powoduje, ze krysztaty formuja sie tatwiej. Jest
ich mniej ale sa one duze i odseparowane, w poréwnaniu
do krysztatéw uzyskanych podczas jednolitego, szybkiego
procesu chtodzenia. Frakcje stearyny jest dlatego tatwiej
odfiltrowa¢ z zawiesiny krystalicznej. Ostatnia faza proce-
su zapewnia kontynuacje krystalizacji i otrzymanie steary-
ny z jak najwyzsza wydajnoscia (nawet ok. 26%) [3]. Na
wydajnos¢ procesu i wilasciwosci jakosciowe frakcji ma
wplyw koncowa temperatura chtodzenia i czas przebywa-
nia w niej ttuszczu [2]. O frakcjonowaniu tluszczu kurzego
donosza takze bardzo podstawowe prace badawcze Nagai
i wsp. (1969) [19], Grompone i wsp. (1994) [11] oraz Ming
i wsp. (2002) [18].

PODSUMOWANIE

Koszty procesu frakcjonowania na sucho sa niskie i nie
wymaga on zadnych dodatkéw chemicznych. Frakcjono-
wanie moze wigc by¢ bardziej atrakcyjne niz inne procesy,
takie jak: uwodornienie, przeestryfikowanie, frakcjonowa-
nie rozpuszczalnikiem czy detergentem [1, 8, 10]. Frakcjo-
nowanie na sucho pozwala z ttuszczu kurzego uzyskacé stata
frakcje stearyny przypominajaca inne ttuszcze zwierzece,
takie jak smalec i 10j oraz charakteryzujaca sie lepszymi
cechami fizycznymi niz wyjsciowy ttuszcz [4]. Natomiast
frakcjonowanie acetonem w niskich temperaturach prowa-
dzi do otrzymania frakcji bogatych w cenne z punktu zy-
wieniowego kwasy polienowe.
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LIPIDS FROM CHICKEN FAT -
INVALUABLE (UNDERESTIMATED) FAT

Part 11

CHOSEN MODIFICATION
METHODS - FARACTIONATION

SUMMARY

Most of oils and fats occurred in nature in their native
form, have a specific physicochemical features which influence
on their limited application. Therefore numerous research into
extend the scope of application of oils and fats via improvement
their functional characteristics are conducted now. There is
a potential option to technologically modify chicken fat by
fractioning it.
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ANALIZA WARUNKOW WYSTEPOWANIA
BIOFILMOW W SYSTEMACH CIP®

Biofilmy na powierzchniach kontaktujgcych sie z Zywnoscig stanowig powazne zagrozenie w przemysle spozywczym. Ich obecnosé
przyczynia sie do mikrobiologicznego zanieczyszczenia zywnosci oraz negatywnie wpywa na warunki pracy urzqdzern. W artykule
przedstawiono problem wystepowania biofilméw w instalacjach do mycia w systemie CIP. Zwrécono uwage na najistotniejsze
czynniki konstrukcyjne i procesowe wpfywajqce na adhezje mikroorganizméw oraz zasady projektowania i instalowania systemow

CIP w zakfadach przetwérstwa spozywczego.

WPROWADZENIE

W przemysle spozywczym obecnos¢ mikroorganizméw
na wewnetrznych powierzchniach urzadzen technologicznych
stanowi zagrozenie zaréwno dla producentow jak i konsumen-
toéw zywnosci. Drobnoustroje oraz produkty ich metabolizmu
zanieczyszczaja produkt spozywczy, obnizajac jego jakosc,
trwatos¢ i przydatnos¢ do spozycia. W konsekwencji zywnosé
taka, staje si¢ zagrozeniem dla zdrowia konsumenta. Latwos¢
kolonizacji drobnoustrojow na powierzchniach produkcyj-
nych, wynikajaca z ich szybkiej adaptacji do nowych warun-
kéw, sprzyja powstawaniu tzw. biofilmow bakteryjnych. Sa to
unieruchomione w biopolimerowym podtozu komorki drob-
noustrojéw jednego lub wigcej gatunkdw, tworzace ztozona
i trudna do usuniecia strukture. Ich obecnos¢ w instalacjach
produkcyjnych stwarza ogromny problem dla producentéw
Zywnosci i przysparza wielu trudnosci zwiazanych z ich usu-
nieciem. Bakterie, ukryte pod warstwa wytworzonego przez
siebie $luzu, zdolne sa przetrwaé najbardziej niekorzystne
warunki. Odpornos¢ na wysokie temperatury oraz substancje
myjaco-dezynfekujace daje im mozliwos¢ dalszego, czgsto
niekontrolowanego rozwoju. Dojrzaty biofilm tatwo adsorbuje
zanieczyszczenia z otaczajacego go srodowiska produkcyjne-
go oraz w wyniku odrywania si¢ pojedynczych komérek bak-
teryjnych od jego macierzystej struktury i wykazuje tendencje
do zanieczyszczania dalszych elementéw konstrukcji. Btony
biologiczne zaktdcaja rowniez pracg wielu urzadzen techno-
logicznych, m.in. hamuja procesy wymiany ciepta w wymien-
nikach ptytowych, natomiast w rurociagach transportujacych
blokuja mechaniczne przeptywy. Zwiazki chemiczne (kwasy,
zwiazki wodorowe), powstate w procesach zyciowych ko-
morek drobnoustrojow, biodegraduja sktadniki powierzchni
metalicznych i polimerowych, wskutek czego konieczna jest
okresowa konserwacja urzadzen produkcyjnych a nawet wy-
miana poszczegdlnych elementow na nowe [2, 4, 13]. Obec-
nos$¢ biofilmoéw wiaze si¢ rowniez ze stratami finansowymi
zwiazanymi z usuwaniem skutkdw ich obecnosci oraz z po-
szukiwaniem alternatywnych metod zapobiegajacych ich na-
rastaniu.

Tworzenie biofilmow bakteryjnych jest procesem dyna-
micznym i mozna w nim wyrdzni¢ cztery etapy. Adhezje ko-
morek planktonicznych do powierzchni (adhezja odwracalna
i nieodwracalna), utworzenie mikrokoloni, utworzenie poza-
komorkowej struktury zwanej biofilmem oraz odczepianie si¢
fragmentow biofilmu od struktury macierzystej i zanieczysz-
czanie kolejnych elementdéw instalacji (rys. 1) [13].

Rys. 1.
Fig. 1.

Etapy formowania biofilmu.
Essential steps of bacterial biofilm formation.

Mechanizmy przylegania komdrek do powierzchni obej-
muja dyfuzje wywotana turbulencja w uktadzie, sedymentacje
w miejscach, w ktdérych przeptyw cieczy ma mata predkosc,
termofereze, czyli réznice temperatur w obrebie czasteczki
oraz ruchliwos¢ drobnoustrojow [2]. Pierwszy etap formo-
wania matrycy biofilmu (adhezja) uwarunkowany jest zdol-
nosciami drobnoustrojow do wytwarzania zewnatrzkomorko-
wych biatek, tatwo absorbujacych do powierzchni. Obecnos¢
na powierzchniach substancji organicznych, szczeg6lnie bia-
tek, cukréw i ich pochodnych, wynikajaca z nieskutecznego
procesu mycia, W znaczacy sposob utatwia ten proces. Na tym
etapie, komorki bakteryjne sa jeszcze stabo zwiazane z po-
wierzchnig robocza, dzigki czemu tatwo je usuna¢ zwyktymi
srodkami chemicznymi. Jest to tzw. faza adhezji odwracalnej,
po ktdrej nastepuje adhezja nieodwracalna. Zapoczatkowuja
ja wydzielane przez komorki bakteryjne adhezyny biatkowe
(EPS - extracelluar polymeric substances), dzieki ktérym
tworzy sie mocno zwiazana z powierzchnia btona biologicz-
na, fatwo adsorbujaca inne zanieczyszczenia.

Wzajemne oddziatywanie sit fizycznych (cisnienia hy-
drodynamiczne, ruchy Browna, sity Van der Vaalsa, dyfuzja,
grawitacja), sit chemicznych (tworzenie wiazan hydrofobo-
wych, wodorowych i jonowych nieswoistych) oraz sit mi-
krobiologicznych (tworzenie wiazan pod wptywem adhezyn
biatkowych) powoduje, ze osadzone komorki staja si¢ trudne
do usuniecia [4, 5, 6, 11]. W etapie drugim komorki dziela
si¢ i namnazaja, tworzac mikrokolonie. W wyniku przemian
metabolicznych drobnoustrojow powstaja biopolimerowe
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zwiazKi tworzace sluzowata warstwe (glikokaliks), otaczajaca
rozrastajaca si¢ mikrokolonie i stanowiace naturalna barierg
chroniaca komorki przed dziataniem czynnikéw zewnetrz-
nych tj.: srodki myjace, dezynfekcyjne oraz wysoka tempe-
ratura czynnika myjacego. Utworzona warstwa glikokaliksu
fatwo adsorbuje wszelkie zanieczyszczenia organiczne i nie-
organiczne, ktére stanowia zrédto pokarmowe dla mikroorga-
nizmow. Tworzy sie coraz wieksza warstwa brudu stabilizuja-
ca cala strukture biofilmu.

Kolejny etap, to powstanie biofilmu. Pomiedzy poszcze-
gblnymi koloniami bakteryjnymi tworza sie kanaty wodne dy-
fundujace substancje odzywcze i tlen oraz odprowadzajace na
zewnatrz produkty przemiany materii [4, 11, 17, 19]. Odmien-
ny charakter srodowiska chemicznego w obrebie biofilmu
wynikajacy z ograniczen, jakim podlega dyfuzja, sprzyja roz-
wojowi wielu gatunkéw drobnoustrojéw. W gtebszych war-
stwach, zubozatych w zwiazki pokarmowe i tlen, wystepuja
komérki znajdujace sie¢ w stanie anabiozy i charakteryzujace
sie niska aktywnoscia metaboliczna. Na skutek otaczajacego
ich srodowiska zmieniaja swoja fizjologie i zmniejszaja tempo
wzrostu, stajac sie bardziej odpornymi na dziatanie substancji
toksycznych [2, 10, 19]. Natomiast komorki w zewnetrznych
warstwach, majace dostep do substancji odzywczych i tlenu,
sa w petni aktywne zyciowo i zdolne do dalszych podziatdw.

W ostatnim etapie nastepuje odrywanie sie komoérek bak-
terii, badz catych mikrokoloni, od dorostego biofilmu i zanie-
czyszczanie dalszych elementéw konstrukcji. Etap ten, jest
koncem jednego procesu formowania struktury biofilmu oraz
poczatkiem kolejnego [13].

Problemy wynikajace z obecnosci bton biologicznych
moga by¢ redukowane badz eliminowane poprzez stosowanie
skutecznych metod do mycia i dezynfekcji linii produkcyj-
nych [19]. Jednym z takich rozwigzan, stosowanym w prze-
mysle spozywczym, jest system mycia CIP (clean in place).
Proces mycia polega na przepuszczeniu przez urzadzenia pro-
dukcyjne $rodkdw: myjacego, dezynfekujacego i ptuczacego
w specjalnie opracowanych programach, bez koniecznosci
demontazu instalacji. Daje to mozliwos¢ wielokrotnego wy-
korzystania mediéw myjacych oraz zapewnia powtarzalnosé
procesow mycia.

Efektywne zapobieganie tworzeniu si¢ biofilmow bakte-
ryjnych w urzadzeniach produkcyjnych, mytych w obiegu
zamknigtym, powinno rozpocza¢ si¢ na etapie konstrukcji
samych urzadzen oraz projektowania zaktadu i linii techno-
logicznej. Aby zminimalizowa¢ adhezyjnos¢ drobnoustrojow
do powierzchni maszyn kontaktujacych si¢ z zywnoscia oraz
utatwi¢ usuwanie zanieczyszczen podczas zabiegdw mycia
w systemie CIP, istotne jest, uwzglednienie materiatow kon-
strukcyjnych i technologii wykonania urzadzen produkcyj-
nych oraz takie konstruowanie zespotow roboczych, aby nie
powstawaty martwe (trudno dostgpne) przestrzenie i zagte-
bienia, w ktorych gromadza si¢ pozostatosci poprodukcyjne
i bakterie. Instalacja CIP stanowi integralna czgsé linii techno-
logicznej, natomiast sam proces mycia i dezynfekcji, kolejny
etap produkcji konczacy dana partic. Odpowiednia konstruk-
cja, dobrze opracowany program mycia oraz monitoring para-
metrow mycia w skuteczny sposéb usuwaja zanieczyszczenia
i zapobiegaja tworzeniu si¢ biofilmdéw bakteryjnych [8, 9, 14,
20].

CEL | ZAKRES BADAN

Zasadniczym celem badan zaprezentowanych w ar-
tykule byla identyfikacja czynnikéw wplywajacych na
adhezje drobnoustrojéw do powierzchni kontaktujacych
si¢ z przetwarzana zywnoscia oraz wskazanie elementow
konstrukgcji linii produkcyjnych, mytych w systemie CIP,
ktore ulatwiaja narastanie bofilmoéw bakteryjnych. Zwré-
cono uwage na czynniki mycia przektadajace si¢ na stosowa-
ne programy mycia w stacjach CIP. Badania przeprowadzono
na podstawie doniesien literatury krajowej i zagranicznej oraz
na podstawie wtasnych obserwacji podczas odbywania stazu
w jednym z zachodniopomorskich browaréw. W/w zaktad
wyposazony byt w trzy stacje mycia, obstugujace rozne dziaty.
Kazda z instalacji CIP przeznaczona byta do mycia urzadzen
produkcyjnych o odmiennym od siebie charakterze pracy.

Na podstawie przeprowadzonych badan ustalono, ze ry-
zyko narastania biofilméw w urzadzeniach produkcyjnych
mytych w systemie CIP jest zmniejszone wowczas gdy: za-
stosowane zostana odpowiednie rozwiazania konstrukcyjne
bezposrednio wptywajace na adhezje drobnoustrojéw oraz
opracowane zostana prawidtowe warunki procesu mycia i de-
zynfekcji wplywajace na ich usuwanie.

ANALIZA WARUNKOW WYSTEPOWANIA
BIOFILMOW

Rozwigzania konstrukcyjne — Materialy konstrukcyjne

Istotnym czynnikiem warunkujacych adhezje¢ mikroorga-
nizméw do powierzchni abiotycznych jest rodzaj i charakter
powierzchni. Materiaty konstrukcyjne, stosowane do kontaktu
Z zywnoscia, musza by¢ trwate, odporne na wysokie tempe-
ratury, obojetne chemicznie oraz tatwe do umycia [9]. Wielu
badaczy, potwierdza réwniez istotnos¢ hydrofilowych wiasci-
wosci powierzchni, ktére w znaczacy sposob ostabiaja i zapo-
biegaja przyleganiu drobnoustrojow [4, 5, 6].

Obecnie, jednym z nielicznych materiatow konstrukcyj-
nych, ktdry jest zatwierdzony jako materiat do wykonywania
urzadzen dla przetworstwa spozywczego jest stal nierdzew-
na kwasoodporna. Spetnia ona wysokie wymagania zaréwno
w zakresie higieny oraz toksycznosci. Gtéwnie stosuje sie sta-
le chromoniklowe z grupy H18N9 walcowane i ciagnione. Ta-
kie wykonczenie jest wystarczajace dla utrzymania standardu
higienicznego, jednakze niekiedy, potrzebne jest polerowanie
mechaniczne lub elektrolityczne, szczeg6lnie woéwczas, gdy
proces produkcji odbywa sie w sposéb ciagly i charakteryzuje
sie dtugim czasem trwania [4, 7, 9].

Réznego rodzaju uszczelki oraz pomocnicze elementy
konstrukcji wyposazenia technologicznego wykonywane sa
z materiatdbw gumowych, silikonowych, polipropylenowych,
polistyrenowych, teflonowych i in. Wykazano, ze bakterie ta-
twiej osadzaja si¢ na powierzchniach z tworzyw sztucznych.
Ponadto materiaty te sa mniej odporne na uszkodzenia mecha-
niczne a powstajace w nich pekniecia, ubytki i perforacje sa
trudne do umycia i daja mozliwos¢ akumulowania sie w ich
whnetrzu drobnoustrojéw [4, 5, 6, 23].

Istotna jest rowniez chropowatos¢ powierzchni roboczej (R-
factor). Nieregularnosci powierzchni wynikajace z jej porowato-
$ci maja najwigksze znaczenie w pierwszych etapach tworzenia
biofilméw, jednak nie ulega watpliwosci, ze stopien ich wykon-
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czenia decyduje o tatwosci usuniecia z nich przyczepionych
bakterii. Zatem powierzchnie stykajace si¢ z zywnoscia musza
by¢ odpowiednio wykonczone, a ich chropowatos¢ nie powinna
przekracza¢ 0,8 pm, (wartosci te sa regulowane w zaleznosci od
obszaru branzy przemystu spozywczego) [5, 6, 12, 19] (rys. 2).

Rys. 2.  Adhezja komérek bakteryjnych do
powierzchni o chropowatosci 0,5 pm.
Fig. 2.  Bacteria cells adhesion to surface at

0,5 um roughness.

Nalezy unika¢ wszelkich peknie¢, wzerdw,
szczelin, zagtebien lub rys, ktorych obecnosé
stanowi doskonaty punkt zaczepienia dla komo-
rek drobnoustroj6w.

Rozwigzania konstrukcyjne — Konstruowanie zespo#ow
roboczych

Zespoty robocze powinny by¢ tak skonstruowane, aby nie
powstawaty w nich martwe przestrzenie i zagtebienia. Takim
krytycznym punktem sa wszelkiego rodzaju czujniki pomiaro-
we montowane w instalacji, zaktocajace prawidtowe warunki
przeptywu czynnika (rys. 3).

Rys. 3. Niehigieniczne (a) i higieniczne (b) montowanie
czujnikéw pomiarowych [20].
Fig. 3.  Hygienic (a) and unhygienc (b) install sensors.

Spadek predkosci przeptywu medidw w powstatych kiesze-
niach oraz utrudniony dostep srodkéw myjacych, powoduja,
ze nagromadzone w nich osady i namnazajaca si¢ mikroflora
staja si¢ zagrozeniem dla higieny produkcji [9]. Podobnie jest
z rurociagami. Dtuga i nieuporzadkowana sie¢ rur biegnacych
w réznych kierunkach i pod réznym katem, (czesto réwniez
0 roznej geometrii), powoduje znaczne spadki cisnienia pty-
nu co wptywa na zaburzenie optymalnych warunkdw mycia
i nieskutecznosc¢ catego procesu (rys. 4).

Koniecznos¢ stosowania w instalacjach produkcyjnych
takich elementéw jak zawory, kolanka, uszczelki itp. stano-
wi kolejny, krytyczny punkt kontroli dla procesu higieniza-
cji. Dlatego tez, od w/w elementdéw wymaga sie specjalnej
konstrukcji i dostosowania do mycia w obiegu zamknietym.
Zawory, ktore obecnie produkowane sa gtdwnie z materiatéw
nierdzewnych i ze szkla, musza by¢ pozbawione jakichkol-
wiek przestrzeni i szczelin, gdzie moglyby pozostawac reszt-
Ki cieczy a jednoczesnie musza dac sie idealnie oczyszcza¢
przeptywajacym roztworem bez rozbierania. Inne warunki,
ktore musi spetnia¢ automatyczny zawor to: tatwos¢ demon-
tazu oraz mozliwos¢ szybkiej kontroli i wymiany poszczegél-
nych elementéw [20]. Ponadto wszelkie potaczenia (trwate
i nietrwale) powinny by¢ tak wykonane, aby powierzchnie,
od strony przetwarzanego produktu, byty ciagte i gtadkie oraz
aby nie wystepowaty w nich zadne szczeliny, w ktérych gro-
madza si¢ zanieczyszczenia i drobnoustroje [9].

Rys. 4.  Schemat przeplywu czynnika myjacego w rurze
o0 stopniowej i nagtej zmianie przekroju [15].
Fig. 4.  Schematic diagram of fluid flow in in gradual and

sudden axpansion [15].

Rozwigzania konstrukcyjne — Dostosowanie urzqdzen
do mycia w obiegu zamknigtym

Urzadzenia biorace udziat w produkcji zywnosci mozna
podzieli¢, pod wzgledem ich dostosowania do mycia w obiegu
zamknigtym, na trzy podstawowe grupy produkcyjne: naczynia
(kotly, tanki, zbiorniki itp.), rurociagi transportujace oraz urza-
dzenia przeptywowe (pasteryzatory, homogenizatory, nalewarki
itp.). Do kazdej grupy ustalone sa pewne, typowe, z gory zatozo-
ne standardy, dotyczace rozwiazan konstrukcyjnych ich dostoso-
wania do mycia w systemie CIP. Mycie naczyn produkcyjnych
odbywa sie poprzez natrysk srodkéw chemicznych za posred-
nictwem glowic rozpylajacych, natomiast mycie rurociagéw na
skutek przeptywu. Jednak mimo istniejacych standardow, kazde
z urzadzen wymaga indywidualnych rozwiazan technicznych,
ze szczeg6lnym uwzglednieniem gabarytow, zasady dziatania
oraz zachodzacego wewnatrz procesu. Rodzaj i ilos¢ gtowic
w danym zbiorniku zalezy od wielkosci mytej powierzchni oraz
wiasciwosci powstajacych osadéw. Dla zbiornikéw o $rednicy
powyzej 8 m istnieje koniecznos¢ stosowania wigcej niz jednej
dyszy natryskowej. Jezeli dodatkowo wewnatrz umieszczone sa
mieszadta, wezownice lub inne elementy konstrukcyjne, wow-
czas, pomiedzy przeszkoda a $ciana powinna by¢ zainstalowana
dodatkowa gtowica rozpylajaca [9, 20]. Najwigkszy problem sta-
nowia urzadzenia przeptywowe, co wynika z ich skomplikowa-
nej, czesto nietypowej budowy. Przyktadem moze by¢ nalewak
do ptynéw (mleka, piwa, soku). W normalnych warunkach pracy
koncowe zespoty instalacji sa otwarte i stuza do napetniania opa-
kowan jednostkowych. Przystosowanie ich do mycia w obiegu
zamknigtym wymaga zamkniecia otworéw wylotowych i stwo-
rzenia obiegu zamknigtego [20].
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Warunki procesu mycia i dezynfekcji — Czynniki mycia

Aby otrzymac¢ dobry efekt koncowy higienizacji, niezbed-
na jest wiasciwa kombinacja parametrow mycia. Temperatu-
ra, stezenie srodka chemicznego oraz sita mechaniczna z jaka
dziatamy na myta powierzchnie w potaczeniu z czasem my-
cia, to istotne czynniki w programie mycia. Ich zaleznos¢ zo-
brazowano na rys 5.

Rys. 5. Interakcje czterech podstawowych czynnikéw de-
cydujacych o efektywnosci mycia.
Fig.5.  Interaction four primary parameters decided about

effective clean.

Rozmiary sektoréw wskazuja na relatywna waznos¢ po-
szczegblnych parametrow. Jesli przyjmiemy, ze przedstawio-
ne koto gwarantuje 100% skutecznos¢ zabiegu, wéwczas, aby
otrzymac te sama efektywnos¢ procesu mycia, zmiana jednego
z nich (np. krétszy czas mycia) musi by¢ zrekompensowana
przez odpowiednia, jakosciowa lub ilosciowa zmiane jednego
lub wiecej pozostatych parametréw (np. srodek myjacy) [1,
22]. Decydujac o wielkosci udziatu poszczeg6lnych parame-
tréw nalezy rozwazyc¢ kryteria w/w sektoréw: Energia ciepl-
na, dostarczana jest do uktadu w postaci goracych roztworéw
myjacych. Podwyzszona temperatura utatwia rozpuszczanie
osadéw, katalizuje reakcje zachodzace pomiedzy reagen-
tami oraz obniza napiecie powierzchniowe [24]. ,,Energia
chemiczna” zawarta w $rodkach myjacych powoduje, ze
wchodza one w reakcje ze sktadnikami osadu powodujac ich
rozpuszczenie, zmydlanie lub peptyzacje. Czas powinien by¢
optymalny i znajdowac¢ sie pomiedzy czasem mycia niezbed-
nym dla uzyskania czystych powierzchni a staraniem do jego
maksymalnego skrécenia ze wzgledéw ekonomicznych [25].
Najwazniejszy czynnik to energia mechaniczna. W syste-
mach CIP wyrazona jest w postaci sit scinajacych i burzliwo-
sci przeptywu. Predkos¢ oraz catkowite zwilzenie powierzch-
ni wchodzacych w kontakt z produktem maja ogromny wptyw
na warunki usuwania osadéw. Gwarantuje to mechaniczny
efekt mycia, sprzyja odrywaniu sie czasteczek osadu od my-
tych powierzchni, ich rozproszeniu w calej objetosci ptynu
oraz przetransportowaniu i usunieciu [1, 22, 24].

PODSUMOWANIE

Kontrola tworzenia si¢ biofilméw na powierzchniach sty-
kajacych si¢ z zywnoscia powinna odbywac¢ sie zaréwno po-
przez zapobieganie ich powstawaniu oraz ich usuwanie. Dzig-
ki znajomosci czynnikéw warunkujacych poczatkowe stadia

adhezji mikroorganizméw mozna podjac¢ skuteczne dziatania
zapobiegajace tworzeniu sie biofilmdw:

1. Charakter i stan powierzchni abiotycznej warunkuje
adhezje drobnoustrojow.

2. Odpowiednia konstrukcja elementdw i zespotdw robo-
czych instalacji produkcyjnej ma istotne znaczenie w pozy-
skiwaniu czystosci mikrobiologiczne;j.

3. Indywidualne dostosowanie urzadzen produkcyjnych
do mycia w systemie CIP warunkuje skuteczne mycie.

4. Dostepnos¢ sktadnikow odzywczych, pH i temperatura
srodowiska moga intensyfikowa¢ proces narastania biofilmow.

5. W pozyskiwaniu czystosci fizycznej i mikrobiologicz-
nej aparatow i urzadzen technologicznych oraz drog transportu-
jacych niezbedna jest identyfikacja wytracajacych sie osaddw.

6. Odpowiednio zastosowane metody i srodki higienizacji
sa niezwykle wazne dla redukcji zagrozen réznego pochodzenia.
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CONDITIONS’ ANALYSIS OF BIOFILMS
OCCURRENCE IN CIP SYSTEMS

SUMMARY

Biofilms on food contact surfaces make up the serious
threat in the food industry. Their presence contributes to the
microbiological soiling food and influences on the work of
food equipment. The fight with biofilms already begin on the
stage of projecting the food processing equipment and by the
implementation of effective method cleaning. Thearticle present
problem of occurrence of biofilms in installations to cleaning
in the CIP system. The turn attention on the construction and
operating factors influencing on microorganisms adhesion and
on the principle of projecting and installing the CIP system in
the food department.
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ZAMIENNIKI BIALKA ZWIERZECEGO
Czesc
PRODUKTY SOJOWE®

Nasiona soi poddane procesom obrdbki termicznej i mechanicznej pozwalajq na uzyskanie produktdw o zréznicowanym stopniu
przetworzenia. Produkty te wykorzystywane sq zaréwno jako wyroby gotowe do spozycia (mleko, tofu, teksturaty), jak réwniez
poiprodukty wykorzystywane przez przemys? spozywczy jako funkcjonalne dodatki technologiczne, skfadniki podnoszqce wartosé

odzywczg, jak tez zamienniki biaska zwierzecego.

WPROWADZENIE

Soja jest sktadnikiem diety cztowieka znanym od czasow
starozytnych, szczegdlnie w krajach azjatyckich. W Ameryce
i Europie poczatkowo wykorzystywana byta przede wszyst-
kim jako roslina oleista i surowiec paszowy oraz w zastoso-
waniach pozaspozywczych. Od lat 50-tych soje wykorzystuje
sie rowniez jako surowiec do wytwarzania produktéw o zréz-
nicowanym stopniu przetworzenia i koncentracji biatka.
Podstawowe produkty z tej grupy to mleko i napoje sojowe,
tofu, maki i grysy oraz koncentraty i izolaty sojowe z kt6-
rych wytwarza sie upostaciowane biatka stanowiace analogi
migsa [11, 15, 16]. Produkty te stanowia nie tylko zamiennik
pokarméw zwierzecych w dietach wegetarian, ale pozwala-
ja na urozmaicenie i wzbogacenie

ne [9]. Cecha charakterystyczna biatka sojowego jest takze
niedobdér aminokwasow siarkowych oraz niewielka zawar-
tos¢ wapnia w produkcie — okoto pieciokrotnie mniejsza niz
w przypadku mleka krowiego [4]. Mleko sojowe w 100g
zawiera: 30kcal (12.5kJ), 1.75g ttuszczu, w tym 0.25g nasy-
conych kwaséw ttuszczowych, 0.25g jednonienasyconych
kwasow ttuszczowych i 1g wielonienasyconych kwasoéw
ttuszczowych, 0.125¢ btonnika i 60pg witaminy A. Mleko so-
jowe wykazuje pozytywny wptyw na zdrowie przede wszyst-
kim poprzez obnizanie poziomu frakcji LDL cholesterolu we
krwi, a co za tym idzie zmniejszanie ryzyka zachorowan na
choroby uktadu krazenia. Dzigki wysokiej zawartosci witami-
ny A wykazuje rowniez dziatanie antyoksydacyjne, a w kon-
sekwencji antykancerogenne [2].

w prozdrowotne skiadniki diet tra-
dycyjnych.

Proces produkcji mleka sojowego

Celem artykulu jest przybli-

zenie Czytelnikom oraz Konsu-

mentom informacji o mozliwo-
§ciach wykorzystania w zywieniu >Surowe ziama >>
sol

ludzi nasion soi 0 zrdznicowanym

Selekcja i .
czyszczenie Moczenie
(16-18h)

ziarna

Mieszanie z Oddzielenie
cieptg wodg ) surowego
(50-60°C) i Saczenie mleka

rozdrabnianie sojowego

stopniu przetworzenia: wyroby

gotowe do spozycia, potprodukty, tagodne
tj. funkcjonalne dodatki technolo- ogrzewanie

. . (20min.)
giczne, sktadniki podnoszace war-

Ewentualna . . .
>> Korekta smaku >> Schtodzenie >> Pasteryzacja >> Mleko sojowe >

tos¢ odzywcza, zamienniki biatka

zwierzecego. Osobom uczulonym
na soje zaleca si¢ daleko posunieta
ostroznos¢ w spozywaniu produktéw z dodatkiem soi.

PRODUKTY SOJOWE

Mleko sojowe

Mleko sojowe jest tradycyjnym, mozliwym do uzyskania
takze w warunkach domowych, napojem mogacym zastapi¢
mleko krowie. Zawartos¢ biatka w przypadku obu typéw mle-
ka jest podobna i wynosi okoto 3.25%, przy czy w przypadku
mleka krowiego 2.5% stanowi kazeina i biatka serwatkowe,
podczas gdy wszystkie biatka mleka sojowego sa globular-

Rys. 1. Schemat procesu produkcji mleka sojowego [4].

Skrécony proces otrzymywania mleka sojowego przedsta-
wiono na rysunku 1. Uzyskany produkt moze by¢ nastepnie
przetworzony w mleko sojowe w proszku lub, po fermenta-
cji, w jogurt sojowy [7]. Produktem ubocznym wytwarzania
mleka sojowego jest tzw. okara bedaca pozostatoscia po od-
dzieleniu mleka. Jako sktadnik o wysokiej zawartosci biatka
i obojetnym smaku wykorzystywana jest w wielu potrawach
wegetarianskich, jest réwniez surowcem do produkcji tofu
oraz yuby.
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Tofu, popularnie okreslane twarogiem sojowym, zawiera
okoto 8% biatka i w krajach azjatyckich jest podstawowym
zrédtem biatka w diecie. Zawiera ponadto ttuszcz, gtéwnie
nienasycone kwasy ttuszczowe oraz wapn. Tofu jest wytwa-
rzane ze skrzepu mleka sojowego, ktéry powstaje na skutek
wprowadzenia do ogrzanego mleka koagulantu w postaci
chlorku wapnia, siarczanu wapnia lub kwasu glukonolaktono-
wego [12]. Nastepujacy potem etap krzepniecia mleka sojowe-
go jest najwazniejszy w catym procesie produkcji. Decyduje
0 jakosci finalnego produktu oraz jego konsystencji. Wzrost
temperatury Krzepniecia, predkosci mieszania oraz stezenia
koagulatu powoduje twardnienie tofu [3]. Uzyskany skrzep
ma kremowe zabarwienie i mdty, mato atrakcyjny smak.

Rys. 2.  Tofu

W zaleznosci od konsystencji wyroznia sie tofu extra
twardy, twardy, normalny, migkki lub prasowany, jedwabny
lub pakowany [20]. Jedwabne tofu stosuje si¢ jako zamiennik
majonezu lub $mietany we wszelkich rodzajach dresingéw
i dipow, a takze puddingéw i nadzien. Migkkie tofu zastepu-
je ricotte w lasagne lub uzywa sig¢ go jako sktadnika koktaj-
li_ owocowych, powinno mie¢ gtadka powierzchnig i zwarta
konsystencje, bez wrazenia gumowatosci. Twarde tofu wy-
korzystuje si¢ do wytwarzania hamburgeréw, pasztetow, dan
imitujacych migso pieczeniowe i gulaszowe oraz mieszanek

rzyprawowych. Poniewaz smak tofu jest nieatrakcyjny sen-
sorycznie, mdtly, ser ten czesto jest smazony lub marynowany
w celu nadania mu bardziej charakterystycznych cech smako-
wo-zapachowych.
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kozuch powstajacy na powierzchni podgrzanego do 85-90°C
mleka sojowego. Kozuch ten moze by¢ usuwany z powierzch-
ni podgrzewanego mleka kilkakrotnie w odstepach 15-20 mi-
nutowych. Zebrane warstwy suszone sa w temperaturze po-
kojowej lub poprzez powolne ogrzewanie. Kruche arkusze
moczy si¢ nastepnie w bulionie lub aromatyzowanym roz-
tworze przez 10h w 4°C w celu nadania finalnemu produkto-
wi charakterystycznego smaku i zapachu. Nastepnie warstwy
kroi sig, zwija w rulony i gotuje w 100°C przez 30-90 minut.

W koncowym etapie rulony sa rozwijane, a powstate war-
stwy kroi sie i nadaje im pozadany ksztatt. W handlu yuba do-
stepna jest w formie swiezej, mrozonej, pétwysuszonej i su-
chej [17], w postaci arkuszy lub zwinieta w pateczki.

Yuba ma charakterystyczng lek-
ko gumowata konsystencje, zOtta-
we zabarwienie i lekko stodki smak
z orzechowa nuta. Wykorzystywana
jest gtéwnie do wytwarzania analo-
gow_miegsa, zawijania farszéw, jako
dodatek do zup i deseréw; podsma-
zona tworzy warstwe imitujaca przy-
pieczong skore kurczaka. Yuba jest
pokarmem  wysokoenergetycznym,
w sktad produktu suszonego wchodza
biatka — okoto 52%, ttuszcze, gtdwnie

nienasycone — 24%, weglowodany — 12%, popidt — 3% oraz
woda — 9%. Wysoka strawnos¢ biatka, dobry smak, pozadany
zapach i tekstura tego produktu od lat doceniane sa w krajach
azjatyckich [17]. Na skalg przemystowa yuba produkowana
jest tam od lat 70-tych, w Ameryce Pétnocnej od lat 80-tych.

Podczas gdy opisane powyzej produkty wywodza sig z tra-
dycji krajéw dalekiego wschodu i w krajach zachodnich ich
rynek jest wciaz marginalny, to scharakteryzowane w dalszej
czesci artykutu przetwory sojowe — maki, grysy, koncentraty
i izolaty naleza do produktow wytwarzanych na przemystowa
skale w Ameryce potnocnej i Europie juz od lat 50. Badania
naukowe dotyczace wartosci odzywczej tych produktow sie-
gaja poczatkdw XX wieku, a ich wykorzystanie w przemysle
spozywczym systematycznie wzrasta.

Mgki i grysy sojowe
Maki i grysy sojowe

Proces produkgc;ji tofu
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noczesnie najmniej skon-

Dodanie
koagulanta

)Mleko sojowe >> Ogrzewanie ))

Powstanie
skrzepu

z nich pozyskiwane. Cha-

centrowane zrédto biatka
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Tofu >

(stachioza, rafinoza, werba-
skoza) odpowiedzialnych
za fasolowy posmak kon-

cowego produktu oraz wy-

Rys. 3. Schemat procesu produkcji tofu [12, 13].

Podczas gdy tofu, a przynajmniej podstawowe jego typy, sa
dos¢ dobrze znane na rynku europejskim, to yuba jest produk-
tem stosunkowo egzotycznym. Jest to biatkowo-ttuszczowy

wotujacych wzdecia. Maki
i grysy réznia si¢ od siebie
stopniem rozdrobnienia oraz zawartoscia ttuszczu i stopniem
denaturacji biatka [14]. Ponadto wykazuja odmienne wiasci-
wosci technologiczne.
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Proces produkcji yuby

Koncentraty sojowe

Koncentrat biatka sojo-
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krojenie

kiem i aromatem sojowym
orazzmniejszonazawartoscia

Rys. 4. Schemat procesu produkcji yuby [17].

Rys. 5.  Yuba.

[http:/Amww.playingwithfireandwater.com/.a/6a00e54fcc29da88340111689a5bf0970c-450wi;
bp.blogspot.com/_AdeUgwXpSAM/SKZZR_N5wcl/AAAAAAAAIqc/NheB3K4vufY/s400/yuba.

jpg]

Technologia otrzymywania mak i grysu sojowego przed-
stawiona jest na schemacie 6. W zaleznosci od metody pozy-
skiwania wyr6znia sie nastgpujace rodzaje produktow:

= Maki petnottuste, otrzymywane z wyprazanych ptat-

kéw sojowych zawierajace 40-42% biatka, 20% ttusz-
czu, ok. 2,5% btonnika oraz okoto 4,5% popiotu.

= Maki i grysy odtluszczone, pozyskiwane z poddanych
intensywnej obrobce termicznej odttuszczonych plat-
kéw sojowych, zawierajace 52% biatka, ponizej 1,5%
ttuszczu, okoto 3% btonnika i okoto 6% popiotu.

=  Maki aktywne enzymatycznie zawierajace 52% biatka,
uzyskiwane przy uzyciu tagodnej obrébki termicznej (naj-
czesciej za pomoca pary wodnej), co umozliwia zachowa-
nie aktywnosci enzymatycznej gotowego produktu.

= Maki nattuszczone i lecytynowe wytwarzane poprzez
dodanie do odttuszczonej maki oleju roslinnego lub le-
cytyny w ilosci 5-6% lub okoto 15% lecytyny do uzy-
skanej uprzednio maki odttuszczonej [5, 14].

Maki i grysy sojowe moga petni¢ funkcje wypetniacza lub
polepszacza maki przy produkcji pieczywa oraz niektdrych wy-
robow migsnych i garmazeryjnych jako sktadnik poprawiajacy
wydajnos¢ potraw i wiazacy ttuszcz [18]. Mozna je réwniez
stosowa¢ jako sktadniki produktow wegetarianskich, bezglu-
tenowych, teksturowanych, a takze hydrolizatéw biatkowych
oraz karmy dla zwierzat domowych [14]. Dodawane do ciast
zastepuja czesciowo jaja i ttuszez [5]. Czynnikiem ograniczaja-
cym szersze wykorzystanie mak i grysow w zywnosci jest ich
charakterystyczny sojowy posmak.

witamin z grupy B i skiad-
nikéw mineralnych. Z tego
wiasnie powodu obecne na
rynku koncentraty sa czesto
wzbogacane w utracone pod-
czas wytwarzania sktadniki
odzywcze. Koncentraty so-
jowe otrzymuije sie z odttusz-
czonych platkéw sojowych
lub maki poprzez usuniecie
rozpuszczalnych w wodzie
i/lub alkoholu sktadnikéw
ziarna, tj. rozpuszczalnych
weglowodandw, barwnikow,
sktadnikdw  mineralnych,
substancji azotowych nie-
biatkowych oraz substancji
odpowiedzialnych za smak
i zapach sojowy [18]. Biatko
pozostaje w formie nieroz-
puszczonej i jest ekstrahowane z roztworu. W uzyskanych w ten
sposob koncentratach, oprocz biatka, znajduja sie réwniez nieroz-
puszczalne weglowodany nadajace produktowi charakterystycz-
ny posmak i aromat sojowy, ktéry jest jednak znacznie mniej in-
tensywny niz w przypadku mak i gryséw sojowych [14].

Koncentraty biatka soi mozna uzyska¢ w wyniku: ekstrakcji
w srodowisku kwasnym, zblizonym do punktu izoelektryczne-
go, pH=4,5; ekstrakcji 70-90% wodnym roztworem alkoholu lub
ekstrakcji wodnej w przypadku biatek zdenaturowanych w pro-
cesie obrobki termicznej [14]. Ekstrakcje kwasna stosuje sie gdy
biatko zawarte w surowcu wykazuje wysoka rozpuszczalnosc.
Oddzielone niebiatkowe sktadniki sa odwirowywane, a kon-
centrat po kilkakrotnym przemyciu woda jest zobojetniany do
pH=6,5-7 i suszony (rys. 7). Podczas ekstrakcji alkoholem usu-
wana jest wiekszos¢ zwiazkow odpowiedzialnych za niepozada-
ny smak i fasolowy zapach, a biatko ulega koagulacji. Metoda ta
pozwala uzyska¢ koncentraty najwyzszej jakosci [5, 14].

Niezaleznie od rodzaju stosowanej ekstrakcji, duzy wptyw
na jakos$¢ koncowego produktu maja metoda i parametry su-
szenia. Stosowane jest suszenie walcowe lub bardziej wydajne
suszenie rozpytowe. Uzyskane ta metoda koncentraty sojowe
charakteryzuja si¢ dobra absorpcja wody i ttuszczu. Moga by¢
stosowane jako dodatek do zamiennikéw miesa w przemysle
migsnym i garmazeryjnym. Uzywane Sa gtéwnie do produkcji
takich produktow jak: kietbasa, mielonka, pasztet czy burger.
Moga by¢ réwniez dodawane jako substancja wzbogacajaca
do pieczywa i wyrobow cukierniczych [5].

http://1.
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Substancje
rozpuszczalne

paszowy

Zobojetnienie

Suszenie

Koncentrat
jadalny

Rys. 7.Schemat procesu produkcji koncentratu sojowego [5].

Maka i grys
petnottuste

Dodanie lecytyny
Maka lecytynowa

Rys. 6. Schemat procesu produkcji maki i grysu sojowego [5, 14, 18].

Izolaty sojowe

Izolaty sojowe sa najbardziej skoncentrowanym zré-
dtem biatka (min. 90%), poza biatkiem zawieraja $ladowe
ilosci ttuszczu (ponizej 1%) oraz okoto 5% popiotu [16].
Sa bezwonne i niegazotwdrcze, lecz podobnie jak koncen-
traty pozbawione witamin i sktadnikéw mineralnych.

Izolaty sojowe otrzymuje Sie poprzez rozpuszczenie
biatka, a nastepnie jego wyekstrahowanie w srodowisku
alkalicznym (substancje towarzyszace pozosta¢ powinny
w formie nierozpuszczonej). Z roztworu biatko wytraca
sie poprzez zakwaszenie srodowiska do punktu izoelek-
trycznego (pH=4, 5) [19]. Uzyskany izolat jest nastepnie
wielokrotnie przemywany, a na koniec zobojetniany i su-
szony (najczesciej rozpytowo) (Rys. 8) [14]. Powstaty
w ten spos6b proszek pozbawiony jest zaréwno zanie-
czyszczen nierozpuszczalnych, takich jak skrobia czy
btonnik, jak réwniez rozpuszczalnych weglowodandw,
barwnikéw, a takze substancji smakowych i zapacho-
wych oraz sktadnikéw mineralnych [18]. Proces produk-
cji izolatbw sojowych jest srednio wydajny, w formie
gotowego produktu odzyskuje sie okoto jedna trzecia
wyjsciowego produktu [14].

Izolaty wykazuja wiasciwosci zelujace w czasie ob-
robki cieplnej, stosowane sa rowniez jako stabilizatory
emulsji, emulgatory, sktadniki kontrolujace proces kry-
stalizacji oraz sktadniki zageszczajace, pianotworcze,
wiazace i teksturotwarcze. Ze wzgledu na obojetny smak
i zapach, a takze bardzo dobre wiasciwosci funkcjonalne
izolaty biatka soi sa wykorzystywane w produkcji srod-
kéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego — odzy-
wek dla niemowlat i dzieci, sportowcéw, 0s6b odchudza-
jacych sie, zywnosci prozdrowotnej, napojow sojowych
w proszku, produktéw mlekozastepczych, a takze zup, soséw,
majonezow, produktéw piekarskich i cukierniczych [14].
Izolaty sojowe sa jedynym produktem biatkowym pozyski-
wanym z soi dozwolonym do stosowania W zywieniu dzieci
i niemowlat [5]. Stosowane sg rowniez jako sktadniki powtok
jadalnych, gtéwnie w przemysle miesnym [19]. W produktach
wegetarianskich uzywane sa jako substancja wzbogacajaca do
produkcji bezmigsnych kietbasek oraz analogéw miegsa [16].

Analogi migsa pozyskiwane z soi

Sojowe analogi miesa sa najlepiej poznana i najdtuzej
istniejaca na rynku zywnosciowym grupa analogéw migsa.
Zroznicowanie produktéw i ich dostepnosé¢ sa bardzo duze.
Popularnos¢ zawdzigczaja wysokiej wartosci odzywczej i ni-
skiemu kosztowi wytwarzania. Najczesciej spozywane sojowe
analogi migs to tofu, teksturaty biatka soi (TVP) oraz tekstura-
ty przedzone wytwarzane z izolatéw sojowych [16].

Teksturaty sojowe TVP (Texturised Vegetable Protein)
otrzymuje si¢ w procesie ekstruzji z maki, koncentratu lub
izolatu sojowego. Zawieraja od 50% (teksturaty z maki) do
65-70% biatka (teksturaty z koncentratu), przy zawartosci
ttuszczu ponizej 1% i nie wigcej niz 3.5% btonnika. Proces
termoplastycznego ttoczenia, ktdremu poddawany jest su-
rowiec wyjsciowy, ma na celu zniszczenie struktury czwar-
torzedowej biatek i wiazan miedzyczasteczkowych, a takze
niektérych enzymdw, miedzy innymi ureazy ograniczajacej
trwatos¢ produktu koncowego, lipooksygenazy odpowiada-
jacej za niepozadany sojowy zapach i inhibitoréw trypsyny
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obnizajacych strawnos¢ biatka. W wyniku ekstruzji zwigksza
si¢ wigc biologiczna wartos¢ biatka soi oraz ksztattowane sa
nowe wiasciwosci funkcjonalne koncowego produktu [7].

Odttuszczone,
ptatki, grys lub
maka

Osad
nierozpuszczalny

Roztwdér tugu,

pH=11 l‘ Ekstrakcja
Roztwér kwasu l‘ Koagulacja
S ) Zobojetnianie ,
uszenie pH=8

Zobojetnienie ,

suszenie

1zolat
nierozpuszczalny Suszenie
(izoelektryczny)

I1zolat
rozpuszczalny
(biatczan)

Roztwér tugu
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wyroboéw wegetarianskich, ale tez koncentratéw obiadowych,

platkédw, przetwordéw i konserw warzywno-miesnych, burge-

row, klopséw, pieczywa i wyrobdw piekarniczych oraz dodat-
kéw do pizzy. Moga by¢ tez wykorzystywane
jako wypelniacz i zamiennik miesa (w ilosci
przekraczajacej 30%) w przetworach miesnych
i wyrobach garmazeryjnych [1, 14, 16].

Teksturaty przedzone sa najbardziej za-
awansowana forma teksturatow biatkowych.
Produkowane sa na bazie izolatow soi poprzez
wytworzenie wiokien biatkowych w wyniku
ttoczenia zalkalizowanego roztworu izolatu
z dodatkiem substancji koagulujacej (soli, kwa-
su lub zasady) przez cienkie kanaliki do kapieli
izoelektrycznej. Rozmiar uzyskanych nici za-
lezy od s$rednicy kanalika i wynosi zazwyczaj
okoto kilkuset pm [10]. Uzyskane w ten spo-
s6b widkna przemywa sie i poddaje kapieli ze
srodkiem wiazacym. Kosztowny i skompliko-
wany proces powoduje ze teksturaty przedzo-
ne wykorzystywane sa przede wszystkim do
wytwarzania analogéw migsa takich jak imi-
tacje szynki, bekonu czy piersi drobiowej. Po-
wlekanie wiokien ttuszczem, dodatek srodkdw
wiazacych, odpowiednich barwnikdw, aroma-
tow i przypraw nadaje teksturatom pozadany
ksztalt, kolor i smak, w konsekwencji czego
powstaje tkankopodobny produkt tudzaco po-
dobny do migsa, ktory utrwalany jest poprzez
mrozenie lub suszenie [6].

Rys. 8.  Schemat produkcji izolatu biatka sojowego [18]. Poza wysokim kosztem, proces wytwarza-
nia teksturatdbw przedzonych ma kilka wad,

a sa to mie-

N . dzy innymi:

Proces produkcji teksturatu sojowego stosowane

podczas pro-

cesu produk-
cji koagulan-

ty chemiczne,

Rys. 9.

Uproszczony schemat otrzymywania teksturowanego biat-
ka soi przedstawiono na rysunku 9. Proces przebiega w eks-
truderze w temperaturze 60-104°C, a w koncowej fazie 110-
185°C. Poprzez dobdr odpowiednich urzadzen, surowcow
wyjsciowych i substancji uzupetniajacych oraz parametrow
procesu uzyskuje sie produkty o pozadanej teksturze i wiel-
kosci czastek. Kwasowos¢ srodowiska i zawarto$é ttuszczu sa
czynnikami determinujacymi strukture i wiasciwosci funkcjo-
nalne teksturatow. Otrzymane teksturaty cechuja sie niewtok-
nista, nieuporzadkowana przestrzennie porowata struktura
imitujaca mieso mielone lub kawatki miesa, barwa kremo-
woszara do ciemnobrazowej. Moga wystepowaé w formie
granulowanej, w proszku lub w kawatkach. Dodatek barwni-
koéw, przypraw i aromatéw do teksturatu dodatkowo upodab-
nia produkt do migsa. TVP uzywane sa gtéwnie do produkcji

Schemat procesu produkcji teksturowanych biatek soi [5, 7].

Maka lub Ekstruzja Chtodzenie i
koncentrat Zwilzanie 60-104°C; h TVP obnizona. na
. suszenie i
sojowy 110-185°C
skutek  roz-
ktadu czesci
aminokwa-

sOW egzogen-
nych w procesie
wytwarzania
izolatu, jakos¢ biatka oraz trudnos¢ zapewnienia bezpieczen-
stwa mikrobiologicznego produktu koncowego [10]. Meto-
da otrzymywania teksturatdw przedzonych znana jest juz od
weczesnych lat 50., lecz koszty i trudnosci z wdrozeniem jej do
produkcji masowej powodowaty, ze nie byta wykorzystywana
na przemystowa skalg. W ostatnich latach, wraz ze wzrostem
zapotrzebowania na wysokiej jakosci produkty bezmiesne,
przemyst wprowadzit na rynek linie produktéw bazujacych na
teksuratach przedzonych. Przyktadem moze by¢ grupa analo-
gow migsa Tivall, obecna od lat 90. na rynku amerykanskim
i europejskim [8]. Sojowe produkty wytwarzane pod marka
Tivall cechuja sie wioknista struktura biatka, nasladujaca
tkanke migsniowa [16]. Wytwarzane sa z udzialem biatek
zbozowych i wzbogacane wapniem, zelazem i witaminami.
Charakteryzuja sie niska zawartoscia ttuszczu i nasyconych
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kwaséw ttuszczowych, nie zawieraja cholesterolu, substan-
cji konserwujacych i syntetycznych barwnikéw. Asortyment
obejmuje produkty takie jak imitacje burgeréw, sznycli, kiet-
basek, wedlin, migsa mielonego i w kawatkach [16].

Rys. 10. Teksturaty sojowe [http://fen.wikipedia.org/wiki/
File: Soja_texturiert.jpg].

PODSUMOWANIE

Omawiane produkty sojowe umozliwiaja zrdznicowa-
nie diet wegetarianskich, jak rowniez diet tradycyjnych, a ze
wzgledu na niewielka zawarto$¢ nasyconych kwasow ttusz-
czowych oraz brak cholesterolu stanowia atrakcyjny z punktu
widzenia zywieniowego zamiennik produktow zwierzecych.

Maki, grysy, koncentraty i izolaty sa szeroko wykorzysty-
wane przez przemyst spozywczy, jako funkcjonalne dodatki
technologiczne, np. w produkcji wyrobéw miesnych umoz-
liwiaja zastapienie biatka zwierzecego, wiazac tluszcz oraz
wode i poprawiajac cechy konsystencji.
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ANIMAL PROTEIN SUBSTITUTES
Part 11
SOY PRODUCTS
SUMMARY

Thermal and mechanical processing of soy allows achieving
the different forms of soy products. They can be used as ready
to eat products (soy milk, tofu) and ready to cook ingredients
(soy texture proteins) or used by food producers as functional
technological ingredients, nutrition value enhancers and as
meat analogues.
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PRZEGLAD KONSTRUKCYJNO-FUNKCJONALNY
MASOWNIC DO MIESA

Czesc I
WYPOSAZENIE | FUNKCJE DODATKOWE MASOWNIC®

Artyku stanowi kontynuacje cyklu o tym samym g/éwnym tytule, gdzie czesé | nosifa podtytu? ,,Masownice bebnowe i miesza-
dfowe™, a czesé 1l — ,,Systemy zafadunku i wyfadunku™. W niniejszym artykule — czesé 111 opisane zostaly systemy modyfikacji
atmosfery, obrébki termicznej w tym chfodzenia, rozmrazania, gotowania i blanszowania, pokrywania p6/produktow fazq ciekiq
w warunkach kriogenicznych, mycia i sterowania. Przeprowadzono analize rozwigzasn konstrukcyjnych na podstawie przeglqgdu

katalogow i stron internetowych producentow urzqdzes.

Stowa kluczowe: masownica, préznia, chfodzenie, coating,
sterowanie.

WPROWADZENIE

Obecnie obserwuje sie dwie przeciwstawne tendencje roz-
woju i doskonalenia urzadzen technologicznych. Jedna, to ich
doskonalenie w ramach waskiej specjalizacji do realizacji jed-
nej operacji lub zabiegu w procesie technologicznym i osiaga-
nie mozliwie duzej wydajnosci produkcyjnej. Przyktadem sa
wirowki, wilki, agregaty do napetniania opakowan jednost-
kowych. W tej grupie wystepuja maszyny do orientacji, do-
zowania, zamykania, etykietowania. Drugi kierunek rozwoju
to uniwersalizacja urzadzen. Obserwuje si¢ tu konstruowanie
urzadzen, ktore realizuja wiele operacji i zabiegdw technolo-
gicznych. Przyktadem sa wanny i kotty serowarskie w mle-
czarstwie, a takze masownice w branzy migsnej. Przestrzen
robocza b¢bna masownicy wykorzystuje sig nie tylko do ma-
sowania, ale do realizacji i taczenia kilku operacji przetwor-
czych w jednym urzadzeniu, bez koniecznosci dodatkowych
przetadunkow wsadu. W ramach uniwersalizacji masownice
wyposaza si¢ w dodatkowy osprzet i zespoty niezbedne do re-
alizacji operacji jednostkowych.

W poprzednich artykutach, o tym samym tytule zasad-
niczym i podtytutach: czgsci | [3] — ,,Masownice bgbnowe
i mieszadtowe”, omdwione zostaly podstawowe odmiany
konstrukcyjne masownic oraz opisano stosowane rozwiazania
konstrukcji uktadu funkcjonalnego masowania, czgsci 11 [4]
— ,,Systemy zatadunku i wyladunku” przeprowadzono ana-
lizg konstrukcji i systeméw zatadunku i wytadunku. Celem
tego artykutu (czes¢ 111) jest prezentacja przeprowadzo-
nej analizy wyposazenia dodatkowego usprawniajacego
podstawowa operacje technologiczna (masowanie) oraz
przedstawienie jak realizowane sa inne funkcje i operacje
technologiczne uzupelniajace i rozszerzajace zakres zasto-
sowania masownic.

ZAKRES ANALIZ

Celem przeprowadzonego przegladu jest rozpoznanie
i analiza rozwiazan technicznego wyposazenia rozszerzajace
funkcje technologiczne masownic do miesa. Przeanalizowa-
no systemy techniczne modyfikacji atmosfery, chtodzenia,
rozmrazania, gotowania i blanszowania, pokrywania poétpro-
duktow faza ciekta w warunkach kriogenicznych. Omoéwiono
réwniez systemy mycia i sterowania.

Przegladu i analizy dokonano na podstawie literatury, da-
nych zawartych w katalogach reklamowo-technicznych oraz na
stronach internetowych producentéw oferujacych masownice
do migsa na rynku Polski. Uwzgledniono 4 producentéw kra-
jowych i 28 z zagranicy. Rozwiazan nie odnoszono do konkret-
nego producenta. Materiatem do artykutu sa katalogi i strony
internetowe 32 firm polskich i zagranicznych produkujacych
masownice. Przeanalizowano konstrukcje ok. 200 typéw ma-
sownic bebnowych oraz 64 typéw masownic mieszadtowych.

MODYFIKACJA ATMOSFERY
MASOWANIA

W niektérych masownicach oprdcz standardowego ma-
sowania w normalnej atmosferze dostepne sa nastepujace
tryby pracy: pod proznia, cykliczne wytwarzanie prézni i na-
powietrzanie (hazywane prdéznia impulsowa), wprowadzanie
specjalnych mieszanek gazowych. Producenci gazéw zale-
caja dla migsa drobiowego mieszanki gazow: 20-30% CO, +
70-80% N,. Oferuja rowniez mozliwos¢ programowania roz-
nych kombinacji modyfikacji atmosfery, np. sekwencje: praca
z préznia, postdj, napowietrzanie przemienne z gazowaniem.
Proces masowania w warunkach prozni poprawia wiasnosci
organoleptyczne peklowanego miesa oraz gwarantuje lepsze
wiazanie sktadnikéw w gotowym wyrobie. Wykorzystanie
prézni pulsacyjnej zwigksza rownomiernos¢ rozprowadzenia
solanki w surowcu oraz przyspiesza proces masowania.

Stosowanie prozni i atmosfery modyfikowanej wymaga
hermetycznych zamknig¢ pokryw oraz szczelnych systemow
tozyskowania. Masownice wyposaza Sie¢ W pompy prézniowe
umozliwiajace osiagniecie ok. 95% prézni. Instalacje proznio-



ARTYKULY PRZEGLADOWE 125

we musza mie¢ odwadniacze i filtry zbierajace
wilgo¢ i zanieczyszczenia. Naprzemienne stoso-
wanie prézni i napowietrzania stwarza zagroze-
nie wprowadzania z powietrzem bakterii, a takze
zarodnikdw plesni i grzyb6w z otoczenia. Zabez-
pieczeniem przed tym jest instalowanie urzadzen
jonizacyjnych, ktore to likwiduja do 90% bakterii
z doprowadzanego powietrza. Stosowane Sa row-
niez filtry z weglem aktywnym usuwajace niepo-
zadane substancje zapachowe i drobiny kurzu.

OBROBKA TERMICZNA

W ramach uniwersalizacji funkcji masow-
nic, producenci oferuja prowadzenie obrobki
termicznej, w tym: chlodzenie, rozmrazanie,
gotowanie i blanszowanie.

Najkorzystniejsze jest masowanie w warunkach chtodni-
czych w temp. 0 do +2°C. W tym zakresie temperatur nastepuje
optymalne wiazanie wody przez mieso, a zarazem ograniczane
jest namnazanie niepozadanej mikroflory. Masowanie w niskich
temperaturach nadaje produktom mikrobiologiczna stabil-
nos$¢ i minimalizuje ryzyko niespetnienia wymogéw higieny
i nie ma negatywnego wptywu na konsystencje, barwe, smak
i zapach miesa. Najkorzystniejsze efekty uzyskuje sie jesli tem-
peratura miesa po masowaniu nie przekracza +5°C. Schtadzanie
w masownicy eliminuje konieczno$¢ przechowywania mie-
dzyoperacyjnego produktéw w chtodniach.

Stosowane sa dwa rodzaje chtodzenia: ptaszczowe i im-
mersyjne. W systemie chtodzenia ptaszczowego masownice
wyposazone sa we wilasne kompletne instalacje chtodnicze
na bazie sprezarek freonowych lub zewnetrznych agregatow
chtodniczych i chtodzenia glikolem. Przestrzen migdzy ptasz-
czami zbiornika (masownicy mieszadtowej) lub bebna stanowi
parownik instalacji chtodniczej. Ptaszcz chtodzacy obejmuje
zasadniczo strefy cylindryczne, ale stosowane jest réwniez
aktywne chtodzenie dennic. Zewnetrzne powierzchnie sa izo-
lowane. Czesto system chtodzenia opr6cz pomiaru tempera-
tury ptaszcza chtodzacego, wyposazony jest w uktad pomiaru
temperatury migsa oraz sterowanie komputerowe (programo-
wania) temperatury. Systemy sterowania umozliwiaja progra-
mowanie temperatury w zakresie od -15 do +15°C.

Na rys. 1 pokazano masownice mieszadtowa i bebnowa,
wyposazone w systemy chtodzenia z ptaszczami chtodzacymi.

Rys. 1.  Chtodzenie posrednie masownic a) widok oszro-
nionego wnetrza masownicy mieszadtowej b) wi-
dok izolowanego ptaszcza masownicy bebnowej.

Fig. 1.  Indirect cooling in tumblers: a) a frozen inner surfa-

ce of agitated tumbler b) an isolated double jacketed
drum in a drum tumbler.

Rys. 2.
Fig. 2.

Schemat masownicy z instalacja ciektego azotu [14].

The scheme of the tumbler with the installation for
injecting liquid nitrogen [14].

Chtodzenie immersyjne uzyskuje si¢ poprzez wtryskiwa-
nie ciektego azotu lub dwutlenku wegla.

Gléwne elementy instalacji schtadzania cieklym azotem
przedstawiono na rysunku 2. Ciekty azot z izolowanego zbior-
nika poprzez dysze zamontowane na rurowym Kkolektorze
wtryskiwany jest do wnetrza masownicy, gdzie odparowuje
i odbiera ciepto od miesa. Nadmiar gazu zostaje odprowadzo-
ny na zewnatrz. Gaz odprowadzany do atmosfery, szczegdl-
nie w przypadku stosowania dwutlenku wegla, moze zagrozi¢
zdrowiu pracownikdw. Konieczne sa wiec instalacje wentyla-
cyjne w celu usuniecia go poza hale produkcyjna. W procesie
chtodzenia stosowane sa rozwiazania konstrukcyjne wtrysku
przez system dysz mocowanych na statym kolektorze lub wy-
miany pokrywy zamykajacej, na pokrywe z przewodem wtry-
skujacym i otworem odprowadzenia nadmiaru gazu (rys. 3).
To drugie rozwiazanie jest prostsze dla matych masownic.
Po zakonczeniu procesu schtadzania ponownie zaklada sie
pokrywe zamykajaca i przez pozostaty czas kontynuuje sie
masowanie. Dalsze chtodzenie podczas tej fazy nie jest juz
konieczne, poniewaz po skutecznym ochtodzeniu za pomoca
azotu przez dtuzszy czas moga by¢ utrzymywane temperatury
ujemne. Chiodzenie zawartosci bebna poprzez wtrysk gazu
przez dysze w pokrywie jest nieréwnomierne i mniej efek-
tywne dla duzych masownic.

Producenci masownic informuja, ze w praktyce do schito-
dzenia jednej tony miesa w masownicy od temperatury + 10°
C do 0 °C potrzeba okolo 30 minut. W przypadku wyrobow
peklowanych parzonych zastosowanie chtodzenia immersyj-
nego umozliwia wyrazne skrocenie czasu tej operacji (nawet
0 66%) i znaczne zmniejszenie stopnia rozcierania miesa.

Niektore typy masownic posiadaja system podgrzewania surow-
ca za pomoca pary wodnej. Ogrzewanie realizowane moze by¢ przez
bezposredni wtrysk pary lub jako ptaszczowe. W masownicach
bebnowych ze wzgledu na trudnosci z odprowadzeniem skroplin
z plaszcza grzewczego stosuje sie bezposredni wirysk pary. Umoz-
liwia to osiagniecie temperatury do 90°C w obrabianym produkcie.
Przez bezposredni witrysk pary osiagna¢ mozna efekt blanszowania
— szybkiego powierzchniowego podgrzania surowca. Ciagte mie-
szanie migsa przy bezposrednim kontakcie pary z migsem
wyraznie skraca czas ogrzewania. Mozliwe jest wtryskiwanie
pary do uprzednio wytworzonej prozni. Uzyskuje si¢ przez to



126 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2009

efekt gotowania w niskiej temperaturze (60°C). Obrébka ciepl-
na pod préznia i w wilgotnej atmosferze intensyfikuje denatu-
racje biatek, co wptywa na kruchosc¢ i zabarwienie gotowego
produktu. Ponadto na powierzchni nie tworzy si¢ niepozadana
skérka, a produkt ,,we wiasnym soku” ma mocniejsze uwy-
puklenie naturalnego smaku migsa. Ten system gotowania
najczesciej wykorzystywany jest do farszu na kaszanke oraz
gotowania skérek i ozoréw na wedliny podrobowe.

Rys. 3.  Widok dyszy do wtrysku ciektego azotu lub CO,
w pokrywie bebna.
Fig. 3. Aview of the nozzle for injecting LIN or CO, in the

cover of the drum.

Ogrzewanie ptaszczowe stosuje si¢ w konstrukcjach masow-
nic mieszadtowych. Nieruchomy zbiornik podtaczony jest do
kolektora zasilania parowego i odprowadzenia skroplin. Poprzez
ogrzewanie ptaszczowe osiagna¢ mozna temperature do 130°C.

Zasada rozmrazania w masownicy opiera sie na kon-
trolowanym ogrzewaniu surowca poprzez iniekcje pary do
masownicy, w ktorej wytworzono préznie oraz roztajaniu
zamrozonych blokéw miegsa, a nastepnie wyréwnaniu tem-
peratury w miesie wskutek ruchu obrotowego masownicy.
Rozmrazanie w masownicy realizowane jest w trzech fazach.
Po wiozeniu zamrozonego miesa do bebna wraz z zataczeniem
ruchu obrotowego wytwarza sie préznie, nastepnie doprowadza
sie pare, ktéra rownomiernie skrapla sie na powierzchni miesa.
Para kondensujaca na powierzchni produktu rozmraza go. Roz-
mrazanie wymaga tagodnego obracania obrabianego produktu.
Ruch powoduje rozluznienie blokéw, umozliwia zwiekszenie
powierzchni kontaktu miesa z para i unikniecie przegrzania.
Oprécz bezposredniego wtrysku pary, stosowane sa réwniez
konstrukcje ogrzewania ptaszcza i pétek masownicy.

Masownice przeznaczone do rozmrazania miesa maja
duze otwory zatadunkowo-wytadunkowe o $rednicach powy-
zej 750 mm, umozliwiajace zatadunek duzych blokéw miesa.
Do rozmrazania przystosowywane sa masownice o bebnach
powyzej 3000 litrow pojemnosci. Rozmrazanie wtryskiem
pary, pozwala na przeprowadzenie proceséw obrdbki termicz-
nej przy zachowaniu warunkéw bezpieczenstwa mikrobiolo-
gicznego. Rozmrazanie pod préznia nie tylko stabilizuje stan
mikrobiologiczny, lecz takze przebiega o wiele szybciej niz
rozmrazanie w powietrzu. Temperatura bloku miesa po roz-
mrozeniu osiaga okoto +2°C, a jednoczesnie na powierzchni
nie jest wieksza niz +18°C. Masownica z funkcja i wyposa-
zeniem do rozmrazania miesa pozwala rozmraza¢ bloki mie-
sa drobiowego, wieprzowego i wotowego. Po rozmrozeniu
produkt moze by¢ masowany z solanka lub z marynata w tym
samym urzadzeniu. Takie nowoczesne rozwiazanie ma wiele
zalet: nie ma strat masy, soki miesne pozostaja w produkcie,
ryzyko bakteriologiczne w zamknietym hermetycznie urza-
dzeniu jest mate.

Rys. 4. llustracja procesu rozmrazania mi¢sa w masowni-
cy bebnowej: a) zatadunek wstepnie rozdrabnia-
nych blokéw miesa, b) migso zamrozone w bebnie
masownicy c, d, e) fazy rozmrazania.

Fig. 4.  Phases of meat defrosting inside a meat tumbler: a)

loading of pre-cut meat blocks b) frozen meat in the
tumbler c, d, e) defrosting phases.

W Katedrze Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywcze-
go Politechniki Koszalinskiej prowadzone sa badania nad roz-
mrazaniem prézniowo-parowym miesa z zastosowaniem eta-
pu sublimacji [5]. Ta metoda rokuje duze nadzieje ze wzgledu
na uzyskanie intensywnego rozmrazania i dobrego wchtania-
nia przez migso wody z wtryskiwanej a nastepnie skraplanej
pary. W Instytucie Technologii Migsa w Akademii Rolniczej
w Poznaniu [6] prowadzone sa badania eksperymentalne nad
zastosowaniem ultradzwickéw do rozmrazania surowca mie-
snego w masownicy. Oddziatywanie ultradZzwigkami pozwala
skrdci¢ czas trwania procesu rozmrazania ponad trzykrotnie
w poréwnaniu do metody konwencjonalnej w swobodnie
optywajacym powietrzu oraz uzyska¢ dobra jakos¢ po roz-
mrozeniu.

TECHNOLOGIA COATINGU

Popularnos¢ w gastronomii i uznanie wsrod konsumen-
tow zaczyna zdobywa¢ zywnos¢ mrozona wielosktadnikowa,
powleczona smacznym przyprawionym sosem i gotowa do
szybkiego przygotowania. Otrzymywanie takiego produktu
polega na nanoszeniu sosu i jego wymrazaniu na powierzch-
niach niewielkich, kilkucentymetrowych, zamrozonych, cig-
tych w kostki, kawatkach migsa, ryby, warzyw, produktow
,OWocOwW morza” (rys. 5). Technologia ta nazywana jest co-
atingiem.

Proces coatingu to wielokrotnie powtarzane operacje
rozpylania sosu oraz wymrazania. Wychtodzony beben ma-
sownicy wypetnia sie zamrozonymi kawatkami produktu.
Optymalne napetnienie wynosi okoto 1/3 objetosci bebna. Na
mieszany w masownicy produkt rozpyla sie sos, a nastepnie
wymraza sie¢ wsad za pomoca wtrysku azotu. Rozpylony sos
osadza sie na powierzchni zamrozonych kawatkéw produktu
podstawowego i po wielokrotnie powtarzanych operacjach
natryskiwania sosu i jego wymrazania tworzy Kilkumilime-
trowa warstwe.
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Rys. 5.

Fig. 5.

Rys. 6.

Fig. 6.

Produkty coatingu: a) zamrozone kostki farszu
migsnego przed procesem coatingu, b) po procesie
coatingu c) danie gotowe do spozycia po obrobce
termicznej [17].

Products of coating: a) frozen meat batter in cubes
before coating b) after coating c) ready to eat prod-
uct after thermal process [17].

Masownica przystosowana do coatingu: a) schemat
b) widok.

A coating tumbler: a) a scheme b) a view.

C) Wielu producentéw przystoso-
wato masownice do realizacji pro-
cesu coatingu poprzez wyposazenie
w odpowiedni osprzet i aparature.
Instalacje do coatingu przedstawiono
na rysunku 6. Sktada si¢ ona z przy-
stosowanej do tego celu masownicy
bebnowej, ukladu doprowadzenia
i spryskiwania ciektego azotu, ukita-
du dozujacego sos i ukladu odpro-
wadzenia gazéw. Beben masownicy
musi by¢ bardzo dobrze izolowany
termicznie. Stosuje sie podwojny

ptaszcz perlityczno-prézniowy. Wiasciwe wypetnienie bebna
(30%) jest wazne dla zachowania pozadanego odstepu dysz
natryskujacych sos od surowca oraz zapewnienia toczenia sie
produktu podczas obrotowego ruchu bebna. Zainstalowane
w bebnie wystepy usytuowane sa tak, aby zapewni¢ tagodne
oddziatywanie na produkt, gwarantujac jego obracanie Si¢
(efekt toczenia). Od strony czotowej bebna znajduje sie otwor
(B), przez ktéry nastepuje zatadunek i wytadunek produktu.
Z tylu masownicy — otwér (C) zainstalowany jest kolektor
natryskowy sosu oraz dozowania gazu (azotu). Zbiornik (D),
do ktdrego jest podawany sos ma podwdjna scianke, w ktorej
znajduje sie czynnik podgrzewajacy sos, umozliwiajac utrzy-
mywanie sosu w statej temperaturze i okreslonej lepkosci.
Pompa sosu (E) napedzana i sterowana jest tak, ze umozliwia
regulacje cisnienia w dyszach do sosu (F) oraz czasu dozo-
wania.

Dysze rozprowadzania sosu wewnatrz bebna mocowane
sa na rurowym kolektorze o podwajnej sciance (rura w rurze).
Umozliwia to obieg cieptej wody, dzieki czemu sos nie wy-
mraza Sie, nie zatyka dysz podczas procesu produkcyjnego
oraz ma wyréwnana, stata temperature na catej dtugosci ko-
lektora. Kat natrysku kazdej dyszy na produkt musi by¢ tak
dobrany, aby poszczeg6lne strumienie tylko sie stykaty, a nie
nawarstwiaty. W przeciwnym razie produkt natryskiwany byi-
by w niektérych miejscach podwojna iloscia sosu. Wazny jest
tez odstep dysz od powierzchni produktu. Kat natrysku musi
by¢ regulowany zaleznie od stopnia napetnienia bebna. Regu-
lowane jest takze cisnienie z jakim sos podawany jest przez
pompe. Ciekty azot dozuje sie poprzez kolektor z dyszami
(H). Jego ilos¢ jest sterowana. Odparowany azot usuwany jest
z bebna przez wyciag gazéw (K). Na koncu wyciagu wbudo-
wano termometr (L), ktory kontroluje temperature gazéw odlo-
towych i w ten sposéb steruje przebiegiem zmian temperatury
wewnatrz bebna. W razie potrzeby mozna réwniez domieszacé
ciepte powietrze z otoczenia za pomoca pokrywy obrotowej
(N) w systemie wyciagowym. W celu okreslenia temperatu-
ry produktu wewnatrz obracajacego sie bebna stosowany jest
czujnik temperatury umozliwiajacy transmisje danych (M)
przy uzyciu fal radiowych (system telemetryczny).

Do coatingu przystosowywane sa réwniez standardowe
masownice bgbnowe. Cala instalacja do coatingu wraz z wy-
ciagiem gazow jest doprowadzona od czota masownicy przez
specjalnie dostosowana pokrywe w otworze zatadunkowo-
wytadunkowym (rys. 7).
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Rys. 7. Masownica przemystowa uzbrojona w aplikacje do
coatingu: a) widok ogdlny b) demontaz kolektora
dozujacego gazu i sosu.

Fig. 7. Meat industrial tumbler ready for coating application:

a) a view b) gas and sauce dismantle application.

MYCIE | DEZYNFEKCJA

Bardzo waznym aspektem uzytkowania masownicy jest
konieczno$¢ jej mycia i dezynfekcji. Podstawowa technika
to mycie reczne wspomagane strumieniem wody. Uspraw-
nieniem technicznym mycia bebnéw masownic jest wykorzy-
stywanie myjek cisnieniowych i pianowych, z stosowaniem
srodkdw myjacych. Najnowszymi rozwiazaniami w zakresie
mycia urzadzen i instalacji w przemysle spozywczym jest
mycie w systemie CIP (cleaning in place). Realizowane jest
ono hez demontazu urzadzen i instalacji, poprzez ich podta-
czenie do stacji mycia. Przebieg wszystkich zabiegéw (ptuka-
nie wstepne, mycie zasadnicze srodkami myjacymi, ptukanie,
dezynfekcja) nastepuje w cyklu automatycznym. Ciecze my-
jace kraza w obiegu zamknigtym.

Najnowsze udogodnienia w uzytkowaniu masownic to do-
stosowanie ich do mycia w systemie obiegu zamknigtego CIP.
Polega to na instalowaniu wewnatrz bebndw i pojemnikow
masownic gtowic myjacych oraz duzych otworéw z kré¢cami
zawordw do odprowadzania cieczy myjacych. Glowice myja-
ce moga by¢ instalowane czasowo, na okres mycia, przez za-
stosowanie wymiennego dekla z gtowica myjaca. Innym roz-
wiazaniem jest montowanie wewnatrz pojemnika masownicy,
gtowicy myjacej jako statego elementu. Oryginalnym jest
montowanie gtowicy myjacej na state w osi obrotowego beb-
na. Masownice moga by¢ przystosowywane do podiaczenia
do zewngtrznej stacji mycia CIP. Oferowane sa tez masownice
z wlasna instalacja mycia sktadajaca si¢ ze zbiornikéw: wody,
roztworu myjacego, srodka dezynfekcyjnego; pompy obiego-
wej, systemu rur i zaworow oraz uktadu sterujacego.

STEROWANIE

Masownica jako maszyna uniwersalna bedaca niekiedy
elementem agregatu lub instalacji technologicznej wymaga
ztozonego, wieloparametrycznego sterowania. Realizowa-
nych jest wiele czynnosci obstugowo-uzytkowych (np. naped
bebna lub mieszadta, otworu zatadunkowego, ustawienie osi
bebna) i zabiegdw technologicznych (np. zatadunek, wytadu-
nek, préznia, chtodzenie, ogrzewanie). Wymagane jest ich za-
taczanie i wylaczanie. Oprocz podstawowych funkcji obstugi
produkcyjnej, masownice wyposazane Sa W Systemy stero-
wania, ktorych zadaniem jest utrzymanie okreslonych para-

metrow procesu oraz realizacji sekwencji kolejnosci i czasu
trwania operacji procesu technologicznego. Sterowanie obej-
muje: ptynna regulacje obrotéw, ustawienie potozenia bebna,
pomiar i regulacje temperatury w zakresie chtodzenia i ogrze-
wania, pomiar i regulacje prozni, pomiar masy.

Wspoiczesne uklady sterowania budowane sa na bazie
sterownikéw mikroprocesorowych oraz z wykorzystaniem
komputeréw wewnetrznych i zewnetrznych. Z katalogow
informacyjnych producentéw masownic wynika, ze w ste-
rowaniu mikroprocesorowym stosowany jest system PLC
(ang. programmable logic controllers — sterowniki swobodnie
programowalne [2]). Sterowniki PLC sa obecnie najbardziej
uniwersalnymi urzadzeniami automatyki przemystowej, gdyz
umozliwiaja sterowanie zardwno dyskretne (np. funkcje za-
tacz — wylacz), jak i ciagtymi parametrami technologicznymi
(np. regulacje utrzymania statej temperatury lub jej zmiane
wg. zadanego przebiegu — funkcji). Umozliwiaja programo-
wanie procesu technologicznego w systemie algorytmicznym,
w ktérym mozna zaprojektowaé kolejnos¢ i czas poszczego6l-
nych operacji oraz wprowadzi¢ funkcje logiczne warunkowej
realizacji np. wiaczenie bebna po osiagnieciu okreslonej war-
tosci prézni.

Wraz z zakupem masownicy wyposazonej w system ste-
rowania z mikroprocesorem oferowane sa programy techno-
logiczne. We wilasnym zakresie mozna opracowac program
technologiczny, wpisa¢ go do pamieci i nastepnie przywoty-
wac i uaktywnia¢ lub modyfikowaé¢ jego wykonanie. Przed-
stawiane w katalogach mozliwosci obejmuja opracowanie
i zapamietanie nawet 100 proceséw technologicznych obej-
mujacych do 30 krokéw w kazdym cyklu. Programowalne
systemy sterowania umozliwiaja oprécz biezacych wskazan
parametréw pracy maszyny i procesu technologicznego, bie-
zace ich pordwnywanie z zadanymi wartosciami nastawny-
mi oraz informowanie o odstepstwach, rejestracje procesow,
kontrolg dostepu poszczegolnych funkcji.

Panele sterownicze ilustrujace techniki i systemy sterowa-
nia masownicami przedstawiono na rysunku 8.

Najprostszym technicznie jest zataczanie i wytaczanie po-
szczegolnych napeddw i funkcji przez system przyciskowo
— stycznikowy. Skrzynke z zestawem takich przyciskoéw oraz
lampek kontrolnych sygnalizujacych zataczenie pokazano
na rys. 8a. Pulpit przyciskowego zataczania stycznikéw uzu-
petniony panelem automatycznego sterowania z klawiszami
numerycznymi i funkcyjnymi typu ,,click/micro switch” oraz
programowania mikroprocesorowego pokazano na rys. 8b.
Pulpit sterowniczy numeryczno-graficzno-parametryczny
(rys. 8c) skiada sie z nastepujacych blokéw funkcjonalnych:
wyswietlaczy numerycznych, wyswietlacza graficznego, kla-
wiszy numerycznych wraz z klawiszami funkcyjnymi oraz
diod sygnalizacyjnych. Na pulpitach (rys. 8b, d) wyraznie
uwidoczniony jest czerwony przycisk wytacznika awaryjne-
go. W panelu sterowania pokazanym na rys 8e zastosowano
dzwigniowy system ,joystick” jako bardzo poreczne i funk-
cjonalne sterowanie potozeniem kata ustawienia begbna i po-
krywy bebna. Na rys. 8d i e pokazano ekrany dotykowego
programowania i sterowania. Na rys. 8e oprdcz przyciskow
stycznikowych zatacz/wytacz zastosowano ekran dotykowy
na przyciski graficzno-ikonowe, ktore wyraznie symbolizuja
okreslone funkcje. Rys. 8f ilustruje ekran LCD z wybieraniem
sensoryczno — dotykowym. (Wyswietlacz ciektokrystaliczny,
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LCD (ang. Liquid Crystal Display) — to urzadzenie wyswietla-
jace obraz, ktorego zasada dziatania oparta jest na zmianie po-
laryzacji swiatta na skutek zmian orientacji czasteczek ciektego
krysztatu pod wptywem przytozonego pola elektrycznego.)

Oferowane sa systemy sterowania masownica za posred-
nictwem komputera znajdujacego sie w korpusie obudowy
masownicy lub zewnetrznego, umieszczonego w wydzielo-
nym pomieszczeniu przetworni — sterowni.

Rys 8.  Typy operatorskich paneli sterowniczych: a) stan-
dardowy przyciskowy stycznikowy zatacz/wytacz
b) przyciskowy zatacz/wytacz oraz panel automa-
tyki numeryczno-parametryczny c, d, e, f) systemy
PLC: c) pulpit sterowniczy numeryczno-graficzno-
parametryczny d) ekran dotykowy graficzno-ikono-
wy LCD, e) pulpit dotykowego sterowania z ,,joy-
stikiem” f) ekran komputerowy graficzno-ikonowy
dotykowy LCD z oferowanymi technologiami.

Types of control operating panels: a) standard form
of switch on/off buttons b) switch on/off buttons
and numerically-parametrical automatic controller
panel ¢, d, e, f) PLC systems: ¢) numerically-graphi-
cally parametrical console d) graphically-icon LCD
touch screen, €) touch screen console with joystick
f) Computer ,,Touch-PC” graphically-icon LCD
touch screen with offered technologies.

Fig. 8.

Przyktadowe ekrany komputeréw sterowania masownica
przedstawiono na rys 9. Na ekranie komputera uwidoczniona
jest masownica z jej elementami funkcjonalnymi (silnikami,
sitownikami, klapami, zaworami). Postugujac sie klawiatura
komputera lub ekranem dotykowym wpisywane sa okreslone
wartosci parametrow pracy, a za posrednictwem myszki lub
palca uruchamiane i realizowane jest zdalne sterowanie ma-
sownica i jej instalacja. Na ekranie w postaci tabel wartosci
oraz wykresow przebiegu parametréw ilustrowana jest histo-
ria przebiegu procesu produkcyjnego.

Programowanie i sterowanie moze obejmowa¢ masownice
(rys. 9a), jak réwniez cate gniazdo technologiczne. Przyktado-
WO na rys. 9b pokazano masownice w gniezdzie pojemnikéw.
W kazdym pojemniku moze by¢ peklowany lub marynowany
inny gatunek miesa lub produkt. Cate gniazdo programowane,
sterowane i monitorowane jest z komputera, w pamieci ktérego
sa rdwniez archiwizowane przebiegi juz zrealizowanych proce-
sow. Komputerowy system monitorowania umozliwia wprowa-
dzenie numeru obstugujacego operatora, numeru partii towaru
i nazwe produktu oraz innych parametréw procesu masowania
w celu petnej identyfikacji wyrobu w dowolnym czasie.

Rys. 9.  Ekrany komputerow sterowania masownica: a) ma-
sownica z jej elementami funkcjonalnymi, b) gniaz-
do technologiczne.

Fig. 9.  Tumbler computer screens: a) a tumbler with func-

tional elements b) a technological nest.
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Zastosowanie komputeréw rozszerza funkcje sterowania
na obstuge eksploatacyjno — technicznag masownicy o mozli-
wosci monitorowania stanu technicznego mechanizmdw, dia-
gnozowania i serwisowania.

PODSUMOWANIE

Masownice, w ramach rozwoju i doskonalenia konstruk-
cji, z postaci prostej jednooperacyjnej maszyny rozwinety sie
i sa to obecnie bardzo uniwersalne urzadzenia. Umozliwiaja,
oprécz masowania, przeprowadzenie kilku operacji obrébki
migsa lub surowcow podobnych np. ryb. W objetosci bebna
masownicy, w jednym urzadzeniu, bez koniecznosci przeta-
dunkdéw wsadu, moga by¢ realizowane dodatkowo funkcje:

= obrobki w prézni ciagtej lub pulsacyjnej,
= mieszania, komponowania farszow,

= obrobki termicznej w tym: — rozmrazanie blokdw mie-
snych, drobiowych i innych, gotowanie lub parzenie,
chtodzenie i mrozenie.

W ramach mozliwosci techniczno-technologicznej masownic
opracowano oryginalna recepture powlekania sosami wymro-
zonych matych kostek lub elementow. Jest to tzw. technologia
,,coating” produkcji zywnosci wygodnej — produktu, ktory fatwo
i szybko mozna przygotowac do bezposredniego spozycia.

W systemach sterowania masownic stosowane sa wspot-
czesne uktady elektroniczne, mikroprocesorowe i technika
komputerowa. Umozliwia to automatyczne sterowanie proce-
sem, monitorowanie parametrow i ich archiwizacje, progra-
mowanie procesu, wiaczenie masownicy do programowal-
nych komputerowo instalacji i gniazd technologicznych.

Na rynku urzadzen dla przetworstwa migsnego wystepuje
bardzo bogata oferta wyposazenia i funkcji dodatkowych ma-
sownic do miesa.
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CONSTRUCTION-FUNCTIONAL
OVERVIEW OF THE MEAT
TUMBLING MACHINES

Part 111

EQUIPMENT AND ADDITIONAL
FUNCTIONS OF THE MEAT TUMBLERS

SUMMARY

The paper is a continuation of a cycle at the same main
title, where the Part | had a subtiltle “Drum and agitator meat
tumbling machines” and Part Il — “Loading and unloading
systems”. In this article — Part 111 atmosphere modification,
cooling, defrosting, heating and blanching, coating, cleaning
and controlling systems were described. The analysis of
construction solutions was conducted on the basis of catalogs’
and websites’ overview of tumbling machines producers.

Keywords: meat tumbler, vacuum, cooling, coating,
controlling.
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CHARAKTERYSTYKA DROBNOUSTROJOW
WCHODZACYCH W SKELAD KULTUR STARTEROWYCH
| ICH WYKORZYSTANIE W PRZETWORSTWIE MIESA®

Fermentacja miesa z udziafem bakterii fermentacji mlekowej nalezy do najstarszych form naturalnego utrwalania zywnosci.
W skfad kultur starterowych uzywanych w przemysle spozywczym wchodzg bakterie fermentacji mlekowej, gronkowce, mikrokoki
oraz plesnie, drozdze i promieniowce. Wszystkie te drobnoustroje biorq udziaZ w kreowaniu charakterystycznych cech smakowo-
zapachowych, konsystencji, barwy oraz trwatosci produktéw fermentowanych.

W artykule przedstawiono stan aktualnej wiedzy o kulturach starterowych, ich skfadzie, wfasciwosciach oraz praktycznym zasto-

sowaniu w przetworstwie miesa.

Stowa kluczowe: kultury starterowe, przetwdrstwo miesa,
fermentowane produkty miesne.

WPROWADZENIE

Od tysiecy lat cztowiek wykorzystuje drobnoustroje wy-
stepujace w przyrodzie do konserwowania i otrzymywania
produktéw spozywczych o pozadanych cechach jakoscio-
wych. Cechy smakowo-zapachowe wielu produktow zyw-
nosciowych sa wynikiem fermentacji prowadzonej przez
drobnoustroje. Przebieg fermentacji, a co za tym idzie, jakos¢
otrzymywanych w jej nastepstwie produktow zaleza od ilosci
i rodzaju drobnoustrojéw obecnych w surowcu lub wprowa-
dzanych do niego w postaci kultur starterowych.

Kultury starterowe sa drobnoustrojami celowo wykorzy-
stywanymi przez cztowieka do otrzymywania produktow
fermentowanych. Inna definicja mowi, iz sa to preparaty za-
wierajace aktywne szczepy drobnoustrojow o doktadnie zde-
finiowanych wiasciwosciach, ktére sa wykorzystywane jako ma-
teriat posiewowy do celéw przemystowych [18, 22, 32, 34, 35].

Najwazniejsze wiasciwosci kultur starterowych wykorzy-
stywane w przetwaérstwie miesa to m. in. zdolnos¢ do [24, 31,
34, 35]:

= rozktadania cukrow do kwasu mlekowego, co powo-
duje obnizenie pH farszu miesnego,

= redukcji azotandw do azotynow, ktore dalej rozktadane
sa do tlenku azotu, wiazacego si¢ nastepnie z mioglo-
bina, ktora jest barwnikiem migsniowym i tworzy ni-
trozomioglobine, odpowiedzialna za charakterystycz-
ne czerwone zabarwienie fermentowanych wedlin,

= syntezy enzymdw lipolitycznych i proteolitycznych
(ksztattowanie smaku),

= syntezy katalazy i peroksydazy (stabilizacja barwy).

CHARAKTERYSTYKA
DROBNOUSTROJOW WCHODZACYCH
W SKELAD KULTUR STARTEROWYCH

Wigkszos¢ stosowanych w przemysle miesnym prepara-
téw kultur starterowych zawiera w swoim skitadzie kultury

mieszane, sktadajace si¢ z bakterii fermentacji mlekowej (ang.
lactic acid bacteria — LAB) oraz bakterii z rodzaju Micrococ-
cus i Staphylococcus [13, 18, 34]. W skifad niektorych kultur
starterowych wchodza rdwniez drozdze Debaromyces han-
senii, Canidida fomata, promieniowce Streptomyces griseus
oraz plesnie Penicillium nagliovense, Penicillium camembert
i Penicillium chrysogeum. Najczesciej stosowane sa startery
sktadajace si¢ z 3 szczepow: Lactobacillus curvatus, Micro-
coccus varians i Staphylococcus carnosus [18, 20, 30].

Bakterie fermentacji mlekowej (LAB)

Bakterie fermentacji mlekowej to jedna z wazniejszych
grup mikroorganizmoéw bioracych udziat w fermentacji we-
dlin surowych. Drobnoustroje te rosna w zakresie temperatury
5-45°C. Optymalna dla ich wzrostu wartos¢ pH zawiera si¢
w przedziale 4,0-4,5, jednak niektore z nich wykazuja aktyw-
no$¢ zaréwno przy pH=3,0, jak i pH=9,6. Bakterie mlekowe
sa wzglednymi beztlenowcami — dobrze rosna przy ograni-
czonej zawartosci tlenu lub wrecz w warunkach beztleno-
wych. Do rozwoju potrzebuja weglowodan6w oraz ztozonych
zwiazkow azotowych [5, 7, 11, 14, 15, 19, 24, 31].

Najwazniejszym procesem przemiany materii LAB jest
produkcja kwaséw organicznych z cukru zawartego w migsie
i/lub dodanego w procesie produkcji. W niewielkich ilosciach
wytwarzane sa roéwniez inne produkty przemiany materii:
kwas octowy, mrowkowy, etanol, acetoina, diacetyl oraz bu-
tandiol. Pediococcus wytwarza dodatkowo kwas propionowy
i pirogronowy. Substancje te, wytworzone nawet w niewiel-
kich ilosciach, moga istotnie wptywaé¢ na aromat gotowego
produktu. Rodzaj i ilos¢ tych produktoéw zalezy od rodzaju
uzytych bakterii, a takze od ilosci i rodzaju dodanych cukrow
[2, 11, 14, 20, 25].

Czesciej stosowane sa homofermentatywne bakterie mle-
kowe, wytwarzajace tylko kwas mlekowy. Niekiedy jednak
kwas octowy jest bardziej skuteczny w hamowaniu wzrostu
niepozadanej mikroflory niz kwas mlekowy, bowiem fatwiej
dyfunduje do komérek bakterii i moze hamowaé procesy
przemiany materii. Nie zawsze mozna stosowa¢ heterofer-
mentatywne LAB wytwarzajace kwas octowy, poniewaz juz
niewielkie jego stezenie powoduje znaczne zmiany smakowe
i zapachowe w produkcie oraz moze negatywnie oddziatywac
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na inne komponenty kultur starterowych [11, 14, 20, 25]. Za-
stosowanie bakterii heterofermentatywnych, wytwarzajacych
nadtlenek wodoru, ogranicza ich uzycie do produktow zawie-
rajacych tluszcz, poniewaz istnieje niebezpieczenstwo oksy-
dacji ttuszczu, co wiaze si¢ z pogorszeniem cech smakowych
produktu [3].

Ziarniaki katalazododatnie

Do ziarniakéw katalazododatnich, wchodzacych w sktad
kultur starterowych, naleza m. in. drobnoustroje z rodzaju Mi-
crococcus i Staphylococcus.

Bakterie Micrococcus sa $cistymi tlenowcami. Sa to ga-
tunki cieptooporne, wytrzymujace proces pasteryzacji oraz
zdolne do wzrostu w niskich wartosciach temperatury oraz
przy wysokim stezeniu soli (halofile). Optymalna temperatu-
ra wzrostu tego rodzaju bakterii wynosi 25-30°C. Wiekszos¢
z nich redukuje takze azotany [5, 11, 30].

Bakterie z rodzaju Staphylococcus w warunkach wzgled-
nie beztlenowych fermentuja glukoze do kwasu mlekowego,
a przy dostepie tlenu wytwarzaja z niej kwas octowy i ditlenek
wegla. Optymalna dla ich wzrostu temperatura to 37°C, cho-
ciaz rosna réwniez w zakresie temperatur 5-45°C. Wigkszos¢
szczepOw toleruje 10% zasolenie, dlatego czesto wystepuja
w solankach. Gronkowce maja réwniez zdolnos¢ przezywania
w produktach o niskiej aktywnosci wody [11, 30, 32].

Podstawowa roznica pomiedzy bakteriami z rodzaju Sta-
phylococcus i Micrococcus jest zapotrzebowanie na tlen. Bak-
terie Micrococcus lepiej rozwijaja sie w warunkach tlenowych,
dlatego tez ich przydatnos¢ w przemysle migsnym jest mniej-
sza niz Staphylococcus [2, 10, 31]. Bakterie Staphylococcus
stabilizuja barwe oraz wptywaja na aromat produktu. Produkt
0 bardziej pozadanych cechach mozna otrzymac stosujac kul-
tury prowadzace proces fermentacji wolniej — szybkie zakwa-
szenie srodowiska znacznie ogranicza ich rozwoj [3, 18].

Bakterie z rodzaju Staphylococcus, dodawane do kultur
starterowych, znaczaco wplywaja na jakos¢ gotowego pro-
duktu [2, 3, 18]:

= Staphylococcus xylosus wytwarza bardzo pozadany,

specyficzny aromat fermentacji, dzigki czemu otrzy-
muje si¢ kietbasy o niewielkiej kwasowosci i silnym,
charakterystycznym zapachu,

= Staphylococcus carnosus dobrze przystosowuje sie do

warunkow, ktére wystepuja w farszu. Dzieki dziatalno-
Sci tej bakterii stabilizuje sie barwa produktu, a dzieki
syntezie katalazy ograniczony zostaje proces oksydacji
ttuszczow.

Drozdze

Drozdze zaliczane sa do naturalnej mikroflory kietbas
surowych. Szczegdlnie duzo znajduje sie ich w produktach
suszonych w powietrzu. W produktach nie poddawanych we-
dzeniu, drozdze wystepuja w bardzo duzej ilosci zaréwno na,
jak i w produkcie, dlatego tez przyczyniaja sie do powstania
charakterystycznego smaku, aromatu i wygladu. Toleruja ni-
ska aktywnos¢ wody, dzieki czemu przyspieszaja proces pe-
klowania kietbasy surowej. Zjawisko to korzystnie wptywa na
tworzenie barwy oraz jej stabilnos¢. Drozdze posiadaja row-
niez zdolnos¢ do enzymatycznej przemiany ttuszczéw i bia-
tek, co przyczynia sie do powstawania charakterystycznego
drozdzowego aromatu i smaku produktéw. Szybko sie namna-

zaja, szczegolnie w pierwszych dniach dojrzewania produk-
tow miesnych, korzystajac z zawartego tam tlenu. Ich rozwdj
moze by¢ zahamowany poprzez obnizenie pH, zmniejszenie
aktywnosci wody oraz ilosci dostepnego tlenu. Po zakonczo-
nej fermentacji drozdze znajduja sie tylko przy krawedzi ba-
tonu [2, 5, 8, 18, 20, 25].

Plesnie

W przemysle spozywczym najczesciej wykorzystywany
jest rodzaj Penicillium, do ktérego nalezy okoto 140 gatun-
kow. Mikroorganizmy te rozwijaja sie tylko w obecnosci tlenu
i wymagaja dla swojego wzrostu statej, wysokiej wilgotnosci
wzglednej powietrza.

Kultury starterowe, zawierajace plesnie takie jak Peni-
cillium nagliovense i Penicillium candidum nanosi sie na
powierzchnie kietbasy czy tez szynki surowej, gdzie two-
rza naloty o barwie biatej, szarobiatej do zottawo-zielonej.
Plesnie te moga tworzy¢ biata lub biatokremowa zamknieta
powtoke, ktéra chroni wyrdb przed szkodliwym wplywem
tlenu z powietrza i swiattem, przez co ograniczane sa straty
spowodowane ususzka. Tworzenie tej powtoki zalezy przede
wszystkim od szybkosci wzrostu zastosowanych szczepow
w okreslonych warunkach dojrzewania. Dzieki swojej prote-
olitycznej i/lub lipolitycznej dziatalnosci plesnie nadaja cha-
rakterystyczny aromat i wyglad produktom. Jednoczes$nie,
zuzywajac i odcinajac dostep tlenu, op6zniaja jetczenie pro-
duktu. Uzycie plesni na powierzchni produktu powinno by¢
doktadnie przeanalizowane, gdyz ich stosowanie wymaga
oddzielnych pomieszczen fermentacji, dojrzewania, a takze
pakowania wyrobéw [2, 5, 18].

Najwazniejszym zagadnieniem przy stosowaniu w kul-
turach starterowych plesni jest wyeliminowanie szczepéw
produkujacych mikotoksyny. Szczepy plesni maja mozliwosé
produkowania antagonistycznych substancji (mikotoksyny
i antybiotyki). Z tego powodu przy selekcji drobnoustrojéw,
ktore maja by¢ uzyte jako kultury starterowe, przeprowadza
sie ich ocene, majaca na celu wykluczenie mozliwosci two-
rzenia sig substancji szkodliwych dla zycia i zdrowia cztowie-
ka. [2, 11, 18].

WYMAGANIA STAWIANE KULTUROM
STARTEROWYM

Kultury bakterii stosowane w produkcji zywnosci nie po-
winny zaktoca¢ procesu technologicznego, dlatego wymaga-
ne jest, aby byty zdolne do rozwoju w produkcie, do ktdrego
zostaty wprowadzone. Powinny odznacza¢ sie¢ umiarkowana
aktywnoscia do produkcji kwaséw oraz korzystnie wptywac
na cechy organoleptyczne produktu lub tez nie mie¢ zadne-
go wptywu. Powinny wykazywa¢ antagonizm do bakterii po-
wodujacych zepsucia zywnosci i by¢ zdolne do zachowania
odpowiedniej liczebnosci zywnych komorek (10°-107 jtk/g
lub cm®) w ostatnim dniu przydatnosci produktu do spozycia.
Poczatkowa liczba zywych komdrek bakterii w kulturze star-
terowej powinna wynosi¢ 10%-10° jtk/g [3, 7, 18, 27]. Szczepy
powinny charakteryzowaé si¢ jak najmniejsza aktywnoscia
w zakresie temperatury 0-15°C, co zapobiega nadmiernemu
wzrostowi kwasowosci podczas przechowywania, a takze
wplywa na trwatos¢, cechy sensoryczne produktu i przezy-
walnos$¢ komorek [21, 23, 26].
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ZNACZENIE KULTUR STARTEROWYCH
DLA PRZEMYStU MIESNEGO

Obecnie kultury starterowe stosowane sa nie tylko pod-
czas przygotowywania farszu w procesie produkcji kietbas
surowo dojrzewajacych i szynek fermentowanych, ale tak-
ze jako kultury probiotyczne i ochronne w fermentowanych
produktach migsnych, mieszanki z drozdzami, kultury oraz
szczepy 0 zwigkszonej aktywnosci reduktazy azotowej [18,
27, 34, 35].

Ptynne kultury starterowe przeznaczone sa czesto do
uzycia w solankach. Dodawane sa do solanki zalewowej
i czesciowo do solanki natryskowej. Do $wiezo sporzadzonej
solanki peklujacej dodaje sie okoto 10% dobrej, uzywanej so-
lanki zalewowej i w ten sposéb, obok substancji biatkowych,
przenoszone sa réwniez pozadane bakterie juz znajdujace sie
w solance (niepatogenne przecinkowce oraz bakterie z rodza-
ju Micrococcus, Staphylococcus i Lactobacillus, tolerujace
obnizona aktywno$¢ wody) [4, 35].

Kultury starterowe stosowane sa najczesciej do produkcji
kietbas surowych. Na strukture i zwiazanie surowych pro-
duktéw migsnych najwiekszy wptyw ma pH i przebieg jego
zmian. Kietbasy surowe o pH powyzej 5, 6-5, 8, do ktérych
zalicza sie tradycyjne salami, wymagaja o wiele dtuzszego
czasu (czasami nawet Kilku miesiecy), aby uzyskac cechy kra-
jalnosci, w poréwnaniu z kietbasami surowymi o pH ponizej
5, 3[16].

Bakterie Lactobacillus plantarum, Lactobacillus pento-
sus, Lactobacillus curvatus i Lactobacillus sake sa uzywane
w procesie fermentacji o tradycyjnym przebiegu. Nadaja one
produktowi fermentowanemu lekko kwasny smak oraz czysty
aromat fermentacji mlekowej. W farszu migsnym Lactobacil-
lus plantarum daje szybszy efekt obnizenia pH oraz szybsza
stabilizacje mikrobiologiczna w poréwnaniu z Lactobacillus
pentosus (np. w metce), natomiast koncowe pH i zwigztosé
farszu oraz atrakcyjnos¢ barwy sa porownywalne przy zasto-
sowaniu obydwu szczepdw [2, 10].

Dzigki zastosowaniu kultur starterowych mozna réwniez
produkowa¢ kietbasy surowe o zmniejszonej zawartosci amin
biogennych, takich jak histamina czy tyramina. Kultury star-
terowe moga oddziatywac¢ na tworzenie amin bezposrednio
— produkujac wiasne aminy, lub tez posrednio — przez wspot-
dziatanie z obecng w produkcie mikroflora. Surowce stosowa-
ne do produkcji takich kietbas powinny by¢ swieze, potaczone
z odpowiednig iloscia soli peklujacej oraz w niewielkim stop-
niu zanieczyszczone mikrobiologicznie [4, 28].

Kultury starterowe réwnie czesto wykorzystywane sa do
wyrobu szynek surowych. W produkcji szynek surowych
kontrola proceséw technologicznych i dobér surowca sa bar-
dziej utrudnione w poréwnaniu z produkcja kietbas surowych.
Szynka surowa musi odznacza¢ si¢ wysoka jakoscia, czyli
smakiem, aromatem i kruchos$cia. Efekt ten osiaga si¢ najcze-
sciej bez dodawania przypraw i rozdrabniania [10, 16].

ROLA OCHRONNA KULTUR
STARTEROWYCH
Przemyst migsny, aby sprosta¢ nowym wymaganiom han-

dlu oraz konsumentéw, musi siega¢ po nowe technologie.
Coraz wigkszego znaczenia nabieraja przedsiewzigcia majace

na celu zapobieganie rozwojowi w zywnosci drobnoustrojow
chorobotwdrczych oraz powodujacych jej psucie sie. Ocze-
kuje sie, ze beda to jak najbardziej ,,naturalne” rozwiazania.
Nalezy do nich stosowanie tzw. kultur ochronnych.

Kultury starterowe uzywane do produkcji zywnosci fer-
mentowanej posiadaja dodatkowa zalete, jaka jest mozliwos¢
produkcji bakteriocyn, a takze specyficznych biatek. Substan-
cje te moga zapobiega¢ wzrostowi pokrewnych gatunkoéw lub
szczepOw bakterii, przez co réwniez mozna je nazwac ,,kul-
turami ochronnymi”. Sa to gtéwnie bakterie mlekowe, ktére
w ten sposob stwarzaja kolejne przeszkody bakteriom choro-
botworczym oraz gnilnym i dlatego sa wykorzystywane do
wytworzenia bezpiecznego produktu [6, 10, 25].

Bakteriocyny sa substancjami biatkowymi, produkowa-
nymi przez wiele szczepéw fermentacji mlekowej. Stanowia
grupe zwiazkéw o zrdznicowanych wiasciwosciach bioche-
micznych, cigzarze czasteczkowym, mechanizmie dziatania,
spektrum aktywnosci oraz lokalizacji i sekwencji genu kodu-
jacego aktywne biatko. Najczesciej sa cieptooporne, synte-
tyzowane w rybosomach i wydzielane poza komorke bakte-
ryjna. Dziataja hamujaco na wzrost innych drobnoustrojow,
w szczegdlnosci na bakterie Gram-dodatnie. Dzieje sig tak,
poniewaz budowa $ciany komdrkowej bakterii Gram-ujem-
nych znacznie utrudnia wnikniecie bakteriocyny do wnetrza
komorki [1, 2, 3, 12, 20, 31]. Substancje te dziataja bakterio-
bojczo lub bakteriostatycznie nie tylko w stosunku do organi-
zmow spokrewnionych z producentem okreslonej bakteriocy-
ny, ale takze wobec mikroorganizméw nalezacych do innych
rodzajow niz producent, w tym wobec organizméw patogen-
nych, takich jak Listeria monocytogenes, Staphylococcus au-
reus, Salmonella czy Clostridium botulinum. Mikroorganizmy
wytwarzajace bakteriocyny sa jednoczesnie na nie odporne [6,
17, 29, 31].

Zainteresowanie bakteriocynami wynika z potencjalnego
zastosowania mikroorganizméw bakteriocynogennych jako
naturalnych konserwantéw zywnosci. Wykazano, ze ich me-
tabolity sa bezpieczne, nietoksyczne i rownie efektywne jak
substancje chemiczne [9, 29, 31]. Bakteriocyny takie jak sa-
kacyna, kurwacyna czy pediocyna wykazuja znacznie wigk-
sze zdolnosci hamowania rozwoju Listeria monocytogenes
W migsie i jego przetworach niz nizyna. Natomiast zastoso-
wanie samych kultur ochronnych Lactobacillus alimentarius,
badz tez w kombinacjach ze szczepami Staphylococcus xy-
losus, hamuje wzrost heterofermentatywnych bakterii mleko-
wych i bakterii Listeria w pakowanych prézniowo paréwkach
czy plasterkowanych parzonych kietbasach wielkokalibro-
wych [8, 20, 22].

Whprowadzenie kultur ochronnych do wyrobu gotowego
ogranicza rowniez rozwoj drobnoustrojéw nalezacych do ro-
dziny Enterobacteriaceae, powodujacych zepsucia produktow
bez negatywnego wptywu na ich smak. W badaniach przepro-
wadzonych przez Pozzi [27], probke szynki plasterkowanej
zaszczepiono roznymi szczepami bakterii kwasu mlekowego
i przeprowadzono test trwatosci. Stwierdzono znaczne zaha-
mowanie rozwoju bakterii z rodziny Enterobacteriaceae. Pid-
cock i wsp. [26] podaja, ze wprowadzenie LAB do kietbasy
salami, zakazonej bakteriami Escherichia coli i Listeria mo-
nocytogenes znacznie obnizyto liczebnos¢ bakterii chorobo-
twdrczych i nie zmienito jakosci sensorycznej produktu. We-
dtug Vermeiren i wsp. [33], wedzonki pakowane prézniowo,
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zaszczepione szczepami Lactobacillus sakei subsp. carnosus
lub Lactobacillus sakei 148, nie wykazywaty po 34 dniach
przechowywania w temperaturze 7°C zadnych niepozadanych
zmian sensorycznych. Szczepy te wydaja si¢ posiada¢ wiel-
ki potencjat jako kultury ochronne do przetworéw miesnych
poddanych obrdbce cieplnej.

PODSUMOWANIE

Mozliwos¢ kreowania nowych grup produktoéw i korzysci
technologiczne sprawiaja, ze produkcja i spozywanie zywno-
sci fermentowanej staja sie coraz bardziej popularne wsréd
konsumentéw. Dlatego tez pojawiaja sie nowe kultury star-
terowe udoskonalone na drodze inzynierii genetycznej i bio-
technologicznej. Wymagania, jakie stawiane sa nowym kultu-
rom starterowym sprawiaja, ze poddaje sie je modyfikacjom
genetycznym, ktorych celem jest przygotowanie mikroorgani-
zmow do efektywniejszej fermentacji zywnosci, zwigkszenie
odpornosci na fagi lub czynniki srodowiskowe.

Uzycie kultur starterowych do produkcji fermentowanych
kietbas surowych i okreslonych gatunkéw szynek zapewnia
wysoka jakos¢ tych przetwordw. Jednak dziatanie to przyno-
si spodziewane efekty jedynie wtedy, gdy ilos¢ drobnoustro-
joéw zanieczyszczajacych produkt jest niewielka oraz zostana
stworzone odpowiednie warunki dojrzewania produktow.
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CHARACTERISTICS
OF MICROORGANISMS ENTER INTO
COMPOSITION OF STARTER CULTURES
AND THEIR APPLICATION
IN MEAT PROCESSING

SUMMARY

Meat fermentation with lactic acid bacteria is one of the
oldest forms of the natural preservation of food. Lactic acid
bacteria, Staphylococcaceae ssp., Micrococcaceae, moulds,
yeast and actinomycetes enter into composition of starter
cultures. All this microorganisms take part in creating the smell,
taste, consistence, colors and stability of fermented products.
Using of starters permit the execution of the controlled and
predictable process maturation of fermented meats.

The articles presents the state of the current knowledge
about meat starter cultures, their composition, properties and
practical application in meat processing.

Key words — starter cultures, meat processing, fermented
meat products.
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PRODUKCJA MASZYN DLA PRZEMYStU SPOZYWCZEGO
W POLSCE — STAN PO TRANSFORMACJI
USTROJOWEJ[7]®

W artykule dokonano oceny rozwoju produkcji maszyn spozywczych, od momentu powstania tego przemysfu w1956 r. oraz gwat-
townego spadku po 1985 r. Niewielkie wzrosty produkcji od 2005 r. zapewniajg obecnie pokrycie potrzeb na te maszyny na pozio-
mie dostaw z 1965 r. G/6wne przyczyny braku maszyn to zmiany organizacyjne, porwanie systemowych powigzas kooperacyjnych,
likwidacja niektdrych przedsiebiorstw lub podziaZ na mniejsze po prywatyzacji. Nie bez znaczenia byfo odstgpienie od produkcji
wielu maszyn spozywczych na rzecz innych branz oraz cazkowita likwidacja zaplecza badawczo-rozwojowego w tym przemysle.

Stowa kluczowe: Produkcja maszyn i urzqdzen, Produk-
cja zywnosci, napojow i przetworstwo tytoniu, Specjalizacja
i unifikacja maszyn i urzqdzen, Stopies ich zuzycia, Zaplecze
B + R, Krajowy System Maszyn, Program operacyjny, pomo-
cCowy i rozwoju.

WPROWADZENIE

W uktadzie wytwarzania, przetwarzania, przechowywania
i obrotu zywnoscia, we wspétczesnych warunkach gospodar-
czo-technicznych podstawowa role odgrywaja maszyny, urza-
dzenia i aparaty. Te maszyny, urzadzenia i aparaty nazywamy
maszynami spozywczymit, a dziat produkcji materialnej, w ktd-
rym zachodza procesy przemystowego wytwarzania, przetwa-
rzania, przechowywania i obrotu handlowego — gospodarka
zywnosciowa. Gospodarka zywnosciowa jest jednym z pod-
stawowych dziatéw gospodarki narodowej, w ktérym nie wy-
stepuje bariera surowcowa, a nawet okresowo wystepuja trud-
nosci z racjonalnym wykorzystaniem tych surowcow.

ROLA GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ

W Polsce problem wyzywienia nadal istnieje w niektdrych
grupach spotecznych. Wielu ludzi gtoduje mimo 30% strat
produktéw zywnosciowych w przechowalnictwie, przetwor-
stwie i dystrybucji zywnosci, gtéwnie z powodu tzw. ,,klesk
urodzaju” i braku lokalnych matych przedsiebiorstw oraz ta-
nich polskich maszyn.

Na gospodarke zywnosciowa sktadaja sie:
= Uprawa roli i uzyskanie produktéw dla przetworstwa

spozywczego (produkcja ptodéw rolnych). Obszar ten
ma swoj Krajowy System maszyn rolniczych i lesnych.

= Przetwdrstwo produktow spozywczych (produkcja zyw-
nosci i napojow). Brak jest Krajowego Systemu maszyn,
urzadzen i aparatury dla przemystu spozywczego.

= Obro6t i konsumpcja zywnosci. Tu rowniez brak jest Kra-
jowego Systemu maszyn handlowo-gastronomicznych.

= Zagospodarowanie produktéw ubocznych i odpado-
wych z przetworstwa spozywczego. Sa wybidrczo wy-
korzystywane w przemysle paszowym.

1 Wedtug nomenklatury GUS (PKD 29.53) sa to maszyny i urzadzenia w pod-
grupie ,,Maszyny specjalnego przeznaczenia pozostate w tym maszyny i urza-
dzenia do produkcji zywnosci, produkcji napojow i przetworstwa tytoniu™.

Srodowiska naukowo-techniczne zblizone do gospodarki
zywnosciowej od lat proponowaty kolejnym Rzadom, aby
produkcja maszyn i urzadzen dla przetwdrstwa spozywczego
i produkcja zywnosci w Polsce byta zaliczona do przemystow
strategicznych, co jest szczego6lnie istotne dzis, gdy jestesmy
w UE i nadal produkujemy zdrowa i ekologiczna zywnos¢.

Celem niniejszego artykulu jest proba zainteresowania
problemami wytwarzania zywnosci i zaopatrzenia prze-
mystu spozywczego w maszyny, urzadzenia i aparature.

POWSTANIE | ROZWOJ PRZEMYStU
BUDOWY MASZYN SPOZYWCZYCH

Rozwdj przemystu maszyn spozywczych rozpoczat sie
od 1956 r. w wyniku uruchomienia ich produkcji w zakta-
dach remontowo — montazowych przemystu spozywczego.
Poczatkowo produkcja zaspokajata potrzeby tego przemystu
zaledwie w 20%, bez uwzgledniania problemu zwiekszania
stopnia przetwdrstwa i konfekcjonowania wyprodukowanej
ZYWNOSCI.

Maszyny spozywcze naleza do maszyn o duzym skom-
plikowaniu technicznym, sa w matym stopniu zunifikowane,
tworza bardzo duza liczbe typow, prawie nieporéwnywalna
z innymi gat¢ziami przemystu. W Polsce sa produkowane w
pojedynczych egzemplarzach lub bardzo matych seriach, a do
ich budowy stosowane sa czgsto deficytowe drogie materiaty.

W maszynach tych tkwi duzy wktad pracy naukowo-ba-
daweczej i technicznej, a ich produkcja jest trudna i droga oraz
materiatochtonna i energochtonna.

Cena kg maszyny waha si¢ od lat od 25 do 30 USD
(w 2007 r za tong zaimportowanych maszyn ptacilismy sred-
nio 24 273 USD).

Sposrod okoto 20 000 typdw maszyn spozywczych zna-
nych na $wiecie, w Polsce stosowanych jest ponad 8 000
typéw. W kraju w latach 1980-1985 rocznie produkowano
srednio 1 200 do 1 800 réznych typdw maszyn spozywczych.
Brak unifikacji tych maszyn powoduje, ze czesto byty one
konstruowane pod potrzeby i dla konkretnych wydajnosci za-
mawiajacego. Obecnie z powodu braku petnych danych, Mi-
nisterstwo Gospodarki szacuje, ze produkuje sie okoto 1000
typéw maszyn?.

2 Polska 2005, Raport o stanie przemystu, Ministerstwo Gospodarki (strona
internetowa).
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Kluczowy przemyst budowy maszyn spozywczych po-
wstat dopiero z poczatkiem lat szes¢dziesiatych, po powotaniu
Zjednoczenia Przemystu Maszyn Spozywczych ,,.Spomasz”.
Jego rozwdj szczegdlnie w latach 1960-1970 byt bardzo dy-
namiczny. Wybudowano lub zmodernizowano i rozbudowano
12 z 15 zaktadéw Zjednoczenia ,,Spomasz”, ktore juz w 1970r
koordynowaty branzowo 43 zaktady produkujace maszyny i
urzadzenia dla przemystu spozywczego, przy czym okoto
72% produkcji byto realizowane przez zaktady Zjednoczenia
»Spomasz”. Produkcja tych maszyn wzrosta z 8, 2 tys. ton w
1960 r. do 28, 3 tys. ton w 1970 r. pokrywajac potrzeby prze-
mystu spozywczego w ok. 23%.

Struktura koordynowanej produkcji w 1970 r. przedsta-
wiala sie nastepujaco.

Produkcja
Jednostki losé roczna w %
. . . min starych h
organizacyjne zaktadow 2 udziatu
(c. zbytu)
Ogdtem branza 43 2.560,4 100,0
w tym:
Zaktady ,,Spomasz” 15 1.855,8 72,5
Centralny. Zw. 16 507,5 19,8
Spotdzielni.
Mleczarskich
Zaktady Zjednoczen 7 136,1 53
branz.
Pozostate 5 61,2 2,4

Opracowanie autora — Rocznik Statystyczny Przemysfu 1971, GUS.

Wazna dla rozwoju przemystu spozywczego byta decyzja
podjeta w 1973 r. przez Rzad przekazania zaktadow ,,Spo-
masz” i ,,Promer” pod nadzor Ministra Przemystu Maszy-
nowego a nastepnie Ministra Przemystu Maszyn Cigzkich
i Rolniczych. Na bazie Centralnego Biura Konstrukcyjnego
Maszyn Spozywczych zostat powotany Osrodek Badawczo-
Rozwojowy Maszyn Spozywczych, przeksztatcony w roku
1974 w Instytut Maszyn Spozywczych. Nastepnie zostato po-
wotanych siedem innych OBR-06w dziatajacych w zakresie
badan i projektowania nowych maszyn spozywczych i urza-
dzen handlowych dla kolejnych branz przetworczych oraz han-
dlu i gastronomii. Wéwczas w przemysle spozywczym w 30
branzach przetworczych znanych byto ponad 500 technologii
produkcji zywnosci.

W 1974 . Prezydium Rzadu podjeto Decyzje nr 135/74 o roz-
woju kompleksu zywnosciowego dla poprawy wyzywienia naro-
du. W tym celu, na inwestycje z ogélnej kwoty 73 750, 0 min zt,
planowano na produkcje maszyn dla przemystu spozywczego i
handlowo-gastronomicznych przeznaczy¢ 7 500 min zt. Jednak
w wyniku zmniejszenia planowanych srodkdw inwestycyjnych
na lata 1976-1980 w stosunku do ww. Decyzji wydatkowano tyl-
ko 4 037 mlin zi, tj. 52%. Spowodowato to obnizenie w stosunku
do zatozen rozwoju gospodarki zywnosciowej, stopnia pokrycia
potrzeb odbiorcéw na maszyny dla przemystu spozywczego oraz
dla handlu i gastronomii do 28% zgtoszonych potrzeb.

Rozwdj produkcji maszyn spozywczych miat decydowaé
0 mozliwosciach rozwoju i poziomie technologii przetwor-
stwa rolno-spozywczego, w efekcie gtéwnie o poprawie wy-
zywienia narodu.

Zmniejszenie srodkéw inwestycyjnych spowodowato, ze
przyktadowo w 1980 r. zaktady budowy maszyn odmowity
przyjecia okoto 40% zamoéwien przemystu miesnego, 90% za-
mowien przemystu cukrowniczego, 94% zamoOwieh przemy-
stu ziemniaczanego, 62% zamowien przemystu cukiernicze-
go, 48% zamoOwien przemystu owocowo-warzywnego. Miato
to wptyw na znaczne marnotrawstwo surowcéow, ktérych z po-
wodu braku maszyn nie mozna byto przetworzy¢ na produkty
spozywcze. Pelna realizacja zamdwien w 1980r miata miejsce
dla przemystow: zbozowo-mtynarskiego, koncentratow spo-
zywczych, olejarskiego, paszowego, tytoniowego, zielarskie-
go, piwowarskiego i spirytusowego.

Nasze srodowisko réwniez kilkakrotnie wnioskowato, aby
produkcja tych maszyn byta objeta zamdwieniami rzadowy-
mi. Aby ograniczy¢ drogi import maszyn i w petni zabezpie-
czy¢ potrzeby przemystu spozywczego, nalezato zapewni¢
uruchomienie dalszych 1500 pozycji nowych maszyn, gtéw-
nie poprzez zwiekszenie ilosci modernizacji produkowanych
maszyn do 600 pozycji oraz opracowanie 900 pozycji catko-
wicie nowych. Miato to si¢ odbywaé poprzez rozszerzenie
i uaktywnienie wspotpracy Instytutu Maszyn Spozywczych
z krajowymi jednostkami naukowo-badawczymi przemystu
oraz uczelnianymi w zakresie podejmowanych prac badaw-
czych i rozwojowych.

Produkcja globalna maszyn dla przemystu spozywczego kon-
tynuowana docelowo przez 26 gtéwnych zaktaddw ,,Spomasz”
w latach 1960-1980 jest zestawiona w ponizszej tabeli [6].

Parametry 1960 r. | 1965r. | 1970r. |1980r.

Wartos¢ produkcji

302,0 987,0
w min zt

1856,0 |8021,1

Masa
wyprodukowanych 8,2 20,3 28,3 73,3
maszyn 10% kg

Wartos¢ tony
produkcji wynosita 37,0 48,0 65,0 148,0
okoto tys. zt

Wskaznik wzrostu %
(okres poprzedni = 100,0 1295 135,0 228,3
100)

Procent pokrycia

potrzeb % 20,0 21,0 33,0

W nomenklaturze maszyn spozywczych proponowanej do
specjalizacji krajow RWPG, byto tylko okoto 1 200 pozycji
maszyn, z tego w Polsce produkowano okoto 300 pozycji,
z ktérych tylko 75 pozycji otrzymato specjalizacje [1].

Podjeto wstepne prace nad przygotowaniem Krajowego
systemu dla tych maszyn w tym zwigkszenie ich unifikacji
oraz koncentracji produkcji i specjalizacji w ramach poszcze-
golnych zaktadow.
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PRODUKCJA ASORTYMENTOW
MASZYN | URZADZEN W UKLADZIE
PRZYSZtEGO SYSTEMU MASZYN

Wyroby produkowane w 1980 r. w uktadzie przysztych
systemOw maszyn spozywczych obejmowaty ogétem 1753
pozycje asortymentowe, w tym produkcja branzowa 1704 po-
zycje. Oceniajac stan istniejacy tego przemystu na tle rozwia-
zan $wiatowych mozna stwierdzi¢, ze wowczas nasz przemyst
nie byt nowoczesny, co do metod i technologii wytwarzania.
Obrdbka reczna w tym przemysle stanowita ok. 61%, obrob-
ka skrawaniem 31%, odlewnictwo i obrébka plastyczna 7,5
i 6,4%. Jezeli jeszcze w 1973 r. wszystkie wyroby tego prze-
mystu byty klasyfikowane wg grup nowoczesnosci ,,A”, ,,B”,
,»C”, w tym 40% w grupie ,,A”, to w 1980 r. handlowy znak
jakosci ,,1” miaty tylko 4 wyroby.
Program specjalizacji asortymentowej w latach 1981-1985
(stan na 31.12.1980 r.) obejmowat:
= W systemie maszyn i urzadzen migsno-drobiarskich, pro-
dukowanych byto 150 poz. asortymentowych, z tego w
trzech podstawowych zaktadach systemu tylko 91 poz. tj.
74,0% produkcji specjalizowanej. Zaktady zgrupowane
w tym systemie produkowaty dla innych branz przetwor-
stwa spozywczego 26 poz. asortymentowych. Produkcja
nie branzowa obejmowata 6 asortymentow.
= W systemie maszyn, urzadzen i aparatury mleczarskiej,
produkowanych byto 79 poz. asortymentowych, z tego
w trzech podstawowych zaktadach 74 poz. tj. 90% pro-
dukcji specjalizowanej. Niezaleznie produkowano tam
102 poz. dla innych branz przetworstwa spozywczego
i 9 poz. asortymentow nie branzowych.

= W systemie maszyn pakujacych i rozlewniczych pro-
dukowanych byto 113 poz. asortymentowych, w tym
w dwoch podstawowych zaktadach 64 poz. tj. 69,6%
produkcji specjalizowanej. Produkcja dla innych branz
przetworstwa spozywczego wynosita 27 poz.
= W systemie maszyn i aparatury dla przetworstwa pto-
dow rolnych, produkowanych byto 828 poz. asortymen-
towych, w tym w dwoch podstawowych zaktadach 790
poz. tj. 82% produkcji specjalizowanej. Zaktady z tego
systemu dla innych branz spozywczych produkowaty
az 150 poz. asortymentowych, w tym 120 z systemu
zbozowo-paszowego i 28 poz. spoza branzy.
= W systemie maszyn dla handlu, gastronomii i zbioro-
wego zywienia, produkowanych byto 240 poz. asorty-
mentowych, z tego w trzech podstawowych zaktadach
135 poz. tj. 56% produkcji specjalizowane;j.

= W systemie maszyn i urzadzen zbozowo-paszowych,
produkowanych byto 377 poz. asortymentowych, z te-
go 81, 3% produkcji specjalizowanej i 51 poz. asorty-
mentu dla innych branz przetwdrstwa spozywczego.

Nieplanowana przez zaklady reorganizacja przemystu
w zwiazku z utworzeniem Zjednoczenia Przemystu Maszyn
Spozywczych i Urzadzen Handlowych zerwata dotychczasowe
wiezi systemowe. Prowadzone od 1974 roku profilowanie za-
ktadéw i koncentrowanie produkcji wedtug zatozen programo-
wych zostato zaktcone. Zostato to potwierdzone przez badania
w pracy doktorskiej autora®.

3 Praca Dysertacyjna nt. ,,Ekonomiczna efektywnosc¢ koncentracji, specjaliza-
cji i unifikacji w produkcji maszyn i urzadzen dla przemystu spozywczego”,
Warszawa Politechnika Warszawska czerwiec 1981 r. Autor J. Gradowski.

STAN PRZEMYStU BUDOWY MASZYN
DLA PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO
W LATACH 1981-2008

Instytut Maszyn Spozywczych w lipcu 1983 r. przedsta-
wit koncepcje do opracowywania Krajowego Systemu Ma-
szyn Spozywczych i Handlowych?®, a w marcu 1985 r. byty
juz gotowe pierwsze ,Karty wyrobu” dla tego systemu?.
W ramach transformacji gospodarki i przeniesienia przemy-
stu budowy maszyn spozywczych i urzadzen handlowo-ga-
stronomicznych pod nadzor 6wczesnego Ministra Rolnictwa
i Gospodarki Zywnosciowej, Instytut oraz siedem Osrodkow
Badawczo-Rozwojowych z branzy ,,Spomasz” i ,,Promer” zli-
kwidowano. Aktualnie brak jest oficjalnych danych co stato
sie z ta koncepcja jak i istniejaca dokumentacja konstrukcyjna
maszyn i urzadzen. Dla tych maszyn na dzien dzisiejszy brak
jest Krajowego Systemu Maszyn. Zostato rowniez rozwiaza-
ne Zjednoczenie ,,Spomasz”, ktore miato stosunkowo niezle
przygotowany i realizowany program w zakresie specjalizaciji,
unifikacji i koncentracji produkcji wedtug systemow maszyn.

Obecnie w tym przemysle wystepuja powazne trudnosci
w specjalizacji opracowan projektowych i wdrozenia ich do
produkcji. Powstato wiele matych zaktadéw rzemieslniczych,
ktore oferuja mozliwos¢ zaprojektowania i wykonanie lub za-
importowania tych maszyn.

Po 13 grudnia 1981 r. w przemysle budowy maszyn spozyw-
czych i urzadzen handlowych nastapito zatamanie powiazan ko-
operacyjnych, zaniechanie podjetej specjalizacji zaktadow i sys-
tematyczny spadek produkcji w poréwnaniu do roku 1980.

Dynamika produkcji. Zestawienie poréwnawcze produk-
cji maszyn i urzadzen do produkcji artykutdw spozywczych,
napojow i przetworstwa tytoniu w latach 1980-1999 przed-
stawia ponizsza tabela opracowana przez autora w oparciu
0 kolejne roczne sprawozdania GUS. Z zestawienia wynika,
ze od 1982 r. spada systematycznie produkcja maszyn i urza-
dzen, a w okresie transformacji gospodarki i zmian ustrojo-
wych po 1989 r. odnotowano dalsze jej spadki. Najnizszy
poziom 10,9 tys. ton wyprodukowanych maszyn osiagnigto
w roku 1994, nastgpnie do 1999 r. srednio rocznie produkcja
ta wynosita 13,3 tys. ton i zblizyta si¢ do poziomu produkcji
z 1965 r. W stosunku do danych z roku 1985 i zatozen przy-
sztego ,,Krajowego Systemu maszyn spozywczych i urzadzen
handlowo gastronomicznych” zaprzestano produkcji ponad
700 asortymentow.

Tak duze spadki produkcji krajowej maszyn, przy jed-
noczesnym dynamicznym rozwoju produkcji rolniczej, byty
czesciowo pokrywane drogim importem, czesto uzywanych
i wycofanych z produkcji maszyn. W latach 1986-1990° war-
tos¢ importu osiagneta 1 841,5 mid zt. W kolejnych latach
2000-2008 przemyst budowy maszyn spozywczych produko-
wat srednio rocznie 1000 asortymentéw maszyn i urzadzen do
przetworstwa zywnosci, produkcji napojow i przetworstwa ty-
toniu pokrywajac potrzeby przemystu spozywczego w 30%.

4 Opinia dot. opracowania ,,Krajowy System Maszyn Spozywczych i Han-
dlowych” cz. I, Koncepcja J. Gradowski Warszawa 23 lipca 1983 r.

5 Opinia dot. opracowania ,,System Maszyn Spozywczych i Handlo-
wych Karta Wyrobu — instrukcja wypetniania” J. Gradowski Warszawa
16.03.1985 .

6 Danych statystycznych za lata 1991-2003 GUS nie ewidencjonowat. Im-
port byt ewidencjonowany ,,0gétem import maszyn i urzadzen”.
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Lata 1980 1985 1986 1987
Produkcjamaszyn | 2350, | 55721 | 50891 | 43634
w tonach
Dynamika
 son 1000 100,0 76,1 69,5 59,6
Lata 1988 1989 1990 1991
Produkcjamaszyn | ya101 | 42916 | 36745 | 22241
w tonach
Dynamika r.
S0 1000 59,0 58,6 50,2 30,3
Lata 1992 1993 1994 | 1995
Produkcjamaszyn | 13756 | 17553 | 10944 | 12256
w tonach
Dynamika r.
S0 1000 18,8 24,0 14,4 16,7
Lata 1996 1997 1998 1999
Produkcjamaszyn | 44 605 | 14604 | 12877 | 15866
w tonach
Dynamika r.
S0 1000 15,0 19,9 17,6 21,6

Wartos¢ krajowej produkcji sprzedanej oraz importu ma-
szyn i urzadzen dla produkcji artykutéw spozywczych, na-
pojow i przetworstwa tytoniu za lata 2000-2008 przedstawia
ponizsze zestawienie.

Obecnie sektor maszyn do produkcji artykutéw spozyw-

Jednostki Wartos¢ produkcji Import
Lata . .
miary sprzedanej tych maszyn
2000 . tys. PLN 419 683,3
2001r. tys. PLN 402 195,3
2002 . tys. PLN 485 804,4
2003 . tys. zt 611 060,0
tys. PLN 790 180,3 536 010,7
2004 r. tony . 7750
cenatony w $ 24 441 .4
tys. PLN 840901,5 555 452,3
2005 . tony . 7264
cena tony w $ 23640
tys. PLN 1104 100,5 639 159,7
2006 r. tony . 8417
cena tony w $ . 24 273,0
tys. PLN 1266 802,38 576 352,5
2007 r. tony 11 601,0
cena tony w $ 20 756,8
2008 r.2 tys. PLN 1320 000, 0

czych, napojow i przetworstwa tytoniu (PKD 29.53), zajmuje
sie wytwarzaniem maszyn, aparatéw i instalacji technolo-
gicznych dla: przemystu miesnego, rybnego, mleczarskiego,
margarynowni, olejarni, przetworstwa owocow i warzyw, ziét
i produktéw farmaceutycznych, zbozowo-miynarskiego, pie-
karniczego, cukierniczego, piwowarskiego, spirytusowego.
Produkuje réwniez maszyny i urzadzenia dla: handlu, gastro-
nomii, zaktadéw zbiorowego zywienia oraz urzadzenia do
formowania, dozowania i konfekcjonowania produktow prze-
mystu rolno-spozywczego oraz innych procesdw stosujacych
podgrzewanie, gotowanie, pasteryzacje, sterylizacje, schia-
dzanie, ekstrakcje, destylacje i mieszanie produktéw sypkich,

bez uwzglednienia przemystu paszowego i utylizacyjnego.

W grupie zaktadéw produkcji maszyn spozywczych ak-
tualnie dziatalnos¢ prowadzi wielu prywatnych producentéw
zaliczajacych sie do firm matych i $rednich. W grupie tych
zaktadow (o liczbie pracujacych ponad 9 oséb) funkcjonuje
srednio rocznie okoto 80 podmiotdw gospodarczych.

Wstapienie Polski do UE oraz prywatyzacja zaktaddéw
»SPOMASZ” umozliwity wejscie czotowych firm zagranicz-
nych na rynek krajowy. W efekcie spowodowato to u krajo-
wych producentéw istotne unowoczesnienie techniki i techno-
logii wytwarzania na bazie zaplecza wtasnego.

Ministerstwo Gospodarki w swoim raporcie o stanie prze-
mystu’ twierdzi, ze w okresie transformacji krajowi produ-
cenci maszyn i urzadzen technologicznych dla przetworstwa
spozywczego dostosowali swoje programy produkcyjne do
wymagan krajowych odbiorcow i ze w asortymencie produkcji
uwzgledniono potrzeby matych i srednich zaktadow (str. 214).
Dalej na str. 216 podaje sie, ze produkowany ,,asortyment wy-
rob6w pokrywa tylko ok. 30% krajowego zapotrzebowania na
maszyny i urzadzenia wykorzystywane w przemysle spozyw-
czym”. Pomimo systematycznego wzrostu produkcji krajowej
od 2004 r. import uzupetniajacy maszyn utrzymuje si¢ na po-
ziomie 550 min PLN i nie pokrywa potrzeb przemystu spo-
zywczego. Stopien zuzycia srodkow trwatych w tym przemy-
$le ogétem wynosi 45, 5% w tym budynki i budowle 26, 3%,
a zuzycie maszyn urzadzen i narzedzi 55, 1-56, 5%. Szacuje
sie, ze okoto 15% wyposazenia technicznego jest zuzyte cat-
kowicie i wymaga natychmiastowej wymiany na nowe. Wiele
z zainstalowanych maszyn na dzien dzisiejszy nie uzyskatoby
certyfikatu dopuszczajacego do produkcji zywnosci. Udziat
remontdw w wartosci srodkéw technicznych w niektorych
branzach przetworczych jest wyzszy od przyrostu srodkéw
trwatych, co swiadczy o tym, ze remontami uzupetnia sig bra-
ki w stanie bazy techniczne;.

Lata 2004-2006 miaty decydowa¢ czy zaktady przetwor-
stwa spozywczego sprostaja wzmozonej presji konkurencyjnej
ze strony producentéw unijnych. Liczba zaktadow, ktdre nie
sprostaty konkurencji w poréwnaniu z rokiem 2004 zmniej-
szyta si¢ 0 1342. Nie doinwestowanie tego sektora, stwarza
dalsze zagrozenie usunigcia z rynku stabszych i niedostoso-
wanych podmiotow, co spowoduje zwigkszenie skali bezro-
bocia oraz wzrost importu zywnosci. Zmniejszenie ilosci za-
ktadéw produkujacych artykuty spozywcze, napoje i wyroby
tytoniowe w sztukach przedstawia ponizsze zestawienie®.

Przyktadowo import zywnosci w 2006 r. wyniost 25 333

llos¢ zaktadow Produkcja
Lata w tym do wyrobéw sprzedana
tytoniowych w min PLN.

24167 51629,7

1995r. 18 44686
21977 89173,8

2000. 17 3717,7
18 354 119 956,0

2005 . 20 3581,6
18 257 126 435,3

2006 1. 21 3118,7
16 727 141 789,9

2007 r. 19 42157

7 Dane szacunkowe, Wstegpne dane za 2008 r. GUS poda po 30.10.09 r.
Dane ostateczne GUS opublikuje w I kw. 2010 r. w Roczniku Statystycz-
nym Przemystu 2009.

8 Opracowanie wiasne w oparciu 0 Roczniki Statystyczne GUS.
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136,6 tys. PLN. Tak duza kwota mogtaby by¢ znacznie mniej-
sza, gdyby istniaty tanie polskie maszyny, co umozliwitoby
zmniejszenie strat w produkcji i przechowalnictwie zywnosci,
wg GUS na poziomie 25%. Produkcja artykutow spozyw-
czych i napojéw nadal utrzymuje wysoka dynamike wzro-
stu, a w poréwnaniu do 2005r wzrosta o 7,3%, przy wzroscie
zatrudnienia o 1,1% i wzroscie przecigtnego wynagrodzenia
0 4,1%.

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi zaktada budowe
w latach 2007-2013 nowych obiektéw zastepujacych do-
tychczas uzytkowane, niefunkcjonalne i majace z przyczyn
technicznych problemy z przestrzeganiem wymagan $rodo-
wiskowych, weterynaryjnych, sanitarno-higienicznych oraz
w zakresie zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zdrowot-
nym zywnosci. Do realizacji tych zamierzen potrzebne beda
wiec dostawy kolejnych nowych maszyn.

OCENA PRZYGOTOWANIA
W SZKOLNICTWIE WYZSZYM KADR
DLA GOSPODARKI ZYWNOSCIOWEJ

Przemyst spozywczy w Polsce, takze w rozumieniu ksztat-
ceniadlaniego kadr z wyzszym wyksztatceniem, jest stosunko-
wo miody. Pierwszy wydziat technologii rolno-spozywczych
powstat w roku 1961/62 w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie. W latach siedemdziesiatych zaczety
powstawa¢ odpowiednie katedry w uczelniach technicznych.
Niestety do dzisiaj te kierunki naukowo dydaktyczne nie zdo-
taty rozszerzy¢ swojej bazy naukowej (brak samodzielnych
pracownikéw nauki, gtéwnie w zakresie ksztatcenia konstruk-
toréw i technologdw produkcji maszyn spozywczych). Czesto
ulegaja likwidacji lub tacza sie katedry, wydziaty oraz zawie-
szane sa Kierunki np. budowy i eksploatacji maszyn spozyw-
czych. Wspotczesny przemyst spozywczy nie moze funkcjo-
nowac¢ bez odpowiednio przygotowanych kadr inzynierskich.
Mechanizacja przemystu spozywczego jako dziedzina nauki
nie jest dyscyplina wyodrebniona i podlega ocenie w zakresie
inzynierii rolniczej. O obszarze koncentracji badan w techni-
ce rolniczej pisat w 1992 r. Cztonek korespondent PAN prof.
Rudolf Michatek®.

Dla potrzeb Komitetu Techniki Rolniczej PAN poszczegdl-
ne osrodki naukowe sporzadzity informacje do oceny dyscy-
plin naukowych w naukach rolniczych i lesnych®. Jakkolwiek
problematyka mechanizacji przetworstwa zywnosci z nauko-
wo-technicznego punktu widzenia jest wielokrotnie szersza od
mechanizacji rolnictwa, to w strukturze zaréwno uczelnianej
jak i w zapleczu resortowym, nie ma samodzielnej jednostki
naukowej, ktora kompleksowo na kierunku studiow zajmowa-
taby sie¢ ta problematyka. Nowoczesne technologie wymagaja
stosowania i umiejetnosci eksploatacji coraz to bardziej wyrafi-
nowanych oraz zautomatyzowanych maszyn i urzadzen proce-
sowych. Wytwarzanie maszyn i linii technologicznych nie jest
mozliwe bez znajomosci fizykochemicznych i mechanicznych
wilasciwosci przetwarzanych surowcOw oraz umiejgtnosci
ksztattowania okreslonych cech produktéw finalnych 31,

W tym zakresie pojawia si¢ obecnie pojgcie ,,Inzynieria

9 Obszary koncentracji badan w technice rolniczej w blizszym i dalszym
horyzoncie czasowym, Nauka Polska 4/1992 Krakéw, Marzec 1992 r.

10 Przyktadowo Informacja Akademii Rolniczej w Lublinie Wydziat Techni-
ki Rolniczej, Katedra Maszynoznawstwa i Inzynierii Przemystu Spozyw-
czego, Kierownik katedry J. Grochowicz, 1995 r.

zywnosci”, ktére wymaga sprecyzowania. Brak jest definicji
oczekiwan, jakie powinny by¢ stawiane inzynierom zwiaza-
nym z produkcja i przetwérstwem srodkéw spozywczych.
Inzynierowie, poza znajomoscia proceséw technologicznych
przetwaorstwa spozywczego, powinni réwniez zna¢ zasady bu-
dowy i dziatania maszyn i urzadzen spozywczych oraz posia-
da¢ wiedze techniczna, umozliwiajaca poprawna komunika-
Cje z inzynierami projektujacymi te maszyny. Jak dotychczas
nie ma jeszcze w Polsce oficjalnie uznanego kierunku stu-
diéw ,,Inzynieria zywnosci” Jednak jak podaje prof. z UWM
Lidia Zander ,,w ro6znych uczelniach ksztatcimy okoto 7800
miodych oséb studiujacych technologie zywnosci”. Studia
na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, sa
realizowane w dziesieciu uczelniach — SGGW w Warszawie
i Akademiach Rolniczych Krakowie, Szczecinie, Uniwersy-
tecie Przyrodniczym we Wroctawiu, Uniwersytecie Warmin-
sko-Mazurskim w Olsztynie, Uniwersytecie Technologiczno-
Przyrodniczym w Bydgoszczy, Uniwersytecie Przyrodniczym
w Lublinie, Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu Poli-
technice L.odzkiej i Panstwowej Wyzszej Szkole Zawodowej
w Lomzy”. Specjalnos¢ inzynieria zywnosci wystepuje tylko
w ofercie na Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW i uczelni
w Lomzy. Uczelnie te nie ksztatca inzynieréw mechanikow
konstruktoréw i technologéw budowy maszyn dla przemystu
spozywczego. Takich specjalistow, ale nie w petnym zakresie
dla stosowanych w Polsce technologii przetworstwa zywno-
sci, ksztatca Politechniki; w Biatymstoku, Gdansku, Koszali-
nie, Lublinie i Poznaniu oraz w Uniwersytecie Technologicz-
no-Przyrodniczym w Bydgoszczy.

BEZPOSREDNIE INWESTYCJE
ZAGRANICZNE W LATACH 2002-2007

Role czynnika dynamizujacego naklady inwestycyjne
przejat dziat produkcji artykutéw spozywczych i napojow. Na
koniec 2004 r. do Polski naptynety w formie bezposrednich
inwestycji zagranicznych (BIZ), znaczne $rodki na produkcje
piwa i innych napojéw, wyrobéw cukierniczych oraz wyro-
bow z tytoniu. Na powyzsze wydatkowano 1 968, 0 min USD,
co stanowito 29, 7% ogdlnej wartosci bezposrednich inwe-
stycji zagranicznych przy wzroscie tych inwestycji o 37,7%.
Warto$¢ bezposrednich inwestycji zagranicznych w 2005 r.
w Polsce wyniosta 7 724 min. USD, a lista najwiekszych in-
westoréw zagranicznych zawierata ponad 1260 pozycji w tym
tylko jeden zaktad produkujacy maszyny spozywcze TREP-
KO w Gnieznie (kapitat dunski). Bezposrednie inwestycje za-
graniczne miaty spetni¢ istotna role w unowoczesnianiu pol-
skiego przemystu produkujacego artykuty spozywcze, napoje
i tyton tylko w tych zaktadach, w ktérych ma znaczne udzia-
ty kapital zagraniczny. Do konca 2007 r. firmy zagraniczne
zainwestowaty w przemysle — 43 808 min EUR. Stanowito
to 36,6% ogdlnej kwoty BIZ w Polsce, w tym przetwdrstwo
przemystowe — 40 042 min. EUR. Z tego w produkcje sprzetu
transportowego — 6 998 min EUR oraz w produkcje artykutdéw
spozywczych, napojéw i przetwdrstwo tytoniu — 5 755 min
EUR.

Firmy zagraniczne z wydatkowanej na BIZ ogdlnej kwoty
zainwestowaty rowniez w grupg (PKWiU 29) ,,Maszyn gdzie
indziej nie sklasyfikowanych ogétem” — 2 040,7 min EUR,
tj. 1,7% tej kwoty ogotem. W grupie tych maszyn sa m.in.
»Maszyny i urzadzenia do produkcji artykutéw spozywczych,
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napojow i przetwdrstwa tytoniu” (PKWiU 29.53), ktorych
analiza kwotowo nie okresla™,

W roku 2007 warto$¢ brutto aparatury naukowo-badaw-
czej w przemysle og6tem wzrosta do 708,4 min. PLN, co
zdecydowanie zmniejszyto stopien jej zuzycia do poziomu
48,9%. W przemysle artykutdw spozywczych warto$é tej
aparatury wzrosta z 5,9 min. PLN do 36,6 mIn PLN przez co
zmalat wskaznik jej zuzycia z 81, 0% do 30,7%. Natomiast w
produkcji maszyn i urzadzen wartos¢ tej aparatury zmniejszy-
fa sie z 37,7 min. zt w roku 2005 do 15,4 min zt w roku 2007,
przez co pogorszyt sie wskaznik jej zuzycia z poziomu 57,2%
do 63,0%. Przemyst budowy maszyn spozywczych nie posia-
da wiasnego zaplecza B + R.

Pomimo poprawy stopnia zuzycia aparatury naukowo-ba-
dawczej w roku 2007, zaréwno w przemysle ogotem jak i w pro-
dukcji artykutow spozywczych, niepokéj budzi powazny spadek
kadry samodzielnych pracownikéw nauki i pracownikéw in-
zynieryjno-technicznych z tytutem doktora. Stan ten zar6wno
w przemysle spozywczym, jak i przemysle budowy maszyn
spozywczych nalezy uzna¢ jako wysoce niepokojacy.

PODSUMOWANIE, UWAGI

Mimo 20 lat, jakie minety od 1989 r. nasza gospodarka
zywnosciowa, a szczegoblnie przemyst budowy maszyn spo-
zywczych wciaz sa relatywnie stabo uzbrojone w kapitat,
a wydajnos¢ naszych pracownikéw duzo nizsza od unijnych
kolegdw. W chwili obecnej w przedsighiorstwach (dzigki do-
ptywowi kapitatu zagranicznego i unowoczesnieniu miejsca
pracy) wydajnos$¢ rosnie szybciej niz ptace. Aby poprawié
wydajnos¢ pracy i wprowadzi¢ nowoczesne technologie pro-
dukciji, trzeba zainwestowac¢ w nowoczesne, bardziej wydajne
maszyny i urzadzenia do produkcji zywnosci.

Prawa ekonomi sa nieubtagane, trzeba inwestowa¢ i posta-
wi¢ na innowacyjnos¢ i nowoczesnosé.

Brak wtasnego zaplecza B + R w przemysle maszyn spo-
zywczych przy jednoczesnym niedostatecznym ubieganiu sig
o srodki finansowe z UE na wprowadzanie innowacji, skut-
kuje relatywnie niska konkurencyjnoscia wyroboéw z matych
i Srednich zaktadoéw, w poréwnaniu z przodujacymi firmami
w ktdrych ma udziat kapitat zagraniczny.

Rozdrobnienie sektora produkcji maszyn spozywczych
powoduje brak lideréw rynkowych oraz wptywa na niezbyt
wysoka konkurencyjnos¢, brak wiasciwej promocji i rekla-
my. Niewiele firm uczestniczy samodzielnie w imprezach
promocyjnych i konferencjach naukowo-technicznych. Do-
Swiadczenia z ostatnich lat wskazuja, ze w ponad 45 kon-
ferencjach naukowych poswieconych problemom nowych
rozwiagzan w budowie i eksploatacji maszyn spozywczych,
zorganizowanych przez $rodowisko SIMP i PAN, zabrakto
zainteresowania i udziatu przedstawicieli tego przemystu.
Kilka bytych zaktadéw ,,Spomasz”, przejetych przez kapitat
zagraniczny nie wystawia swoich wyrobéw na Miedzynaro-
dowych Targach ,,POLAGRA”, bo ich produkcja jest kiero-
wana gtéwnie na eksport. Aktualnie nikt w Polsce nie bilansu-
je zapotrzebowania na maszyny dla przemystu spozywczego.
Studium Sektorowe Polskiego Przemystu Maszyn dla Prze-
tworstwa Spozywczego, Program PHARE Nr 282 na str. 20

11 Ministerstwo Gospodarki, Bezposrednie Inwestycje Zagraniczne w Pol-
sce (wg. Stanu na koniec 2007 r.) Departament Analiz i Prognoz Warsza-
wa grudzien 2008 r.

zakladal szeroka modernizacje produkowanych wyrobdw,
tak aby byty one zgodne z dyrektywami UE. Zalecono uru-
chomienie w Polsce, systemu certyfikacji maszyn i urzadzen
i utworzenie akredytowanych laboratoriéw do jej prowadze-
nia oraz proponowano Polsce prowadzenie takiej polityki, aby
utatwita ona restrukturyzacje przedsiebiorstw produkujacych
maszyny dla przemystu spozywczego. Sugerowano réwniez
likwidacje wiasnego zaplecza B+R na rzecz wyzszego szkol-
nictwa. Ministerstwo Gospodarki, po przyjeciu ,,Studium”,
przez zleceniodawce — Agencje Rozwoju Przemystu (dokonu-
jac oceny wykonanej pracy?), przyjeto zaproponowane oceny
i wnioski, wydajac dla ich realizacji odpowiednie ,,zalecenia”
w tym m.in. przekazanie zaplecza B+R do éwczesnego Mini-
sterstwa Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej. Opracowany
przez Ministerstwo Gospodarki ,,Program polityki w zakresie
pomocy publicznej na lata 2005-2010"*2 byt dokumentem ra-
mowym, zawierat 6 priorytetow w tym 31 dziatan, z ktorych
kilkanascie byto planowanych do realizacji na lata 2005-2006,
a ktére w ocenie autora nie zostaty wykonane.

WNIOSKI

1. W okresie najblizszych 10 lat powinna nastapi¢ sukce-
sywna wymiana zuzytego parku maszyn technologicznych do
produkcji zywnos$ci oraz maszyn i aparatury ogélnego zasto-
sowania w tym przemysle. Wynika to z:

» Technicznego zuzycia wielu maszyn oraz braku ich
zgodnosci z dyrektywami UE,

» Budowy nowych obiektow zastepujacych dotychczas
uzytkowane, niefunkcjonalne i majace z przyczyn
technicznych problemy z przestrzeganiem wymagan
srodowiskowych, weterynaryjno-sanitarnych i higie-
nicznych oraz w zakresie zarzadzania jakoscia i bez-
pieczenstwem zdrowotnym zywnosci (budowa i mo-
dernizacja 27300 mikroprzedsighiorstw wg Programu
PROW 2007-2013),

2. Szacuje sig, ze zapotrzebowanie na maszyny dla prze-
mystu spozywczego w latach 2010-2017 wyniesie okoto
16,5 mld. PLN konieczny bedzie import uzupeliajacy ma-
szyn nie produkowanych w Polsce o wartosci ca 1 800,0 min
$. Zdecydowana wigkszos¢ tych maszyn niezbedna bedzie dla
nowo powstatych matych i srednich przedsigbiorstw produku-
jacych zywnos¢ i napoje.

3. Pilnie nalezy rozwazy¢ mozliwos¢ powotania Osrod-
ka Badawczo-Rozwojowego Maszyn Spozywczych, zorga-
nizowanego przy udziale kapitatu zagranicznego wiascicieli
i udziatowcow sprywatyzowanych podstawowych przedsie-
biorstw z branzy ,,Spomasz”. Moze to by¢ np. Oddziat Prze-
mystowego Instytutu Maszyn Rolniczych w Poznaniu?

4. Powierzy¢ Instytutowi Budownictwa, Mechanizacji
i Elektryfikacji Rolnictwa (IBMER) uprawnienia do obowiaz-
kowego badania i certyfikacji maszyn i urzadzen dla przemy-
stu spozywczego. Obecnie Instytut ma takie uprawnienia tyl-
ko w trybie dobrowolnym.

5. Wymaga rozwazenia powotanie nowego Komitetu przy
12 Ocena sektora przemystu maszyn dla przetworstwa spozywczego i propo-
zycje jego wsparcia, Ministerstwo Gospodarki Warszawa kwiecien 1997 r.
13 Program polityki w zakresie pomocy publicznej na lata 2005-2010
Ministerstwo Gospodarki, Program przyjety przez Radg Ministrow
29.03.2005.
14 Program Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013 strona interne-
towa Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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V wydziale PAN dla nowej dyscypliny naukowej o nazwie
LInzynieria Zywnosci” lub ,, Technika Przetwdrstwa Spozyw-
czego” lub ,,Inzynieria i Technika Przemystu Spozywczego”.
Cho¢ dyscyplina ta problemowo wielokrotnie przerasta me-
chanizacje rolnictwa to jednak w strukturze Komitetu Techni-
ki Rolniczej PAN jest jedna z dyscyplin drugorzednych.

6. Nalezy potaczy¢ wspdlne wysitki aby nowo powstaty
OBR wraz z zapleczem naukowo-badawczym polskich uczel-
ni rolniczych i technicznych ksztatcacych na kierunkach ,,in-
zynieria zywnosci” i ,,budowa maszyn” spowodowat:

» W pierwszej Kkolejnosci przygotowanie moderniza-
cji dokumentacji dla ok. 700 pozycji produkowanych
wczesniej przez przemyst krajowy asortymentdw, kto-
re obecnie sa importowane, oraz opracowanie 800 po-
zycji catkowicie nowych uruchomien,

» Pilne przystapienie do inwentaryzacji stosowanych
w Polsce maszyn i urzadzen i rozpoczecie opracowa-
nia ,,Krajowego Systemu maszyn spozywczych i han-
dlowo — gastronomicznych”, ktéry docelowo zapewni
wigksza unifikacje stosowanych maszyn.

7. Odrebnym problemem jest uporzadkowanie w prze-
mysle produkcji zywnosci, gospodarki wodno-sciekowej
(86,6 hm?sciekow w tym 43,3 hm®bezposrednio odprowadza-
nych do ziemi lub wod w tym 36,7 hménieoczyszczonych) i za-
nieczyszczen przemystowych do atmosfery (gazéw — 3 307,3
tys. ton) oraz odpadéw przemystowych (1 397,1 tys. ton).

8. Wydaje sie celowym zobowiazanie Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi do bilansowania potrzeb na maszyny i urza-
dzenia dla przemystu spozywczego.
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MACHINES AND EQUIPMENT FOR FOOD
PROCESSING INDUSTRY —
PRODUCTION‘S CONDITION IN POLAND
AFTER POLITICAL AND ECONOMIC
SYSTEM*'S TRANSFORMATION

SUMMARY

It the opinion about development of production food machi-
nes in article was executed since moment of rise this industry in
1956 as well as the violent fall after 1985. The small growths of
production for 2005 have assured covering on these machines
the needs on level of deliveries from 1965 at present. The main
causes then organization changes, breaking of system coope-
rative connections, liquidation of some enterprises or the divi-
sion on smaller after privatization. It not without meaning was
renouncement from production many food machines different
branches as well as the total liquidation of subsidiaries sear-
chingly — developmental in this industry.
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PRZYSZLOSC ROLNICTWA A BEZPIECZENSTWO
ZDROWOTNE ZYWNOSCI®

(w $wietle problematyki | Kongresu Nauk Rolniczych — Nauka — Praktyce)

Niestety | Kongres Nauk Rolniczych nie nakresliZ jasnej wizji i niezbednych uwarunkowas: rozwoju polskiego rolnictwa (i cafe-
go sektora rolno-zywnosciowego) oraz uwarunkowar, budzgcych zaufanie w zakresie bezpieczernstwa zdrowotnego zywnosci.
Przysziosé, preferowanego przez niektérych Referentéw Kongresu, modelu polskiego rolnictwa, nakreslona zostafa w sposéb
dos¢ (a byé moze bardzo) enigmatyczny. Niemniej jednak, powinny byé kontynuowane dziafania wzmacniajgce rozwoj polskiego
spofecznie i ekologicznie zrownowazonego rolnictwa oraz zwiekszajgce sprawnosé i efektywnos¢ nadzoru nad bezpieczeristwem

zdrowotnym zywnosci.

WPROWADZENIE

I Kongres Nauk Rolniczych (Putawy, 14-15 maj 2009 r.)
poswigcony byt, migdzy innymi, przysztosci polskiego rolnic-
twa, ale réwniez sprawie bezpieczenstwa zdrowotnego zyw-
nosci. Tymi kwestiami zamierzamy sie zaja¢ w niniejszym
artykule, uwzgledniajac problematyke Kongresu, oceniajac
jednoczesnie najwazniejsze omawiane zagadnienia.

DLACZEGO POWINNISMY ROZWIJAC
ROLNICTWO SPOLECZNIE
ZROWNOWAZONE?

Pojecie rolnictwa zrownowazonego funkcjonuje w polskiej
literaturze ekonomiczno-rolniczej od niedawna, whasciwie od
poczatku biezacego wieku. We wczesniejszym pismiennic-
twie z tej dziedziny mozna jednak znalez¢ wiele publikacji
na temat zbilansowanego, prospotecznego i proekologicznego
modelu polskiego rolnictwa [4].

Istota rolnictwa zréwnowazonego nie jest ani maksymali-
zacja produkcji rolniczej (na dany czynnik produkcji, np. po-
wierzchnie uzytkow rolnych, na zatrudnionego), ani maksyma-
lizacja dochoddw rolniczych, czy efektywnosci (ekonomicznej,
technicznej). W swym referacie na Kongresie prof. Andrzej
Kowalski [2] stwierdzit, ze rolnictwo zréwnowazone powinno:

= dostosowywa¢ wolumen i tempo wzrostu produkcji
zywnosci do popytu koncowego,

= utrzymywa¢ satysfakcjonujacy poziom dochoddw rol-
niczych, aby powstrzymywa¢ nadmierna migracje lud-
nosci wiejskiej,

= powstrzymywa¢ degradacje srodowiska naturalnego,
co poprawiac¢ bedzie jakos¢ wytwarzanej zywnosci i
warunki zycia wiekszej ilosci ludzi (sprzyja¢ bedzie
rozwojowi turystyki i agroturystyki — dopisek wiasny),
oraz zwiekszy przychody wsi.

Model rolnictwa zréwnowazonego jest deklarowany w ra-
mach wspdlnej polityki rolnej Unii Europejskiej (UE), w tym
w zapisach traktatowych, a nastepnie w aktach prawnych niz-
szej rangi. Widoczny jest tez w mechanizmach regulowania

i wspomagania sektora rolno-zywnosciowego. W praktyce
jednak, w zwiazku z ekonomizacja produkcji rolno-zywno-
sciowej oraz ,,pogonia” za duzymi przychodami i dochodami
w panstwach UE, nastepuje industrializacja (rozwoj gospo-
darstw industrialnych)! tego sektora i ,,sprzeniewierzanie” si¢
koncepcji rolnictwa zrownowazonego, mimo duzych srodkéw
wydawanych z budzetu unijnego w celu zapobiegania tym
zjawiskom lub ich ograniczania. Zdaje sobie z tego sprawe
prof. A. Kowalski i pisze — W Polsce, mimo préb wejscia na
droge rozwoju industrialnego, nie zostafy przekroczone progi
krytyczne (...), co moze by¢ polskq szansg, jesli zostanie odpo-
wiednio zmieniona polityka rozwojowa i bedg respektowane
podstawowe zasady rolnictwa zrownowazonego [2].

Bardziej szczegdtowa w sensie techniczno-rolniczym de-
finicje rolnictwa zréwnowazonego (opierajac sie na badaniach
swoich — 2005 r. i S. Kukuty — 2006 r.) przedstawit prof. Sta-
nistaw Krasowicz [3]. Wedtug tych Autoréw, cechami rolnic-
twa zréwnowazonego sa:

= racjonalne wykorzystanie rolniczej przestrzeni produk-

cyjnej i utrzymywanie potencjatu produkcyjnego gleb,
= zapewnienie samowystarczalnosci zywnosciowej kra-
ju netto,

= produkcja bezpiecznej zywnosci,

= produkcja surowc6w o pozadanych, oczekiwanych przez

konsumentdw i przemyst parametrach jakosciowych,

= ograniczanie lub eliminacja zagrozen dla srodowiska przy-

rodniczego oraz troska o0 zachowanie bioréznorodnosci,

= uzyskiwanie w rolnictwie dochodoéw pozwalajacych

na poréwnywalna z innymi dziatami gospodarki optate
pracy i zapewnianie srodkdw finansowych na moder-
nizacje i rozwoj.

1 W efekcie, w rolnictwie rosnie skala produkcji oraz wdrazane sa nowe
technologie niekoniecznie zachowujace lub podnoszace jakos¢ zdrowotna
produktéw rolno-zywnosciowych oraz szkodzace srodowisku naturalne-
mu (np. poprzez stosowanie cigzkich i niszczacych flore i faung maszyn
rolniczych, srodkéw chemicznych niszczacych srodowisko przyrodnicze i
zanieczyszczajacych zywnosé, roslin genetycznie zmodyfikowanych, wy-
pierajacych tradycyjne rosliny uprawne itp.). A. Kowalski, poza rozwojem
zréwnowazonym i industrialnym wyréznia rozwoj rolnictwa — indukowa-
ny (wspierany z zewnatrz) oraz dwubiegunowy (gospodarstwa farmerskie
i ,,s0cjalne”).
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S. Krasowicz utozsamia sie réwniez z definicja rolnictwa
zréwnowazonego wedtug A. Wosia [3], ktéra méwi o naste-
pujacych cechach rolnictwa zréwnowazonego, a mianowicie:

= zasoby naturalne powinny by¢ wykorzystane w taki
sposob, aby nie zostata zdtawiona ich zdolnos¢ do sa-
moodnowienia sie,

= przyrost produkcji zywnosci moze nastgpowaé tylko
droga wzrostu produkcyjnosci zasobdw, a wiec przez
wprowadzenie technologii, ktére jednoczesnie chronia
zasoby i zachowuja ich wysoka jakos¢ dla przysztych
pokolen,

= rolnictwo wykazuje mata podatnos¢ na wahania
i wstrzasy,

= zrownowazone systemy rolnicze zakladaja petna sym-

bioze celow produkcyjnych i ekologicznych,

= zarzadzanie zasobami naturalnymi umozliwia zaspoka-

janie zmieniajacych sie potrzeb, zachowujac jednocze-
$nie wysoka jakos¢ srodowiska naturalnego i chroniac
jego zasoby.

Ponadto S. Krasowicz przytacza definicje rozwoju rolnic-
twa zréwnowazonego J. Wilkina — ,,Rozwdj zréwnowazony
polega na takim wykorzystaniu i konserwacji zasobéw na-
turalnych i takim zorientowaniu technologii i instytucji, aby
0Siggngd i utrzymac zaspokajanie ludzkich potrzeb obecnego
i przysztych pokoles. Taki rodzaj rozwoju (w rolnictwie, le-
snictwie i rybofowstwie) konserwujqc glebe, zasoby wodne,
rosliny oraz genetyczne zasoby zwierzgt nie degraduje sro-
dowiska, wykorzystuje odpowiednie technologie, jest zywotny
ekologicznie i akceptowany spofecznie”.

Generalnie biorac, rolnictwo zréwnowazone opiera si¢ na
tzw. integrowanych metodach (technologiach) produkcji [3].
Oznacza to, migdzy innymi, stosowanie nizszego niz w rolnic-
twie industrialnym poziomu nawozéw mineralnych, srodkéw
ochrony roslin, przy zachowaniu zdolnosci produkcyjnej eko-
systeméw rolniczych. W procesie gospodarowania rolniczego
realizowane sg zardwno cele ekonomiczne, jak i ekologiczne.

S. Krasowicz przytacza opini¢ W. Jozwiaka, ktory twier-
dzi, ze duze industrialne polskie gospodarstwa rolne (zbioro-
wosc¢ liczaca 200- 230 tys.) beda w przysztosci, po osiggnieciu
pewnego poziomu intensywnosci i optymalnego wykorzystania
potencjaZu produkcyjnego (...) ewoluowasy w kierunku rolnic-
twa zrownowazonego, opartego na integrowanym systemie
gospodarowania [3]. Naszym zdaniem jest to teza utopijna,
a przynajmniej mato prawdopodobna. Duze gospodarstwa sa
predestynowane do stosowania skoncentrowanej (fermowej)
produkcji zwierzecej i cigzkich maszyn rolniczych oraz mo-
nokultury (upraw mato pracochtonnych np. roslin zbozowych
i przemystowych, np. oleistych).

S. Krasowicz przytacza za A. Wosiem i J. Zegarem [3]
nazwe — rolnictwo spolecznie zréwnowazone, ktore pole-
ga na gospodarowaniu nie zagrazajgcym d/ugookresowym
interesom spofecznosci, zapewniajacym réwnowage spotecz-
na i ekonomiczna, co jest warunkiem osiagania rownowa-
gi ekologicznej. Gospodarowanie to powinno pozwalaé¢ na
utrzymanie samowystarczalnosci netto, a przede wszystkim
zapewnia¢ dostarczanie spoteczenstwu bezpiecznej zywnosci.
Podkresla ponadto, ze rolnictwo zréwnowazone, w odrdznie-
niu od malejacej zbiorowosci gospodarstw industrialnych,
powinno sprzyja¢ utrzymaniu zywotnosci wsi i rozwojowi jej

wielofunkcyjnosci. Wysuwa teze, ze z uwagi na duze zrdzni-
cowanie warunkow przyrodniczych i organizacyjno-ekono-
micznych mogq w Polsce wspdfistniec trzy systemy rolnicze:
industrialny, zréwnowazony i ekologiczny [3].

Naszym zdaniem, mozna sie zgodzi¢ z zaprezentowanymi
definicjami oraz cechami i zaletami rolnictwa zréwnowazone-
go (wieksza gwarancja wytwarzania bezpiecznej zywnosci),
natomiast przytoczone tezy o mozliwosci jego rozwoju sa
zbyt aprioryczne i nie osadzone we wspoétczesnych realiach.

Wspdlna polityka rolna UE wspiera rozwdj zréwnowazo-
ny gospodarstw rolnych poprzez:

= wspieranie dochodéw rolniczych oraz wspieranie wie-
lofunkcyjnosci wsi,

= programy rolno-srodowiskowe, chroniace srodowisko
naturalne, podtrzymujace bior6znorodnos¢ rolnictwa,

= wdrozenie zasady wspdtzaleznosci (cross-complian-
ce), polegajacej na tym, ze budzetowe wsparcie go-
spodarstw rolnych warunkowane jest przestrzeganiem
przez rolnikéw warunkdéw zapewniajacych wysoka ja-
kos¢, w tym zdrowotnosé¢ produktéw rolnych, dobrych
warunkdéw utrzymywania zwierzat gospodarskich (do-
brostanu) oraz prowadzeniem gospodarowania przyja-
znego srodowisku naturalnemu.

Mechanizmy racjonalizacji gtéwnych gatezi rolniczych
wspolnej polityki rolnej, np, chowu bydta mlecznego i zwie-
rzat rzeznych (trzody chlewnej, bydta, drobiu) przesadzaja
0 tym, ze jest on realizowany prawie wytacznie w intensyw-
nych, o stale rosnacej wielkosci (skali) gospodarstwach indu-
strialnych, nieprzyjaznych srodowisku naturalnemu, wytwa-
rzajacych produkty przy zastosowaniu srodkéw chemicznych,
o nie jest obojetne dla jakosci zdrowotnej (i organoleptycz-
nej) zywnosci. Gospodarstwa te zwigkszaja si¢ kosztem drob-
niejszych wypadajacych gospodarstw, co wcale nie zwigksza,
zywotnosci wsi, ale raczej powoduje jej kurczenie sie i zani-
kanie. Inaczej méwiac mechanizmy wspélnej polityki rolnej
UE nie sa wystarczajace do skutecznego wspierania zrow-
nowazonego rozwoju gospodarstw rolnych. Z jednej strony
budzet wspiera aspekty spoteczne (np. dochody rolnikéw
i wielofunkcyjnosé wsi) oraz srodowisko naturalne w rol-
nictwie i w jego otoczeniu a z drugiej mechanizmy ekono-
miczne stymuluja industrialny rozwdj rolnictwa i niejako
neutralizuja prospoleczne i prosrodowiskowe dzialania
realizowane w ramach wspdlnej polityki rolnej.

Dochody rolnikéw unijnych, mimo znaczacych dopfat
budzetowych wyraznie spadaja, ze wzgledu na obnizanie si¢
cen skupu produktow rolnych. Jest to powodowane przez kon-
kurencyjny (wzglednie tani) import rolno-zywnosciowy, ale
rowniez przez wzrost marz pobieranych przez przetworstwo
i handel. Handel, zwtaszcza wielkopowierzchniowy (markety)
pobiera od producentéw rolno-zywnosciowych i od handlow-
cow (zwlaszcza hurtowych) dodatkowe, czesto nieuprawnio-
ne optaty, co z jednej strony wptywa na tendencje do zaniza-
nia cen skupu produktéw rolno-zywnosciowych, a z drugiej
na wzrost cen detalicznych zywnosci. Mamy do czynienia
z paradoksem (wyraznie widocznym w Polsce), mianowi-
cie obnizce cen skupu produktéw rolno-zywnosciowych
towarzyszy wzrost cen zywnosci. Zjawisko to wplywa na
systematyczne obnizanie si¢ dochodéw rolniczych. W prze-
sztosci, unijne dochody rolnicze byly niejako gwarantowane
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na wyznaczonym poziomie, tzw. dochodu referencyjnego
(referencxe income), odpowiadajacego przychodom pozarol-
niczym. Dokonywano tego poprzez specjalne systemy ceno-
we, to znaczy poprzez utrzymywanie wzglednie wysokich cen
skupu. Obecnie bytoby to niemozliwe, gdyz traktowane by-
toby w Swiatowej Organizacji Handlu (WTO — World Trade
Organization) jako niedozwolona dotacja.

Trzeba pamietaé, ze wspdlna polityka rolna liberalizu-
je sie, co widoczne jest w jej kazdej kolejnej reformie oraz
w kolejnych negocjacjach liberalizacyjnych w WTO. W ten
spos6b systematycznie wyzbywa sie instrumentow, ktére
sa niezbedne do skutecznego kreowania rozwoju rolnictwa
zrébwnowazonego. Najp6zniej do 2013 roku maja zosta¢
zlikwidowane dotacje do unijnego eksportu rolno-zywno-
sciowego. Po 2013 roku wsparcie bezposrednie dochodow
rolniczych bedzie zredukowane, a zatem dochody rolnicze
spadna. Moze réwniez zmniejszy¢ sie, na skutek takich de-
cyzji unijna produkcja rolno-zywnosciowa (tak jak to juz sie
stato, co jest znamienne, na skutek administracyjnej decyzji
wiadz unijnych w przypadku zmniejszenia kwot produkcji
cukru). Obnizenie sie dochoddw rolniczych bedzie wzmaga-
to tendencje do koncentracji produkcji rolniczej, to znaczy
do powstawania duzych, industrialnych gospodarstw rol-
nych, niejako w ,,pogoni” za wiekszymi przychodami, w ce-
lu zwiekszania dochoddéw rolniczych.

Po akcesji do UE, Polska nie moze prowadzi¢ wiasnej po-
lityki rolnej. Tak jak kazde panstwo cztonkowskie, moze je-
dynie powiela¢ rozwiazania przyjete w Unii w odniesieniu do
sektora rolno-zywnosciowego. Nie tylko zdana jest na unijne
dotacje do tego sektora, ale co wiecej nie moze sama dodatko-
wo dotowa¢ rolnictwa poza wyznaczonymi limitami. Mozna
wiec sarkastycznie powiedzieé, ze na tyle bedzie rozwija-
o si¢ w Polsce rolnictwo zréwnowazone, na ile beda go
wspieraly instrumenty unijne. A z tym, jak staramy sig¢ udo-
wodni¢, jest nie najlepiej i najprawdopodobniej bedzie jeszcze
gorzej. Wydaje sie, ze najlepszy czas dla unijnego rolnictwa
zréwnowazonego juz minat. Strona polska powinna jednak
robié¢ wszystko aby w ramach wspolnej polityki rolnej roz-
woj rolnictwa zréwnowazonego byl nadal wspierany, tak
intensywnie jak to tylko jest mozliwe, bo lezy to w interesie
naszego rozdrobnionego rolnictwa, wsi oraz konsumentow
ZYWnOSCi.

A. Kowalski stwierdza [2] — konsekwencjq rynku global-
nego jest lawinowy rozwéj konsumeryzmu jako filozofii zy-
cia. Inaczej méwiac coraz mniej ludzi chce ciezko pracowaé
w gospodarstwach rolnych, zwtaszcza w mniejszych obsza-
rowo, ktore wsréd gospodarstw zréwnowazonych dominuja
w Polsce.

JAKA PRZYSZtOSC BEZPIECZENSTWA
ZDROWOTNEGO ZYWNOSCI?

Autorzy referatu dotyczacego bezpieczenstwa i jakosci
zywnosci, definiuja bezpieczenstwo zywnosci jako ogé/
warunkéw, ktére muszq byé spelnione, dotyczgcych w szcze-
golnosci stosowanych substancji dodatkowych i aromat6w,
poziomdéw substancji zanieczyszczajqcych, pozostalosci
srodkéw ochrony roslin, warunkéw napromieniowania zyw-
nosci, cech organoleptycznych i dziafasn, ktére muszg byé
podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu
zywnoscig, w celu zapewnienia zdrowia i zycia cz/owieka.

Stwierdzaja oni dalej, ze priorytetem najblizszych lat wy-
daje sie¢ stworzenie w naszym kraju odpowiednich struktur
naukowych, ktore w praktyce bedq realizowaty cele zawar-
te w rzetelnie przeprowadzonej ocenie ryzyka (zagrozen
zdrowia konsumentdw przez niewtasciwa zywnosé¢ — dopi-
sek autoréw artykutu). Rowniez istotne jest badanie zyw-
nosci na zawartos¢ zanieczyszczen mikrobiologicznych.,
zwlaszcza jak pisza w czasach intensywnej produkcji (czyli
pochodzacej z gospodarstw industrialnych, nie zréwnowa-
zonych — dopisek autoréw artykutu) zywnosci pochodzenia
zwierzecego [5].

Warto jeszcze podkresli¢, o czym juz pisalismy na fa-
mach niniejszego periodyku, ze z punktu widzenia zdrowia
konsumentdw zywnosci, nie tylko istotne jest kontrolowanie
dopuszczalnych zawartosci w produktach rolnych i zywno-
sciowych wspomnianych substancji i dodatkéw, czy zanie-
czyszczen poprzez analizy ex ante, ale rdwniez permanentne
weryfikowanie tych dopuszczalnych zawartosci poprzez ana-
lizy ex post [1].

W dalszej czesci referatu Autorzy omawiaja programy kon-
troli, ale tylko ex ante (np. kontroli pozostatosci chemicznych
i kontroli mikrobiologicznej). Niestety nie wspominaja o0 po-
trzebie badania realnego wptywu zywnosci na zdrowie jej kon-
sumentow i potrzebie koordynowania takich badan na szczeblu
krajowym, potrzebie gromadzenia ich wynikéw w jednej cen-
tralnej bazie danych, co naszym zdaniem warunkuje przydat-
nos¢ wspomnianych kontroli jakosci zywnosci. Rowniez i na
ten temat pisalis$my juz na tamach Postepow [1].

Bardziej realistyczny, pod wzgledem oceny przydatno-
4ci badan jakosci produktéw rolnych (w tym pasz) i zywno-
sciowych, byt zaprezentowany na kongresie referat Wiesta-
wa Oleszka i Barbary Maliszewskiej- Kordybach, pt. Jakosé¢
i bezpieczenstwo zywnosci i pasz pochodzenia roslinnego.
Autorzy stwierdzaja np., z czym si¢ zgadzamy, ze manka-
mentem wysiZkow (w zakresie monitoringu gleb, produktow
roslinnych i wybranych produktéw zywnosciowych) jest (...)
duze rozproszenie informacji, ograniczony dostep do baz da-
nych i publikowanie ich (tylko — dopisek autoréw artykutu) na
poziomie lokalnym.

W referatach niestety nie wspomniano o badaniu produk-
téw rolnych i zywnosciowych modyfikowanych genetycznie
(GMO - genetically modified organizm). Tymczasem ostanie
»przecieki” z niektdrych srodowisk naukowych i doniesienia
srodkéw masowego przekazu, w tym internetowe, wydaja Si¢
by¢ wielce niepokojace, np.:

= transgeniczna kukurydza (MK-603) zwigksza stgzenie

hemoglobiny krwi, co obniza efektywnos¢ zywienia
zwierzat gospodarskich,

= rosliny zmodyfikowane, np. z genem Bt sa bardziej tru-

jace niz rosliny zawierajace pozostatosci zastosowane-
go $rodka ochrony roslin (insektycydu), co powoduje
zaktocenia trawienia u ludzi,

= pylek roslin transgenicznych dziata trujaco na pszczo-
1y, a jednoczesnie moze zapyla¢ pokrewne gatunki ro-
slin tradycyjnych uprawianych nawet kilkadziesiat ki-
lometréw od rosliny zmodyfikowanej; niestety jak sie
ocenia przenikniecie transgenéw do $rodowiska jest
procesem nieodwracalnym, a wiec jest trwalsze niz np.
skazenie chemiczne,
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= fragmenty zmodyfikowanego DNA moga przenika¢ do
krwi konsumentow i ptoddw, np. ludzkich,

= wedlug opinii niektérych srodowisk lekarskich, zyw-
nos¢ GMO stymuluje otytos¢ oraz ostabia odpornosé¢
organizmu na choroby, w tym infekcje bakteryjne.

Jest to wiec problematyka, ktorej nalezy juz obecnie wy-
znaczy¢ szczegOlnie priorytetowe miejsce w kwestii bezpie-
czenstwa zdrowotnego zywnosci, w tym w zakresie jej ba-
dan.

ZAKONCZENIE — WNIOSKI

W $wietle powyzszego omowienia nasuwaja Si¢ nastepu-
jace wnioski:

1. Rolnictwo spotecznie zrdwnowazone moze odgrywac
w Polsce bardzo istotna role w ksztattowaniu bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci. Niestety nie ma wyraznych i pozy-
tywnych przestanek do rozwoju tego rolnictwa (mimo pew-
nego optymizmu Autoréw omawianych referatow), gtdwnie
ze wzgledu na ubezwiasnowolnienie krajowej polityki rolnej
przez wspdlna polityke rolna UE i niekorzystne zmiany tej
polityki przewidywane juz w najblizszej przysztosci.

2. Systemy monitoringu i badan bezpieczenstwa zdrowot-
nego zywnosci, w tym w Polsce, sa ciagle zbyt mechanistycz-
ne i powierzchowne. Dominuja badania krétkookresowe, ex
ante, nie skoordynowane (wobec braku centralnej ewidencji),
zwlaszcza w odniesieniu do zdrowotnych skutkéw niewtasci-
wej zywnosci, tj. zachorowalnosci ludzi, powodowanej kon-
sumpcja takiej zywnosci.

3. Szczegoblnej uwagi wymagaja produkty rolne i zywno-
sciowe zmodyfikowane genetycznie, ktére na ,,dobra sprawe”,
w ogdle nie powinny wystepowac w rolnictwie zréwnowazo-
nym (spotecznie i ekologicznie).
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[4] Niemczyk J.: Rolnictwo rodzinne w Polsce, Spétdziel-
nia ,,Wydawnictwo Ludowe”, Warszawa, 1991 r.

[5] ZmudzkiJ., Osek J.: Kryteria gwarancji bezpieczenstwa
i jakosci zywnosci pochodzenia zwierzecego, s. 27-28 re-
feratu 1 Kongresu Nauk Rolniczych, Putawy 14-15 maj,
2009.

THE FUTURE OF POLISH AGRICULTURE
AND FOOD HEALTH AND SAFETY

(in view of | Congress of Agricultural Sciences —
Science — Practice)

SUMMARY

Unfortunately, The First Congress of Agriculture Sciences
has not sketched out a clear vision of the development of
Polish agriculture (and the whole agro-food sector) as well as
the wholesome food (healthy food).

The future of Polish agriculture, which was presented
by various speakers, at the Congress was rather enigmatic.
However, new actions should be taken in order to strengthen
social and ecologically well-balanced development and to
improve its productivity and efficiency of supervision of food
health and safety.
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PRZYCZYNY SWIATOWEGO KRYZYSU RYNKOW
FINANSOWYCH | SPOSOBY JEGO PRZEZWYCIEZANIA®
(doswiadczenia i wnioski z lat 2007-2009)

Gf6éwnym tematem artykufu jest analiza przyczyn kryzyséw rynkéw finansowych w gospodarce rynkowej. Omawiane sq aktualne
zagadnienia kryzysu gospodarki swiatowej, ktéry wywofany zosta/ w 2007 r. na rynku finansowym w Stanach Zjednoczonych oraz

sposoby jego przezwyciezenia.

WPROWADZENIE

Prawidtowoscia gospodarki kapitalistycznej (rynkowej)
jest cykliczno$¢ rozwoju (cykle koniunkturalne)l. Od lat
80-tych XX w. gospodarka $wiatowa byta w trendzie wzro-
stowym, wystgpowaty tylko regionalne zatamania (kryzys
meksykanski lat 1991-1994, kryzys dalekowschodni lat 1992-
1996, kryzys argentynski lat 1996-2001, banka firm interne-
towych na rynkach gietdowych w 2001 r.) Dominujacym mo-
delem wspdtczesnej gospodarki rynkowej jest neoliberalizm,
preferujacy mechanizmy rynkowe, ograniczona rolg panstwa,
otwartos¢ rynkow i gospodarek narodowych. Podstawy teore-
tyczne tego modelu stworzyta szkota chicagowska i poglady
monetarystow, w szczeg6lnosci teorie noblisty z ekonomii
Miltona Friedmana. Keynesizm, zaktadajacy niezbednosé¢
okreslonego interwencjonizmu panstwowego zostat wyparty
z polityki i praktyki gospodarczej, zwtaszcza w USA i Wiel-
kiej Brytanii. Wigkszos¢ ekonomistéw uznata, ze uczestni-
cy rynkéw finansowych beda zachowywacé sie racjonalnie
— w interesie rozwoju wiasnych firm. Pierwsze lata XXI w.
dowiodty, ze zasada ta nie sprawdzata si¢ w praktyce. Mene-
dzerowie bankow, funduszy inwestycyjnych hedgingowych
oraz innych firm w swojej dziatalnosci biznesowej przedkta-
daja wiasne dochody nad interes firmy — maksymalizacja do-
choddéw przy wysokim ryzyku, czesto z naruszeniem obowia-
zujacych standarddw i norm prawnych.

Ostatnie dwudziestolecie XX w. to okres rozkwitu neolibe-
ralnej gospodarki i wysokiego wzrostu gospodarczego. Jedno-
czesnie rozwija sie proces globalizacji i deregulacji gospodar-
ki swiatowej, oraz ekspansja kredytowa. Nastepuje réwniez
wzrost roli globalnych koncernéw i bankéw w transferach
technologii i kapitatu. Procesy globalizacji wywieraty wiele
pozytywnych oddziatywan — przyczynity si¢ do rozwoju go-
spodarki swiatowej, umozliwity dostep do nowych technolo-
gii krajom op6znionym w rozwoju, jednak przede wszystkim
zapewnialy wysoki wzrost zyskéw globalnym koncernom,
ktore réwniez wywieraty duzy wptyw na politykéw i rzady.
Swobodny przeptyw kapitatéw pomiedzy krajami umozliwit
globalnym bankom realizacje ztozonych operacji finanso-
wych w skali migdzynarodowej przy coraz stabszej kontroli
rzadow i instytucji nadzoru nad rynkami finansowymi. Dyna-

1 Cykl koniunkturalny to powracajace ale nieregularne wahania poziomu
ogo6lnej dziatalnosci gospodarczej, w ramach gtéwnego dtugookresowego
trendu (recesja, dno koniunktury, ozywienie, szczyt). Zob. D.Kamerschen,
R.Mc. Kenzie, C. Nardinelli, ,,Ekonomia” Warszawa 1989, s. 152.

miczny rozwoj tych rynkéw i daznosé¢ do maksymalizacji zy-
skow, ostabiaty ich réwnowage, czyniac operacje finansowe
bardziej ryzykowne i nieprzejrzyste dla uczestnikow rynkow.

Powaznym problemem wspoétczesnej gospodarki $wiato-
wej jest kryzys rynkdw finansowych, ktéry wybucht w sierp-
niu 2007 r. w najwigkszej swiatowej gospodarce — w Stanach
Zjednoczonych A.P. W zglobalizowanej gospodarce kryzys
ten wywiera negatywne skutki w catej s$wiatowej gospodarce,
wywotujac zjawiska recesji i spowolnienia gospodarczego.
Kryzysy w gospodarce zawsze zaskakuja — tak byto w prze-
sztosci, tak jest rowniez teraz. Obecny kryzys $wiatowy lat
2007-2009 zaskoczy? politykow, bankierow i rzady — podob-
nie jak wielki kryzys swiatowy lat 1929-1933. Wybitny eko-
nomista John Maynard Keynes w 1927 r. publicznie stwier-
dzit, ze ,,za naszego czasu nie dojdzie do gospodarczego
krachu”, ale szybko okazato si¢ ze si¢ mylit. Wielki kryzys
Swiatowy wybucht w 1929 r. i trwat cztery lata, a niektorzy
historycy twierdza, ze az do Il wojny swiatowej. W 2007 r.
noblista amerykanski z ekonomii Paul Krugman powiedziat:
,» 10 CO si¢ dzieje w gospodarce to przegrzanie rynku ale nie
katastrofa” i réwniez nie docenit globalnego kryzysu, ktory
juz trwa ponad dwa lata.

Szefowie globalnych bankéw i najwieksi inwestorzy za-
uwazali juz od 2001 r. narastajace wysokie ryzyko na $wia-
towych rynkach finansowych, ale w dazeniu do maksymali-
zacji zysku odsuwali w czasie mozliwos¢ wybuchu kryzysu.
Chciwos¢ brata gére nad roztropnoscia. Charakterystyczna
pod tym wzgledem jest wypowiedz dla ,, The Wall Street Jo-
urnal” inwestora — miliardera z USA Carla Icahna (20 na li-
$cie najbogatszych Forbers’a), ktory powiedziat ,,Nie trzeba
by¢ doprawdy specjalnie bystrym, zeby spojrze¢ na banke,
ktora pecznieje przez ostatnie piec¢ lat i zada¢ sobie pytanie,
czy ta karuzela bedzie si¢ kreci¢ w nieskonczonos¢ — pyta-
nie brzmiato tylko kiedy z niej wysia$¢”2. Okazuje sie, ze
w modelu neoliberalnej gospodarki nie byto komu uprzedza-
jaco zapobiec kryzysowi, mimo wielu podobnych doswiad-
czen z przesztosci. Indywidualizm typowy dla wspoiczesnej,
otwartej gospodarki kapitalistycznej, spycha interes publiczny
na dalszy plan oraz opéznia dziatania interwencyjne instytucji
i organéw rzadowych.

2 “The Wall Street Journal” z 24.11.2008 r.
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BEZPOSREDNIE PRZYCZYNY
WYWOLANIA KRYZYSU
FINANSOWEGO W USA W 2007 R.

Pierwsze symptomy istniejacego swiatowego kryzysu po-
wstaty w potowie 2007 r. na rynku bankowym USA, w seg-
mencie kredytéw hipotecznych. Utrzymywana od wielu lat
polityka niskich stdp procentowych (taniego pieniadza) przez
amerykanski bank centralny (FED) stworzyta warunki tatwe-
go dostepu do kredytow, w szczegdlnosci kredytow hipotecz-
nych, zaciaganych masowo na budowe domoéw mieszkalnych.
Polityka ta byta rowniez popierana przez wiadze rzadowe.
Banki udzielaty kredytu na 100% wartosci domu a nawet
120%, takze na jego wyposazenie. Wiele kredytow udzielo-
no osobom o niskiej zdolnosci kredytowej (nawet pracowni-
kom sezonowym). Poreczenia kredytow udzielanych kredy-
tobiorcom o niskiej wiarygodnosci (tzw. kredyty subprime)
zapewniaty firmy kontrolowane przez panstwo (Fannie Mae
i Freddie Mac). W 2007 r. okazato sig, ze ponad 2 min kre-
dytobiorcow kredytdw hipotecznych nie splaca rat kredytu.
Jednoczesnie wiele nowych doméw, wybudowanych przez
deweloperdw na kredyt nie moze by¢ sprzedanych, co spo-
wodowato spadek ich cen o ponad 15%. Sytuacja ta stworzyta
powazne problemy finansowe bankom, ktore udzielity kredy-
téw hipotecznych, drastycznie ograniczajac ich ptynnos¢ fi-
nansowa, a w konsekwencji zagrazajac upadtoscia.

Innym naktadajacym sie réwnolegle powaznym proble-
mem na rynku bankowym USA byly zaburzenia na rynku
kapitatowym terminowym. W pogoni za zyskiem duze banki
inwestycyjne wprowadzity na rynek wiele skomplikowanych
instrumentéw finansowych, w tym obligacje ustrukturyzowa-
ne, zabezpieczone kredytami hipotecznymi i oparte na nich
instrumenty pochodne. Te nowoczesne papiery wartosciowe,
w istocie przyczynity sie znaczaco do rozszerzenia skali ope-
racji kapitatowych o charakterze spekulacyjnym, angazujac
kapitaty funduszy hedgingowych i wielu bankéw zagranicz-
nych, gtéwnie europejskich, dziatajacych na rynku amerykan-
skim, zapewniajac w poczatkowej fazie wysoka stope zwrotu.
Jednak kiedy wiele kredytdw hipotecznych nie bylo sptaca-
nych a ceny nieruchomosci spadty o kilkanascie procent, za-
tamata sie wycena papieréw wartosciowych zabezpieczonych
kredytami hipotecznymi. Nardst babel spekulacyjny na rynku
bankowym w USA, ktéry wobec koniecznosci aktualizacji
aktywow wedtug wartosci rynkowej, spowodowat duzy spa-
dek aktywow bankdw i powstanie trudnych do oszacowania
papieréw wartosciowych i innych instrumentdw finansowych,
ktorych na rynku finansowym nikt nie chciat kupi¢ — nazwano
je ,,toksycznymi aktywami”. Wedtug oceny ekspertéw na ryn-
kach finansowych znalaz? sie kapitat spekulacyjny wynoszacy
wiele bilionéw USD (szacuje sie, ze mogto to by¢ nawet 50
bil. USD), ktéry nie miat realnego pokrycia w wartosci ma-
jatkowej.

Sytuacja ta wywotala niepewnos¢ o jakos¢ posiadanych
przez banki aktywow a w konsekwencji brak sktonnosci do
pozyczania srodkdw pienieznych na rynku miedzybanko-
wym. Kiedy we wrzesniu 2008 r. zbankrutowat globalny bank
inwestycyjny Lehman Brothers z Wall Street, cieszacy sie na
rynkach finansowych najwyzsza wiarygodnoscia, pojawito sie
w wymiarze globalnym zjawisko paniki wsrod finansistow.
Z ujawnionych danych o aktywach banku Lehman Brothers
wynikato, ze posiadat on 18 mld USD kapitatu wtasnego a re-

alizowat inwestycje kapitatowe przewyzszajace 30-krotnie
kapitat wiasny — co w przepisach bankowych byto niedopusz-
czalne.

Upadek tego banku wywotat panike na $wiatowych ryn-
kach finansowych oraz sktonit do ujawnienia strat przez banki
i inne instytucje finansowe w USA, a takze w innych pan-
stwach, potwierdzajac, ze kryzys rynkdw finansowych nabrat
charakteru globalnego. Destabilizacja rynkéw finansowych
w USA ujawnita powazne stabosci funkcjonowania tych ryn-
kéw a w szczegdblnosci liczne niedostatki w zakresie sprawo-
wanego przez wiele instytucji funkcji nadzorczych. Okazato
sie, ze funkcje nadzorcze nad rynkami finansowymi w USA
sprawuje okoto 100 instytucji federalnych i stanowych, kté-
rych dziatalno$¢ nie byta dobrze skoordynowana.

Analiza nieprawidtowosci na amerykanskim rynku fi-
nansowym wykazata zwtaszcza istotne luki w nadzorze nad
niezwykle rozwinigtym rynkiem instrumentéw pochodnych,
w szczeg6lnosci skomplikowanymi, spekulacyjnymi instru-
mentami ustrukturyzowanymi, w tym opartymi o kredyty hi-
poteczne, ktérymi handlowaty banki i fundusze inwestycyjne
na rynku globalnym, takze w Polsce — w zakresie asymetrycz-
nych opcji walutowych.

Ujawnione zostaly takze fakty zbyt pobtazliwych ocen
bankéw przez renomowane firmy audytorskie i ratingowe.
Np. Bank Lehman Brothers, ktory ogtosit upadtos¢ w 2008 r.
byt audytowany za 2007 r. (pod wzgledem oceny sprawozdan
finansowych i wynikéw finansowych) przez firme audytorska
0 randze swiatowej — Ernest & Joung i otrzymat wysoka oce-
ne (,bez zarzutu). Rowniez wiele zastrzezen wysunietych
zostato w zakresie przesadnie wysokiego wynagradzania pre-
zesow bankow i wyzszej kadry menedzerskie;.

Splot wielu negatywnych czynnikéw, a w szczegdlnosci
narosta przez szereg lat banka spekulacyjna na rynku kre-
dytéw hipotecznych, podwazyty wiarygodnosé¢ rynku finan-
sowego w Stanach Zjednoczonych w potowie 2007 r. Z cata
ostroscia wzrost ryzyka finansowego na tym rynku ujawnit si¢
na najwigkszym rynku gietdowym Wall Street. Gietdy New
York Stock Exchange i Nasdaq zareagowaty dtugotrwatym
trendem spadkowym indekséw gietdowych a w konsekwencji
bessa. W ciagu roku, od sierpnia 2007 r. do wrzesnia 2008 r.,
indeks DIJA spadt 0 33% a z najwigkszej na $wiecie gietdy
papieréw wartosciowych NJSE w Nowym Jorku o kapitali-
zacji ponad 12 bil. USD wyparowato okoto 4 bil. dolar6w.
W nastepnym okresie nastapit dalszy spadek przekraczajacy
50% kapitalizacji gietdy. Kryzys, ktdry powstat na bankowym
rynku kredytow hipotecznych szybko rozprzestrzenit si¢ nie
tylko na rynkach finansowych, ale takze towarowych USA
i w innych krajach np. cena baryiki ropy spadta ze 170 USD
do okoto 40 USD, przybierajac charakter kryzysu gospodar-
ki $wiatowej. Pierwotnie majac charakter kryzysu rynkow
finansowych (na zasadzie naczyn potaczonych) objat on row-
niez gospodarke realna — sfere produkcji i ustug, powodujac
w pierwszej kolejnosci spadek dostgpnosci przedsigbiorstw
do kredytéw, ograniczony popyt na wytwarzane produkty
a w konsekwencji spadek produkcji i recesj¢ oraz duzy wzrost
bezrobocia.
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CZYNNIKI ROZPRZESTRZENIANIA SIE
KRYZYSU W GOSPODARCE
SWIATOWEJ

We wspoiczesnych warunkach globalnej gospodarki,
otwartych rynkéw finansowych, swobodnego przeptywu ka-
pitatu i dominujacej roli transnarodowych bankéw oraz kon-
cernéw przemystowych pozytywne i negatywne zjawiska
gospodarcze wywieraja wptyw na cata gospodarke swiatowa.
Pozycja amerykanskiej gospodarki, w ktérej rozpoczatl sie
kryzys finansowy, jest dominujaca we wszystkich podstawo-
wych dziedzinach. Stanowi ona 20% gospodarki swiatowej
wedtug sity nabywczej, jest gospodarka o najnowoczesniej-
szym potencjale technologicznym i wydajnosci pracy (40%
nowych patentéw pochodzi z USA). Ponadto dolar amery-
kanski, mimo wysokiego zadtuzenia Stanéw Zjednoczonych
pozostaje gtdwna waluta rezerwowa $wiata. Stad zjawiska
kryzysowe w gospodarce USA, na najwigkszym rynku finan-
sowym, wywieraja negatywne skutki w gospodarkach innych
krajow, w szczegolnosci w krajach, ktore powiazane sa z USA
rozwinigtym handlem zagranicznym oraz przeptywami kapi-
tatowymi. Najbardziej zasobny w kapitat rynek amerykanski,
za posrednictwem bankéw globalnych, zasilat kapitatowo
kraje rozwinigte a zwtaszcza kraje rozwijajace sie.

W sytuacji kryzysu finansowego w USA i bessy na giet-
dach, spadty drastycznie ceny akcji i innych aktywow finan-
sowych a w konsekwencji tego ,,wyparowato” wiele biliondw
dolaréw kapitatu finansowego. W okresie wysokiego wzrostu
gospodarczego, trwajacego do potowy 2007 r. kapitat mozna
byto tatwo pozyskac¢ na rynkach finansowych i byt on rela-
tywnie tani. Skorzystato na tym wiele firm amerykanskich
a takze wiele krajéw. W dobie kryzysu wahadto wychylito sie
w druga strone. Wiele sektoréw gospodarki amerykanskiej
i innych panstw odczuwa brak dostepu do kapitatu. Wywotuje
to ostre zaburzenia w gospodarce $wiatowej i zjawiska rece-
sji. Nastepuje spowolnienie rozwoju ekonomicznego w skali
gospodarki swiatowej i wzrost bezrobocia oraz ograniczenie
wydatkéw inwestycyjnych i konsumpcyjnych.

G1éwne problemy wystepuja w zakresie:

= plynnosci finansowej bankdw i dostgpnosci do kredy-
toéw bankowych;

= spadku popytu na nowe samochody i ograniczenie pro-
dukcji przemystu motoryzacyjnego;

= zmniejszenia popytu na nowe domy i inne nierucho-
mosci oraz ograniczenia wytworczosci przemystu bu-
dowlanego;

= spadku popytu w wielu innych przemystach, gtéwnie
petrochemii i metalurgii.

Duzy niedobdr kapitatu na rynkach finansowych i wzrost
ryzyka inwestycyjnego sktania posiadaczy kapitatu do trans-
ferowania posiadanych zasobow kapitatowych na najwigksze,
najbardziej bezpieczne rynki. Chociaz sektor finansowy Sta-
now Zjednoczonych przezywa kryzys, rynek ten jako najbar-
dziej bezpieczny przyciaga srodki kapitatowe z innych krajo-
wych rynkéw. Mimo, ze ditug publiczny USA jest bardzo duzy,
inwestorzy oceniaja, ze ryzyko tego rynku jest relatywnie ni-
skie. Dowodem na to jest najnizsze oprocentowanie obligacji
amerykanskich (okoto 2%) i wzmacnianie si¢ dolara.

Duze znaczenie ma réwniez aktywna polityka monetarna
rzadu Standéw Zjednoczonych, ktéra zapewnia ponad 2 bil.
USD funduszy rzadowych dla ratowania systemu bankowego
oraz innych sektoréw gospodarki. Podobne dziatania podej-
muja rowniez rzady innych krajéw, jednak w mniejszej skali
i w dtuzszym horyzoncie czasowym. Rezultaty tych dziatan
nie sa jeszcze znane.

Na podkreslenie zastuguje fakt, ze obecny kryzys rynkéw
finansowych i gospodarki $wiatowej ma wiele nowych cech
o fundamentalnym znaczeniu, ktére odr6zniaja go od wielkie-
go kryzysu lat 30-tych, a w szczeg6lnosci:

= wieloprzekrojowa wspoétzaleznos¢ globalnej gospodar-

ki $wiatowej, swobodne transfery kapitatowe i rozwi-
nigty miedzynarodowy handel;

= okoto 70% handlu migdzynarodowego i przeptywow

kapitatowych realizuja koncerny globalne, tworzac
specyficzny rynek zintegrowanych transakcji na duza
skale, za posrednictwem najwigkszych bankéw skon-
centrowanych w centrach finansowych $wiata;

= dekoniunktura w gospodarce a zwlaszcza bessa na
rynkach gietdowych spowodowaty, ze drastycznie
stopniaty zasoby kapitatowe, ktdre dotychczas zasi-
laty rynki w skali swiatowej. Banki globalne zamiast
eksportu kapitatu zostaty zmuszone ekonomicznie do
odzyskiwania kapitatu ulokowanego w wielu krajach
wywotujac destabilizacje gospodarek narodowych
i zjawiska recesji.

Kryzys finansowy ujawnit wiele stabosci modelu gospodar-
ki neoliberalnej, zglobalizowanej w zakresie przeptywéw ka-
pitatowych i wolnego handlu, zdominowanej przez prywatne
koncerny i banki transnarodowe, ktére kierujac sie dazeniem
do maksymalizacji zysku, problemy spoteczne i publiczne (ta-
kie jak zatrudnienie i bezrobocie, ekologia, ochrona zdrowia,
zréwnowazony rozwoj ekonomiczny krajéw) pozostawity do
rozwiazywania poszczeg6élnym rzadom panstw. Mimo modelu
gospodarki globalnej rozwiazywanie probleméw swiatowego
kryzysu gospodarczego spoczeto w gtdwnej mierze na wia-
dzach panstwowych i finansach publicznych. Dziatania insty-
tucji miedzynarodowych i stowarzyszen, nawet tak zaawan-
sowanych jak Unia Europejska sa niewspotmiernie mniejsze
od zadan spoczywajacych i realizowanych przez rzady po-
szczegOblnych panstw. Kryzys gospodarki swiatowej wykazat
wiele niedoskonatosci i przestarzatych rozwiazan w systemie
funkcjonowania tej gospodarki, stawiajac wiele wyzwan, wy-
magajacych nowych uregulowan.

KIERUNKI DZIALAN W CELU
OGRANICZENIA SKUTKOW KRYZYSU

Na podstawie wielu gruntownych badan przyczyn wiel-
kiego $swiatowego Kkryzysu gospodarczego lat 1929-1933
uzyskano szeroka wiedze o tym, jakie powinny by¢ podejmo-
wane dziatania antykryzysowe. Wedtug opinii ekonomistow
panstwa maja obecnie nie tylko doswiadczenie z poprzed-
niego kryzysu, z przed ponad 80 lat ale takze wiele bardziej
skutecznych srodkdw i instrumentoéw eliminowania zjawisk
kryzysu finansowego oraz recesji. Duza wageg przywiazuje si¢
w szczegolnosci do podejmowania szybkich i wielokierunko-
wych dziatan panstwa.
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Do podstawowych przedsiewzig¢ w celu ograniczenia
kryzysu mozna zaliczy¢:

1) Aktywna polityke rzadu w zakresie wspierania $rod-
kami publicznymi sektora bankowego i kluczowych przed-
siebiorstw. Celem jest ratowanie bankdéw przed upadioscia
i wspieranie systemu bankowego dla zapewnienia ptynnosci
operacji pienieznych w catej gospodarce krajowej oraz uak-
tywnienia akcji kredytowej. Natomiast wspieranie finansowe
najwiekszych przedsiebiorstw ma decydujacy wptyw na po-
wstrzymanie ograniczenia produkcji i wzrostu bezrobocia.

2) Elastyczna polityke pienigzna prowadzona przez banki
centralne. Instytucji banku centralnego w czasie kryzysu fi-
nansowego przypisuje sie szczegdlnie odpowiedzialna role,
ktéra moze mie¢ decydujacy wptyw na przebieg i gtebokosé¢
kryzysu. W czasie wielkiego kryzysu lat trzydziestych XX w.
w USA (wedtug licznych publikacji na ten temat) bank cen-
tralny (FED) popetnit szereg btedéw w szczegdlnosci podno-
szac stopy procentowe, czym przyczynit sie do ograniczenia
dostepnosci do kredytéw a w konsekwencji do pogtebienia
i wydtuzenia kryzysu gospodarczego. Obecnie banki cen-
tralne wyciagnety wnioski z tych doswiadczen, prowadzac
wielostronna aktywna polityke a w szczegdlnosci dziatajac
w kierunku obnizenia stop procentowych, stwarzajac lepsze
warunki dostegpnosci do kredytow.

3) Przeciwdziatania ograniczajace wzrost bezrobocia.

W tym zakresie gtéwne zadanie spoczywa na dziataniach
rzadu. W istocie moze obejmowaé wiele roznych przedsie-
wzig¢ w zaleznosci od konkretnej sytuacji kraju. Uniwersal-
nymi metodami walki z bezrobociem jest:

= zwiekszanie funduszéw dla bezrobotnych, organizo-
wanie szkolen i przekwalifikowania zawodowego ce-
lem dostosowania do potrzeb rynku pracy,

= organizowanie robét publicznych w zakresie inwesty-
cji, gtéwnie w dziedzinie infrastruktury technicznej
kraju (budowa drég, mostéw itp.,

= tworzenie zachet dla przedsiebiorcéw, ograniczajacych
zwolnienia z pracy i tworzacych nowe miejsca pracy.

4) Wywazona polityka antykryzysowa rzadu w celu ogra-
niczenia protekcjonizmu, podejmowanie dziatan skoordyno-
wanych z innymi krajami — co jest niezmiernie trudne a bar-
dzo wazne dla odbudowy trendéw rozwojowych gospodarki
Swiatowej.

We wspdtczesnej zglobalizowanej gospodarce waznymi
dziataniami zmierzajacymi do przezwycig¢zenia kryzysu i re-
cesji jest rowniez podejmowanie wielu strategicznych dzia-
tan, a w szczegdlnosci:

= unowoczesnianie gospodarki przez szersze zastosowa-

nie nowoczesnych technologii;

= zmiana struktury zrédet energii, poprzez szersze wyko-

rzystywanie nosnikow odnawialnych;

= zaakceptowanie przez wszystkie kraje polityki ochro-

ny srodowiska naturalnego;

= zreformowanie systeméw bankowych i systemow nad-

zoru nad rynkami finansowymi;

= przeprowadzenie gitgbokich zmian w instytucjach mig-

dzynarodowych oraz wprowadzenie systemow nadzo-
ru nad globalnymi rynkami finansowymi.
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REASONS FOR THE WORD CRISIS
IN THE FINANCIAL MARKETS
AND METHODS OF ITS OVERCOMING
(EXPERIENCE AND CONCLUSIONS
IN YEARS 2007 A 2009)

SUMMARY

The main objective of the paper is the analysis of the
reasons for financial crisis in the market economy. The paper
raises current issues of the world economy crisis which stems
from the turbulences in the US financial market in 2007 as
well as the methods of combating this crisis.
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ZARZADZANIE FINANSAMI PUBLICZNYMI — KONTROLA
PODATKOWA A KONTROLA SKARBOWA®

Zarzgdzanie finansami publicznymi zwigzane jest z wykorzystaniem wszystkich funkcji zarzgdzania na co szczeg6lng uwage zwra-
ca Sie w obszarze nowego zarzgdzania publicznego (NPM). Celem tego artykufu jest zwrdcenie uwagi na funkcje kontrolg reali-
zowang w obszarze finanséw publicznych przez kontrole podatkowg i kontrole skarbowg oraz préba odpowiedzi na pytanie: czy
zasadne jest funkcjonowanie réwnolegle kontroli podatkowej i kontroli skarbowej?

WPROWADZENIE

Jedna z istotnych funkcji zarzadzania jest funkcja kontro-
Ina, ktora najczesciej jest rozumiana jako poréwnanie stanu
faktycznego ze stanem wymagalnym. Polega na dokonaniu
ustalen faktycznych, sprawdzeniu, ocenie i wyciagnigciu
wnioskow na przysziosé [2].

Kontrola w ujeciu funkcjonalnym i instytucjonalnym jest
regulowana przez powszechnie obowiazujace prawo. Przy
czym dziatania kontrolne w przepisach prawnych maja zréz-
nicowane nazewnictwo. Pojawiaja si¢ tu takie okreslenia jak:
czynnosci sprawdzajace, ocena zgodnosci czy urzedowe ba-
danie oraz lustracja, wizytacja, inspekcja czy rewizja. Uzy-
wanie w aktach prawnych tak zr6znicowanego nazewnictwa
wprowadza pewien chaos, jednak podstawowym powodem
jest koniecznos$¢ wyodrebnienia pewnych kategorii kontroli i
sposobow ich realizacji. Poza tym normy prawne wyszcze-
golniaja rodzaje kontroli ze wzgledu na rézne kryteria, wsrdd
ktorych dominuje przedmiot i zakres np. kontrola finansowa,
kontrola osobista czy kontrola celna, podatkowa.

Kontrola finansowa jest rodzajem kontroli wyodrebnionym
ze wzgledu na jej przedmiot, ktérym sq zjawiska i procesy fi-
nansowe [4]. Jej istota jest analizowanie i ocenianie gospo-
darki finansowej prowadzonej przez rézne podmioty zaréw-
no w sektorze publicznym jak i prywatnym. Ale mozna tez
wyrézni¢ kontrole finanséw publicznych, ktéra zajmuje sie
badaniem zjawisk finansowych tylko i wytacznie w sektorze
publicznym.

W literaturze przedmiotu kontrole finansowa okresla sie,
jako dziatalno$¢, sktadajaca sie z czterech rodzajow czynnosci:

1. ustalania stanu obowiazujacego (wyznaczen)
2. ustalania stanu rzeczywistego (wykonan)

3. poréwnywania wykonan z wyznaczeniami w celu usta-
lenia ich zgodnosci lub niezgodnosci,

4. wyjasnienia przyczyn stwierdzonej zgodnosci lub nie-
zgodnosci miedzy wykonaniami a wyznaczeniami [6].

Wyznaczenia nalezy rozumie¢ jako stan postulowany, kté-
rego osiagniecie jest niezbedne czy tez wartosciowe. Moga
to by¢ normy prawne, plany finansowe (budzetowe), polityka
panstwa, wszelkie wytyczne, wskazania itp.. Natomiast wy-
konania obrazuja stan faktyczny, rzeczywiste dziatania pod-
miotow.

Przytoczona powyzej definicja nawiazuje do klasycznego
ujecia kontroli zaprezentowanego na poczatku. W literaturze
oraz w przepisach prawnych kontrola finansowa jest rozumia-

na czesto szerzej. Obejmuje bowiem dziatania pokontrolne,
majace na celu skuteczne doprowadzenie do zgodnosci wyko-
nan i wyznaczen, rowniez za pomoca srodkow wiadczych.

Mozna wyrézni¢ wiele rodzajow (kategorii, form, metod)
kontroli finansowej., takich, jak: kontrola wstepna i nastepna;
faktyczna i dokumentalna; merytoryczna i formalna; kameral-
na i wykonywana na miejscu u kontrolowanego; komplekso-
wa, wycinkowa dorazna, funkcjonalna i instytucjonalna. Pod-
stawa podziatu jest przyjete kryterium klasyfikacji [4].

W odniesieniu do rezultatow kontroli finansowej, istot-
ne sa kryteria wedtug ktérych jest ona sprawowana. To one
wyznaczaja kierunki dziatan kontrolnych. Do podstawowych
kryteriow zaliczamy: legalnos¢, celowosé, rzetelnosé i gospo-
darnos¢ [2].

Kontrola pod wzgledem legalnosci oznacza kontrolo-
wanie dziatalnosci jednostek z punktu widzenia zgodnosci z
prawem, oraz istnienia i przestrzegania podstaw prawnych.
Chodzi tu nie tylko o powszechnie obowiazujace prawo, ale
rowniez o przepisy o charakterze wewnetrznym, jak statuty,
regulaminy, procedury oraz akty administracyjne, orzeczenia
sadowe itp..

Kryterium celowosci kontroli obejmuje przede wszyst-
kim badanie stopnia realizacji celow i zadan, ale rdwniez ma
za zadanie zapewni¢ zgodnos¢ dziatan jednostki kontrolowa-
nej z jej celami statutowymi oraz oceni¢ ich racjonalnosé i
pozytecznos¢.

Kontrola z punktu widzenia rzetelnosci ma za zadanie
oceni¢ sposob wykonania zadan nalezacych do jednostki kon-
trolowanej. Poza tym bada dotrzymywanie przez nia obowia-
zujacych standardow, regut i parametrow.

Kryterium gospodarnosci obejmuje kontrole pod wzgle-
dem efektywnego i oszczednego wydatkowania srodkéw pu-
blicznych. Poza tym dotyczy oceny ekonomicznosci dziatania
podmiotu kontrolowanego, czyli uzyskiwania wiasciwej rela-
cji ponoszonych naktaddw do osiaganych efektow.

Nie ulega watpliwosci, ze instytucja kontroli jest niezbed-
na do prawidtowego funkcjonowania panstwa oraz wszelkich
instytucji i podmiotdw zaréwno publicznych jak i prywatnych.
Dlatego tak istotne jest, aby kryteria przeprowadzania kon-
troli byly w sposéb jednoznaczny okreslone. Wazna jest tez
jakos¢ wykonywania kontroli. Aby odpowiadata ona wyso-
kim standardom, powinna charakteryzowac sie nastepujacymi
cechami: obiektywizmem i bezstronnoscia, kompetentnoscia,
sprawnoscia i efektywnoscia.
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Zarzadzanie finansami publicznymi, ktére polega na gro-
madzeniu i wydatkowaniu $rodkéw finansowych przezna-
czonych na cele uzytecznosci publicznej wymaga stosowania
wszystkich funkcji zarzadzania, ktére na gruncie nowego
zarzadzania publicznego (NPM) sa od diuzszego czasu upo-
wszechniane i wdrazane w instytucjach publicznych [17].
Wodniesieniu do finanséw publicznych ma to szczegdlne
znaczenie poniewaz dotyczy gospodarowania zasobami fi-
nansowymi gromadzonymi w formie przymusowej, ktorych
przeznaczenie zwiazane jest z realizacja szeroko pojetego
interesu publicznego. Dlatego tez jest przedmiotem zaintere-
sowania wszystkich. Istotne jest aby narzedzia i instrumenty
zarzadzania wypracowane w sektorze prywatnym, zastosowa-
ne w odniesieniu do finanséw publicznych, w ramach NPM,
przyczynity si¢ do poprawy sprawnosci, skutecznosci i efek-
tywnosci dziatania jednostek sektora publicznego. W tym za-
kresie funkcja kontrolna w istotny sposéb moze przyczynié¢
si¢ do usprawnienia procesu zarzadzania finansami publicz-
nymi, a rezultaty dziatan kontrolnych poddawane sa ocenie
poprzez coraz powszechniejsze stosowanie takich miernikow,
jak sprawnos¢, skutecznosc i efektywnose.

Sprawnos¢ kontroli to cecha bardzo wazna zaréwno
z punktu widzenia kontrolujacych jak i kontrolowanych. Skia-
da sie na nig przede wszystkim przeprowadzanie czynnosci
kontrolnych bez zbednej zwtoki, przy uwzglednieniu ustalo-
nych wczesniej harmonogramoéw pracy i okreslonych procedur.
Kluczowym zagadnieniem jest, aby proces kontroli nie zakidcat
pracy i nie przyczyniat si¢ do ponoszenia jakichkolwiek strat
przez jednostki nia objete. Poza tym o jej sprawnosci decyduje
tez szybkos¢ reagowania w razie koniecznosci objecia kontrola
kolejnych sfer dziatalnosci lub realizacji nowych zadan.

Skutecznos¢ kontroli, to najogdlniej ujmujac sprawdzenie
realizacji celow jakie wynikaja z przyjetych regulacji prawnych,
badz naptywajacych sygnatow pochodzacych z otoczenia.

Ostatecznym miernikiem kontroli jest jej efektywnosé,
ktdra jest oceniana pod katem realizacji postawionych przed
nig zadan i celéw, jak rowniez osiagnietych przez nia rezulta-
tow. Zatem kontrola efektywna to taka, ktorej udato si¢ przy-
czyni¢ do poprawy sytuacji jednostki kontrolowanej i usunieg-
cia zdiagnozowanych nieprawidtowosci i uchybien [2].

Gromadzenie $rodkéw pienigznych przeznaczonych na
cele uzytecznosci publicznej (dostarczanie débr publicznych)
polega na pobieraniu dochod6w publicznych, ktore w art. 5.1
wymienia ustawa o finansach publicznych [11].

Sformutowany w ustawie katalog dochodéw mozna po-
dzieli¢ na;

= Dochody podatkowe

= Dochody niepodatkowe

= Dochody zagraniczne

= \Whptaty do budzetu pochodzace z UE.

Wsrod tych dochoddw najbardziej wydajne sa dochody
0 charakterze podatkowym, ktére znajduja swoje odzwiercie-
dlenie w budzecie panstwa i budzetach samorzadowych, naj-
wazniejszych dokumentach prawnych zarzadzania finansami
publicznymit. Ze wzgledu na znaczenie tych dochodéw w za-

1 Z danych dotyczacych wykonania budzetu wynika, ze udziat dochodéw
podatkowych w strukturze dochodéw budzetu ksztattowat sie nastepuja-
co: rok 2004 — 86,75%; rok 2005 — 86,70%; rok 2006 — 88,48%, rok 2007
- 87,3%.

sobach finansowych panstwa i jednostek samorzadu teryto-
rialnego ich planowanie, pobor a nastepnie kontrola realizacji
obowiazkoéw podatkowych wynikajacych z art. 84 Konstytucji
RP z 1997 r. [3], stanowi szczegblny przedmiot zainteresowa-
nia wyspecjalizowanych stuzb administracji finansowej.

Celem artykulu jest préba odpowiedzi na pytanie, czy
w ramach polskiego systemu kontroli finansowej w odnie-
sieniu do finanséw publicznych w tym gltéwnie w zakresie
realizacji zobowigzan podatkowych, konieczne jest funk-
cjonowanie kontroli podatkowej i kontroli skarbowej réw-
noczesnie.

Realizacja funkcji kontrolnej w zakresie poboru podatkéw
w oparciu o dwa piony kontroli budzi czgsto pytanie o zasad-
nos¢ przyjetych rozwiazan, i wynikajace z tego konsekwencje
dla finanséw publicznych.

KONTROLA PODATKOWA
| SKARBOWA W POLSKIM SYSTEMIE
KONTROLI FINANSOWEJ

System kontroli finansowej to logicznie uporzqgdkowany i
wzajemnie powigzany ze sobg cafoksztat zasad prawnych i
instytucji dotyczqcych kontroli finansowej w danym miejscu
i czasie [4]. W polskim sektorze finansowym system ten jest
dos¢ rozbudowany, sktada si¢ z wielu elementéw i odgrywa
bardzo wazna role. Jednym z elementéw tego systemu jest
kontrola rozliczen podatkowych dokonywana w oparciu o trzy
zasadnicze akty prawne:

= Ustawe z dnia 29 sierpnia 1997 r. Ordynacja podatko-
wa [10], ktora reguluje kontrole podatkowa i czynnosci
sprawdzajace dokonywane przez organ podatkowy,

= Ustawe z dnia 28 wrzesnia 1991 r. o kontroli skarbo-
wej [9], ktora reguluje kontrole skarbowa prowadzona
przez Urzad Kontroli Skarbowej,

= Ustawe z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalno-
sci gospodarczej [11], ktéra wprowadza ograniczenia
w mozliwosci kontrolowania przedsiebiorcow.

Umiejscowienie kontroli podatkowej i skarbowej w funk-
cjonujacym w Polsce systemie kontroli finansowej przedsta-
wia ponizszy schemat.

Ze schematu wynika, ze polski sektor finanséw publicz-
nych podlega réznego rodzaju kontrolom finansowym.
W wigkszosci przypadkéw sa to kontrole profesjonalne (za-
wodowe), realizowane przez r6zne podmioty, ktérym przy-
znano odpowiednie kompetencje. Sg to zaréwno organy i in-
stytucje wyspecjalizowane, dla ktérych jest to jedyna funkcja
(m. in. Inspekcja w Ministerstwie Finanséw), badz tez funk-
cja podstawowa (m.in. urzedy kontroli skarbowej, NIK) oraz
podmioty sprawujace kontrole finansowa jako jedno z wielu
réznorodnych zadan np. Urzad Skarbowy, Trybunat Konstytu-
cyjny. Wyjatkiem jest oczywiscie kontrola spoteczna, sprawo-
wana bezposrednio przez spoteczenstwo uczestniczace w wy-
borach i referendach oraz przez srodki masowego przekazu..

Kontrolg podatkowsa i skarbowa zajmuja si¢ organy ad-
ministracji finanséw publicznych, podlegajace bezposrednio
Ministrowi Finansdw. Administracja ta zajmuje si¢ ponadto
rejestracja podatnikow, wymiarem i poborem zobowiazan po-
datkowych. Do jej wiasciwosci naleza rowniez sprawy doty-
czace wykroczen i przestepstw skarbowych.
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nie maja prawa do przeprowa-
dzania kontroli. Maja natomiast
uprawnienia do czynnosci kontrol-
nych w ramach wiasciwej kontroli,
ale tez tylko i wylacznie na pod-
stawie specjalnego upowaznienia.
Poza tym Minister Finanséw ma
réwniez uprawnienia kontrolne w
zakresie sprawdzania, czy przyjete
przez niego metody ustalania ceny
transakcyjnej miedzy podmiotami
powiazanymi, sa stosowanes,

Odrebny pion kontroli —to kon-
trola skarbowa. Organami kontroli
skarbowej sa:

= Minister Finanséw, jako naczel-
ny organ tej kontroli,

= Generalny Inspektor Kontroli
Skarbowej, jako organ wyz-
szego stopnia nad dyrektorami
urzeddw kontroli skarbowej,

= Dyrektor urzedu kontroli skar-
bowej.

Kontrole skarbowa maja prawo
przeprowadza¢ wylacznie organy
wyzej wymienione. Natomiast in-

Schemat systemu kontroli finansowej [2].

W administracji skarbowej mozna wyrdzni¢ organy podat-
kowe, ktdrych jednym z wielu zadan jest kontrola podatkowa
oraz organy kontroli skarbowej, wykonujace jak sama nazwa
wskazuje tylko kontrole skarbowa.

Organy podatkowe dziela sie z kolei na panstwowe i sa-
morzadowe organy podatkowe. Do panstwowych naleza:

= Minister Finanséw,
= Dyrektor izby skarbowej i naczelnik urzedu skarbowego,
= Dyrektor izby celnej i naczelnik urzedu celnego.

Naczelnik urzedu skarbowego i naczelnik urzedu celnego
sa co do zasady organami pierwszej instancji, od ich decyzji
mozna odwotac¢ sie odpowiednio do dyrektora izby skarbowej
i dyrektora izby celnej. Wystepuja jednak wyjatki, ktore regu-
luja odrebne ustawy. Samorzadowymi organami podatkowy-
mi sa natomiast:

= WA0jt (burmistrz, prezydent miasta), starosta, marsza-
tek wojewddztwa (organa | instancji),

= Samorzadowe Kolegia Odwotawcze (organa odwo-
fawcze).

Kontrole podatkowa przeprowadzaja organy podatkowe
pierwszej instancji. Maja przy tym obowiazek przestrzegania
swojej wiasciwosci rzeczowej i miejscowej. Warto réwniez
zwr6ci¢ uwage na fakt, ze pracownicy organéw podatkowych

2 Wynika to z art. 281 ust. 1 ustawy Ordynacja podatkowa.

spektorzy kontroli skarbowej oraz
pracownicy jednostek organizacyj-
nych kontroli skarbowej sprawuja
kontrole w tak zwanym szerokim
zakresie. Oznacza to, ze maja oni
uprawnienia do dziatan realizuja-
cych zadania organéw kontroli skarbowej, okreslonych usta-
wowo. Wigksze uprawnienia w tym zakresie ma inspektor.
Upowaznieni pracownicy maja jedynie prawo do dokonywa-
nia niektérych czynnosci kontrolnych, ale tylko pod nadzorem
inspektora. Zaréwno inspektorzy jak i pracownicy w trakcie
czynnosci kontrolnych zobowiazani sa do postugiwania sie
legitymacjami stuzbowymi i znakami identyfikacyjnymi+.

Kontrola

sadowa

ZAKRES PODMIOTOWY
| PRZEDMIOTOWY KONTROLI
PODATKOWEJ | SKARBOWEJ

W polskim prawie nie odnajdujemy ustawowej definicji
dla terminéw ,,kontrola podatkowa” oraz ,,kontrola skarbo-
wa”. Ustawodawca koncentruje sie¢ wytacznie na okresleniu
ich przedmiotowego i podmiotowego zakresu oraz celéw im
przyswiecajacych.

Termin ,,kontrola podatkowa” w prawie podatkowym
nie jest pojeciem nowym. Jednak dopiero ustawa z dnia 29
sierpnia 1997 r. Ordynacja podatkowa (O.p.) [10]. zawie-
ra prawna regulacje jej podstawowych zasad oraz wyrazne
odréznienie instytucji kontroli podatkowej od postepowania
podatkowego oraz czynnosci sprawdzajacych. We wczesniej-

3 Art. 281 ust. 3 ustawy ordynacja podatkowa.

4 Wzor legitymacji stuzbowych oraz znakéw identyfikacyjnych okresla roz-
porzadzenie Ministra Finanséw z dnia 2 lipca 2003 r. w sprawie legitymacji
stuzbowych i znakéw identyfikacyjnych inspektoréw kontroli skarbowej i
pracownikow jednostek organizacyjnych kontroli skarbowej [8].
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szych regulacjach granica migdzy tymi instytucjami nie byta wy-

raznie okreslona. Czynnosciom sprawdzajacym i kontroli podat-

kowej poswiecone sa dwa dziaty (V i VI) powyzszej ustawy.
Czynnosci sprawdzajace maja na celu:

= Sprawdzenie terminowosci sktadania deklaracji oraz
wptacania zadeklarowanych podatkéw, w tym réwniez
pobieranych przez ptatnikow oraz inkasentow;

= Stwierdzenie formalnej poprawnosci deklaracji;

= Ustalenie stanu faktycznego w zakresie niezbednym
do stwierdzenia zgodnosci z przedstawionymi doku-
mentami.

W ramach czynnosci sprawdzajacych organ podatkowy
moze zazada¢ wyjasnien, ale tylko w zakresie niezbednym
dla ustalenia, czy ztozona deklaracja jest poprawna. Organ
moze zazada¢ dokumentéw albo fotokopii, jezeli podatnik
skorzystat w deklaracji z ulg. Moze tez przeprowadzi¢ ogle-
dziny lokalu, ale tylko w celu sprawdzenia zgodnosci przed-
stawionych dokumentow ze stanem faktycznym, w sprawach
korzystania przez podatnika z ulg w deklaracji.

Organ podatkowy nie moze w ramach czynnosci spraw-
dzajacych prowadzi¢ nieformalnej kontroli podatkowej.

Sprawdzeniu, czy kontrolowani wywiazuja Si¢ z obo-
wiazkéw wynikajacych z przepisow prawa podatkowego
stuzy kontrola podatkowa®. Cel tej kontroli wiaze sie $ci-
sle z jej zakresem przedmiotowym. Jej funkcjonowanie jest
o0 tyle wazne, ze podstawowa technika ustalania naleznosci
podatkowych w Polsce oparta jest gtdwnie na samooblicze-
niu podatku przez podatnikow lub ptatnikdw. Przyjeta tech-
nika powoduje, ze caty ci¢zar zwiazany z wilasciwym usta-
leniem naleznosci podatkowych — spoczywa na podatniku,
badZ ptatniku. Organ podatkowy sprawdza poprawnosé¢ do-
konanych rozliczen. W wyniku kontroli podatkowej nastepuje
m.in. kontrola ksiag, deklaracji, wptat. Kontrola taka polega
na wizycie w firmie kontrolerdw urzedu skarbowego w celu
skontrolowania np. prawidtowosci zadeklarowanych podstaw
opodatkowania w okreslonym okresie, czy tez prawidtowosci
dokonanych rozliczen w zakresie podatku VAT.

Zakres przedmiotowy kontroli podatkowej wynika z jej
gtéwnego celu, jakim jest kontrola wywiazywania sie przez
zobowiazane do tego podmioty z przepiséw prawa podatko-
wego. Obejmuje wigc rdznorodne obowiazki, materialne i pro-
ceduralne, uregulowane przez przepisy ustaw podatkowych®,
oraz akty wykonawcze wydane na ich podstawie. Obowiazki
te zwiazane sa z podatkami, optatami oraz niepodatkowymi
naleznosciami budzetowymi.

Dos¢ precyzyjnie kwestie kontroli (w tym podatkowej)
reguluje ustawa o swobodzie dziatalnosci gospodarczej w od-
niesieniu do przedsigbiorcy. Z ustawy wynika, ze nie wolno
w przedsiebiorstwie prowadzi¢ rownoczesnie kilku kontro-
li. Kontrola podatkowa nie moze si¢ zatem rozpoczac, jesli
przedsigbiorca jest aktualnie kontrolowany przez inny urzad.
Po stronie przedsigbiorcy ciazy obowiazek prowadzenia
w siedzibie firmy ksiazki kontroli, w ktdrej nalezy dokony-
wac¢ wpisu informujacego o wykonaniu zalecen pokontrol-
nych badZ wpisu o ich uchyleniu przez organ kontroli lub jego
organ nadrzedny albo sad administracyjny. Ponadto przedsie-

5 Art. 281 ust. 2 ustawy ordynacja podatkowa.

6 Ustawa podatkowa to ustawa, ktéra reguluje zagadnienia zwiazane z po-
datkami, optatami i niepodatkowymi naleznosciami budzetowymi - art. 3
pkt. 1 ustawa ordynacja podatkowa.

biorca jest obowiazany przechowywacé wszystkie upowaznie-
nia i protokoty kontrolne, a takze udostepniac¢ je na zadanie
organu kontroli.

Ostatnia nowelizacja ustawy wprowadza zasade, ze to

nie przedsiebiorca jako osoba, ale prowadzona przez niego
dziatalnos¢ gospodarcza podlega kontroli. W wyniku zmian
przedsigbiorce nalezy zawiadomi¢ 0 zamiarze przeprowadze-
nia w jego firmie kontroli na co najmniej 7 dni przed planowa-
na kontrola. Ponadto ustawowo okreslono termin przeprowa-
dzania kontroli. W efekcie czas kontroli nie moze przekraczaé
—w skali roku: 12 dni roboczych w przypadku mikroprzedsig-
biorcéw, 18 dni w matych firmach, 24 dni w érednich przed-
siebiorstwach, zas w duzych firmach kontrolerzy nie powinni
gosci¢ dtuzej niz 48 dni [11].

Kontrola skarbowa jest inng odmiana kontroli. Zostata
wprowadzona ustawa z dnia 28 wrzesnia 1991 roku o kontroli
skarbowej (uoks) [9]. Przeprowadzana jest przez Urzad Kon-
troli Skarbowej (UKS). Na wyodrebnienie jej z catego sys-
temu kontroli panstwowej, wptynety w duzej mierze zmiany
ustrojowe dokonane w Polsce po 1989 roku. W nowych wa-
runkach konieczne stato si¢ utworzenie sprawnego aparatu
kontroli, zapewniajacego ochrong intereséw Skarbu Panstwa.
Warto wspomnie¢, ze byto to rozwiazanie oryginalne, nie ma-
jace dotychczas swojego odpowiednika w systemach kontrol-
nych innych panstw europejskich. Uoks byta juz wielokrotnie
nowelizowana. Z zapisow ustawy wynika, ze kontrola ta ma
dos¢ szeroki zakres. Mozna wyrozni¢ az 11 podstawowych
grup, bedacych przedmiotem jej zainteresowania. Naleza do
nich [5]:

1. postanowienia prawa podatkowego
postanowienia prawa o finansach publicznych
gospodarowanie mieniem panstwowym
postanowienia prawa dewizowego
stosowanie cen transferowych
zapobieganie i wykrywanie przestepstw

7. postanowienia prawa z zakresu obrotu towarowego
Z zagranica

8. ujawnienie sktadnikéw majatkowych
9. pomoc z funduszy UE i instytucji miedzynarodowych

10. dziatalnos¢ jednostek organizacyjnych administracji
celnej, podatkowej i kontroli skarbowej.

Podstawowy cel kontroli skarbowej zgodnie z art. 1 uoks
to ochrona interesow i praw majatkowych Skarbu Panstwa.
Jest to najbardziej ogolny cel tej kontroli. Pozostate wymie-
nione przez ustawodawce cele stanowia jego konkretyzacje.
Kontrola skarbowa ma w szczeg6lnosci:

= Zapewni¢ skutecznos¢ wykonywania zobowiazan po-
datkowych i innych naleznosci stanowiacych dochdd
budzetu panstwa lub panstwowych funduszy celo-
wych,

= Bada¢ zgodno$¢ z prawem gospodarowania mieniem
innych panstwowych o0séb prawnych,

= Przeciwdziata¢ i zwalcza¢ naruszenia prawa obowia-
zujacego w zakresie obrotu towarowego z zagranica
i obrotu towarami przywozonymi z zagranicy,

= Zapobiega¢ i ujawnia¢ przestepstwa okreslone w art.
228-231 ustawy Kodeks karny skarbowy (fapownic-

o g~ wD
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two, przekroczenie uprawnien, niedopetnienie obo-
wiazkéw) wsrdd osob zatrudnionych lub pelniacych
stuzbe w jednostkach organizacyjnych podlegtych mi-
nistrowi wiasciwemu do spraw finanséw publicznych.

Kontrola skarbowa wykonywana jest w formie: postepo-
wania kontrolnego, wywiadu skarbowego, oraz szczeg6lnego
nadzoru podatkowego. W wielu przypadkach taczy elemen-
ty postepowania podatkowego i kontroli.
Konczy si¢ ono decyzja, wynikiem kon-

Réznica ta wynika przede wszystkim z liczebnosci tych
instytucji. Obecnie funkcjonuje bowiem 401 US i tylko 16
UKS. Jednak ilos¢ kontroli nie ma przetozenia na kwote ujaw-
nionych zalegtosci podatkowych. Podczas kontroli podatko-
wych przeprowadzonych na bazie ustawy o kontroli skarbo-
wej wykryto bowiem nieprawidtowosci na kwote blisko 3 mid
zt, a podczas kontroli Urzedéw Skarbowych realizowanej na
bazie ustawy Ordynacja podatkowa zaledwie 1 mid [14].

HUKS

BUS

troli, a gdy w jego trakcie zobowiazanie 35000007
si¢ przedawnito — postanowieniem. W to- 3000000+
ku postepowania kontrolnego inspektorzy =~ 2500000
moga przeprowadzi¢ kontrolg podatkows. 2000000
Ostatnio wprowadzone zmiany w ustawie 1500000
0 swobodzie dziatalnosci gospodarczej na- 1000000
ktadaja na kontrole skarbowa ograniczenia 500000-
analogiczne jak do kontroli podatkowej, 0

z pewnymi wyjatkami.
Porownujac  podstawowe cele tych

dwdch rodzajow kontroli fatwo zauwazy¢, ze zakres kon-
troli skarbowej jest znacznie szerszy od zakresu kontroli
podatkowej. Obydwie te instytucje kontrolne funkcjonujace
w odniesieniu do finanséw publicznych, zostaty powotane do
sprawdzania stopnia wypetniania obowiazkéw zwiazanych
z naleznosciami przystugujacymi panstwu przez podmioty
do tego zobowiazane. Kontrola podatkowa dotyczy jednak-
ze tylko kwestii naleznosci podatkowych. Natomiast kontrola
skarbowa zajmuje si¢ rowniez innymi kwestiami, zwiazanymi
m.in. z niepodatkowymi naleznosciami budzetu panstwa oraz
panstwowych funduszy celowych [7].

OCENA DZIALALNOSCI ORGANOW
UPOWAZNIONYCH DO PRZEPROWA-
DZANIA KONTROLI SKARBOWEJ
| PODATKOWEJ

Ocena dziatalnosci jednostek upowaznionych do przepro-
wadzania kontroli skarbowej i podatkowej i jej znaczenia dla

finansow publicznych mozliwa jest na podstawie danych po-
chodzacych z Ministerstwa Finansow.

250000

200000 -

2006

Rys. 2. Kwoty wykrytych zalegtosci podatkowych przez UKS
i US w latach 2005-2006.

Tak duze réznice wykrytych kwot zalegtosci podatkowych
wynikaja z zakreséw podmiotowych i przedmiotowych obu
kontroli, ktére w przypadku kontroli skarbowej sa znacznie
szersze. Poza tym réwniez zadania naktadane na te instytucje
znacznie roznia sie od siebie. Kontrola skarbowa koncentru-
je si¢ gtownie na takich problemach jak zmniejszanie szarej
strefy, zwalczanie przestgpczosci podatkowej we wspotpracy
z innymi stuzbami czy tez kontrola transferéw finansowych
[14]. W zwiazku z tym kontrola podatkowa prowadzona
w oparciu o przepisy USK w ramach postepowania kontro-
Inego obejmuje najczesciej wigksze podmioty i dlatego tez
kwoty wykrytych nieprawidtowosci w toku poszczegdlnych
kontroli tez sa znacznie wyzsze. Nie podwaza to jednak sen-
su istnienia instytucji kontroli podatkowej realizowanej przez
organy podatkowe, gdyz taczna kwota wykrytych przez nie
zalegtosci podatkowych jest rowniez nie mata.

Dalsza analiza wynikdw pokontrolnych wskazuje, ze przy-
padku kontroli skarbowej kontrole te najczesciej dotycza
0s0b prawnych, a znacznie rzadziej wystepuja u 0sob fizycz-
nych prowadzacych dziatalnos¢ gospodar-
cza. Jednak w ostatnich latach obserwujemy
wzrost udziatu tej grupy w ogolnej liczbie
skontrolowanych podmiotéw i okazato sie

150000 -

OKontrola skarbowa

B Kontrola podatkowa

ze wigkszos¢ ustalen o charakterze podatko-
wym stwierdzono w trakcie kontroli oséb fi-

100000 -

50000 -

0,

2005 2006

Rys. 1. los¢ kontroli skarbowych i podatkowych w latach

2005-2006.

Z informacji MF wynika, ze organy podatkowe przepro-
wadzaja 10-krotnie wigcej kontroli niz organy kontroli skar-
bowej [13].

zycznych. Kontrola os6b prawnych i innych
podmiotéw wykazata natomiast znacznie
wigcej ustalen innych niz podatkowe [15], co
przedstawiaja ponizsze wykresy (rys. 3, 4).
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O Osoby fizyczne
O Spétki prawa cywilnego

B Spotki prawa handlowego
OPozostate podmioty

Rys. 3. Struktura podmiotowa ustalen podatkowych.

B Osoby fizyczne @ Spotki prawa handlowego

O Spotki prawa cywilnego OPozostate podmioty

Rys. 4. Struktura podmiotowa ustalen niepodatkowych.
Zrédfo: Opracowanie w/asne na podstawie informacji
MF o dziaZalnosci kontroli skarbowej w 2005 r., Biuletyn
skarbowy MF, nr 2 (68)/2006.

Tabela 1. Zalegtosci podatkowe wykryte przez organy kon-
troli skarbowej w latach 2005-2006
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Poréwnanie struktury podmiotowej kontroli podatkowej
i kontroli skarbowej w odniesieniu do naleznosci podatko-
wych wykazuje pewne réznice. W przypadku pierwszej z nich
tj. kontroli podatkowej najczesciej kontrolowane byty osoby
fizyczne, w przypadku drugiej tj. kontroli skarbowej osoby
prawne.

Wykryte i ustalone zalegtosci podatkowe w ramach podje-
tych kontroli skarbowych ilustruje tabela nr 1.

Z tabeli wynika, ze najwieksza kwota wykrytych zalegto-
$ci dotyczyta podatkdw posrednich tj podatku od towarow
i ustug oraz podatku akcyzowego. Wykryto takze zalegtosci
w podatkach dochodowych (PIT i CIT). Ujawniono takze nie-
uzasadnione pobranie dotacji.

Kontrola skarbowa w analizowanym okresie poza zalegto-
sciami podatkowymi wykryta rowniez inne nieprawidtowosci
0 charakterze niepodatkowym. Nalezaty do nich w szczegdl-
nosci:

1. naruszenia przepisow w zakresie finanséw publicznych
na kwote 2, 4 mld zt w 2006 r. W stosunku do roku poprzed-
niego odnotowano w tym przypadku wzrost az 0 33%,

2. inne naruszenia dyscypliny finanséw publicznych (m.
in. w zakresie gospodarowania mieniem Skarbu Panstwa
i panstwowych funduszy celowych, ustawy o rachunkowo-
sci, obrotu bezgotéwkowego) na kwote 3,3 mld zt w 2006 r.,
w poréwnaniu z 2005 r. byt to spadek o 33%,

3. naruszenia prawa dewizowego na kwote 4 mld zt
w 2006 r., co stanowito wzrost az 0 163% w relacji do roku
poprzedniego. W analizowanych latach nieprawidtowosci
w tym zakresie dotyczyly gtéwnie niedopetniania obowiaz-
kéw sprawozdawczych w zakresie przekazywania do NBP
kwartalnych informacji o stanie naleznosci i zobowiazan
w eksporcie i imporcie towardw i ustug (tabela nr 2).

2005 2006
A 2006/2005
Wyszczegolnienie i i
Kwota ustalen Utdlzwq h Kwota ustalen L{[dlma% h (%0)
W tys. 1) w ustaleniac (W tys. 1) w ustaleniac
ogotem (%) ogotem (%)
Podatki posrednie 2130372 80 2 302 194 76 108
Podatek dochodowy od oséb
fizycznych 339 456 13 319 752 7 94
Podatek dochodowy od oséb
prawnych 152 931 6 211583 1 138
Pozostate* 41180 1 186 452 6 452
Zalegtosci podatkowe
ogotem 2 663939 100 3019 982 100 113
Nieuzasadnione pobranie
dotacji 21510 - 73 204 - 340

* m.in. podatki i optaty lokalne, dywidenda, podatki majatkowe, naleznosci celne

Zrodfo: Opracowanie w/asne na podstawie danych MF (www.mf.gov.pl).
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Tabela 2. Kontrole skarbowe o charakterze niepodatkowym w latach 2005-2006

Wyszczegolnienie 2005 2006 2006/2005
Naruszenie prawa dewizowego 1,6 mid z 4 mid zt 340%
Naruszenie przepisow w zakresie finansow Kwota 1,8 mld zt 2,4 mid zt 133%
publicznych Liczba 1074 1083 .
Inne naruszenia dyscypliny finanséw publicznych 4,9 mld zt 3,3mld zt 67%
Kontrole resortowe (liczba) 32 53 165%
W tym zakonczone kontrole 16 28 175%

Zrodfo: Opracowanie wfasne na podstawie danych MF (www.mf.gov.pl).

Do zakresu przedmiotowego kontroli skarbowej nalezy
rowniez tzw. kontrola resortowa. W analizowanym okresie
miata ona za zadanie sprawdza¢ w szczeg6lnosci prawidto-
wos¢ realizacji zadan w urzedach kontroli skarbowej, prawi-
dtowos¢ stosowania ulg w sptacie zobowiazan podatkowych
w urzedach skarbowych oraz zo-
bowiazania wymagane w urzedach
celnych. W 2005 roku wszczgto 32

Tabela 3.

Z analizy danych zawartych w tej tabeli wynika, ze naj-
wigksza kwota wykrytych zalegtosci podatkowych dotyczyta
podatku od towardw i ustug, nastepnie podatku dochodowego
od osob prawnych i dalej podatku dochodowego od oséb fi-
zycznych.

Obszary kontroli podatkowej w latach 2005-2006 (Kwoty w tys. zt)

kontrole tego typu, z €zego zaKon- | \nys;c7eg6inienie 2005 2006 2006/2005
czono 16 postgpowan. W nastep-

nym roku prowadzono 53 kontrole, | kyyota kontroli ogotem 854 734 724734 85%
z ktorych rozstrzygnigcia zapadty

w przypadku 28 z nich. W wyniku | podatek od towaréw i ustug 541 468 459 012 85%
tych kontroli zostaty skierowane

wnioski dotyczace zawiadomienia| CIT 141 694 127 610 90%
prokuratury o podejrzeniu prze-

stepstwa, wszczecia dodatkowych 130 754 100 214 76%
postepowan w zakresie nieujaw- )

nionych zrédet przychodéw oraz Podatnik 123 869 95476 -
wyciagnigcia konsekwencji stuzbo- PIT i

wych wobec podwladnych. Z przy- Platnik 6885 4738 -
toczonych powyzej danych wynika,

iz kontrola resortowa nie nalezy do Inne 25156 32919 131%
gtéwnych obszaréw dziatalnosci Obszary dorazne 15 662 4979 31%
organdw kontroli skarbowej. Bio-

rac jednak pod uwage jej wyniki
w ostatnich latach (przyktadowo
w 2006 r. skierowano 13 zawiado-
mien do prokuratury, a 4 do Rzecznika dyscypliny finansow
publicznych) jest to instytucja potrzebna. Wydaje sie rowniez,
ze ze wzgledu na rozmiary wykrywanych nieprawidtowosci,
powinna poszerzy¢ swoja dziatalnosé.

Poza wymienionymi wyzej obszarami dziatalnosci kontroli
skarbowej istotne znaczenie w latach 2005-2006 miat réwniez
audyt i kontrola srodkdw pochodzacych z Unii Europejskiej.
Kontrole dotyczyty przede wszystkim funduszy rolnych, fun-
duszy strukturalnych oraz srodkéw przedakcesyjnych. Warto
zwr6ci¢ uwage na fakt, iz zrealizowano w tym zakresie az 641
kontroli, a kwota nimi objeta wyniosta ponad 1 mld zt [16].

Wyniki kontroli podatkowej prowadzonej przez orga-
ny podatkowe, ktérej celem jest przede wszystkim spraw-
dzanie czy podmioty kontrolowane przestrzegaja przepisy
prawa podatkowego przedstawia tabela 3.

Zrédlo: Opracowanie w/asne na podstawie danych MF.

Podsumowujac, obszary dziatalnosci kontroli skarbowej
sa znacznie rozleglejsze niz kontroli podatkowej. W przy-
padku pierwszej z nich oprécz dziatan o charakterze podat-
kowym, istotna cze$¢ zajmuja kontrole niepodatkowe. Biorac
pod uwage uprawnienia kontrole znacznie wigksza kwote
zalegtosci podatkowych wykryty organy kontroli skarbowej.
Natomiast struktura przedmiotowa tych kontroli nie wykazy-
wata w analizowanym okresie znaczacych réznic. W obydwu
przypadkach najwigcej nieprawidtowosci dotyczyto podatku
od towaru i ustug. Jednak kwota ustalen kontroli skarbowej
w tym zakresie w 2006 r. wyniosta 2 302 194 tys. zi, i byla
wyzsza az 0 400% od ustalen kontroli podatkowej. Poza tym
istotny procent zalegtosci dotyczyt podatku dochodowego.
Organy podatkowe wykryty w tym przypadku wigcej niepra-
widtowosci u 0séb prawnych (w 2006 r. kwota ta stanowita
18% ogdtu), podczas gdy organy kontroli skarbowej u o0séb
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fizycznych (w 2006 — 11%). Poza tym warto wspomnie¢, ze
pozostate obszary kontroli podatkowej prowadzonej przez te
instytucje stanowity nieznaczny odsetek ogoétu dziatan kon-
trolnych.

OCENA EFEKTYWNOSCI KONTROLI
SKARBOWEJ | PODATKOWEJ

Ocena efektywnosci dziatan organdw podatkowych oraz
organéw kontroli skarbowej nie nalezy do najprostszych za-
dan. Trudno jest bowiem okresli¢ jednoznaczne kryteria ta-
kiej oceny. W 2006 roku zostal opracowany, przetestowany
i wprowadzony nowy system pomiaru i oceny pracy poszcze-
golnych urzedéw kontroli skarbowej. Jego podstawa jest zto-
zony system miernikdw wazonych, wedtug obszaréw dzia-
talnosci oraz jakosciowa ocena osiagnie¢ zgtoszonych przez
urzedy z uwzglednieniem ochrony intereséw i bezpieczen-
stwa systemu finansowego [16]. Jednak ze wzgledu na brak
danych, realnie wykorzysta¢ mozna jedynie system oparty na
pomiarze ilosciowym. Jego wada jest przede wszystkim ogra-
niczanie si¢ do wymiaru pienieznego i pomijanie istotnego
wymiaru prewencyjnego.

Jednym z kryterium oceny skutecznosci kontroli skar-
bowej jest liczba przeprowadzonych kontroli i zwigzane
z nimi ustalenia, ktore sa poréwnywane z latami poprzedni-
mi. | tak w latach 1992-2006 przeprowadzono tacznie ponad
410 tys. kontroli, i dokonano ustalen skutkujacych przypisa-
mi na kwotg 40 mld zt. Biorac pod uwage powyzsze kryte-
rium analizowane lata nalezaty do jednych z najlepszych lat
funkcjonowania kontroli skarbowej. Bowiem w roku 2005
dokonano ustalen na kwote 10 904,2 min zt, a rok pdzniej na
kwote 12 826,3 mIn zt (wzrost 0 17%). Natomiast przyktado-
wo w roku 1998 roku kwota wykrytych zalegtosci wyniosta
zaledwie 7 298,4 min zt. [16].

W przypadku kontroli podatkowej prowadzonej przez
organy podatkowe nie udato si¢ zdoby¢ poréwnywalnych
danych. Warto jednak zwr6ci¢ uwage, iz ilos¢ kontroli oraz
zwigzana z nimi kwota ustalen w ostatnich latach ulega
zmniejszeniu. W 2006 roku w relacji do roku poprzedniego
nastapit jej spadek az o 15%, mimo ze ilo§¢ kontroli spadta
w tym czasie tylko 0 10%. Moze to swiadczy¢ o spadku efek-
tywnosci kontroli, jak rowniez wynika¢ z obnizenia kwoty
pojedynczych ustalen. Z danych analitycznych wynika, ze
kontrole pozytywne tj. takie, w wyniku ktérych stwierdzono
naruszenie przepisow prawa podatkowego stanowity 50%
0g6tu kontroli. Zatem potowa podjgtych dziatan kontrolnych
byta w peini uzasadniona, a organy podatkowe osiagnety
srednig skutecznosé.

Kolejnym wskaznikiem pozwalajacym oceni¢ efektyw-
nos¢ kontroli sa rezultaty finansowe w przeliczeniu na
jedna osobe zatrudniong w danej instytucji. Jednak w tym
przypadku mozna wnioskowac tylko w oparciu o dane w od-
niesieniu do kontroli skarbowej. Dla kontroli podatkowej takie
statystyki nie sa prowadzone. Dynamikg ustalen w przelicze-
niu na jednego zatrudnionego w kontroli skarbowej w latach
2003-2006 przedstawia ponizsza tabela 4:

Kwota ustalen liczona na jednego kontrolujacego w latach
2003-2005 systematycznie malata. Najwigkszy spadek, bo az
0 blisko 30% nastapit w 2004 roku. Przyczyna takiej sytuacji
byto niewatpliwie ograniczenie w tym czasie mozliwosci

kontroli duzych podmiotéw, w przypadku ktérych kwoty wy-
krywanych nieprawidtowosci naleza do najwyzszych. Jednak
po zmianach dokonanych w 2006 roku efektywnos¢ kontroli

wzrosta 0 19%. Warto podkresli¢, iz rok ten ocenia sie jako
jeden z najlepszych pod wzgledem efektywnosci w catej hi-
storii funkcjonowania kontroli skarbowej.

Tabela 4. Dynamika rezultatéw finansowych w przeliczeniu
na jednego kontrolujacego w latach 2003-2006

Ustalenia
Rok Kwota na _ -
zatrudnionego Dynamika zmian
(w min z1) (rok poprzedni =100%)
2003 3,12 54.6%
2004 2,19 70,2%
2005 1,99 90,6%
2006 2,36 119%

Zrédlo: Opracowanie w/asne na podstawie danych MF.

Efektywnos¢ dziatan kontroli skarbowej i podatkowej
mozna réwniez oceni¢ na podstawie wydanych decyzji po-
kontrolnych. W analizowanym okresie organy kontroli skar-
bowej wydaty tacznie 30 771 takich decyzji, z czego 15 792
zapadto w 2005 roku (dla 84% przeprowadzonych w tym
czasie kontroli), a 14 979 w roku nastepnym (dla 90% kon-
troli). Laczna kwota wynikajaca z decyzji (zaréwno tych, od
ktorych podatnicy nie wniesli odwotan, jak i tych utrzyma-
nych w postepowaniu odwotawczym) stanowita w 2006 r. 1,
9 mld zt i byta wyzsza 0 18% w stosunku do kwoty w roku
poprzednim. Wspomniane wyzej sumy pieni¢zne podatnicy sa
zobowiazani wptaci¢ do budzetu. Biorac pod uwage wykryte
w analizowanym okresie zalegtosci podatkowe, skutecznosé¢
tej instytucji jest dos¢ znaczaca.

Dla oceny instytucji znaczenie ma réwniez fakt, iz podat-
nicy nie wniesli odwotan od 65% ogdlnej liczby wydanych
decyzji w 2005 r. i 67% w 2006 r. Poza tym izby skarbowe
i celne rozpatrzyty w tym czasie tacznie 11476 odwotan na
kwoteg 2,8 mld, i utrzymaty w postepowaniu odwotawczym
1, 5 mld (53% kwoty objetej odwotaniami). Watro zauwazy¢,
iz w roku 2006 skutecznos¢ w tym wzgledzie byta znacznie
wyzsza niz rok wczesniej, wniesiono bowiem az 0 34% mniej
odwotan od decyzji, a utrzymana w postepowaniu odwotaw-
czym kwota wzrosta o 26% — tabela 5.

Ocena efektywnosci kontroli podatkowej na podstawie
decyzji pokontrolnych nie jest tak jednoznaczna jak w przy-
padku kontroli skarbowej. Kontrola podatkowa konczy sig
bowiem w momencie doreczenia kontrolowanemu protoko-
tu kontroli. Wiadcze rozstrzygnigcie w formie decyzji moze
zapas¢ dopiero na etapie postgpowania podatkowego. Organ
prowadzacy to postepowanie moze wykorzysta¢ materiaty
i wnioski zgromadzone w trakcie kontroli, jak rdwniez prze-
prowadzi¢ samodzielnie czynnosci kontrolne. Zatem to kryte-
rium oceny kontroli podatkowej moze nie do konca odzwier-
ciedla¢ stan rzeczywisty.
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Tabela 5. Decyzje pokontrolne organéw kontroli skarbowej w latach 2005-2006

159

Podstawowe réznice do-
tycza tez procedur wszczecia

Wyszczegolnienie 2005 2006 2006/2005 | Orazzakoficzenia tych kontroli.
Kontrole podatkowa rozpoczy-
Liczba wydanych decyzji na sie bowiem z chwila dore-
. 15792 14979 95%

(dot. Kontroli podatkowych) ° czenia upowaznienia kontrolo-
wanemu, a koncz daniem
Kwoty wynikajace z decyzji 1,6 mid 1,9 mid 118% rotoKol contol Natomiaet
: kontrola skarbowa jest wszcze-

, Liczba 9756 9539 98% - o
Brak odwotan od ° taw momencie doreczenia jed-
decyzji Kwota 0,9 mid 1,1 mld 122% nostce kontrolowanej postano-
- wienia wydanego przez organ
Odwotania do izb Liczba 6036 5440 90% kontroli podatkowej, a koficzy
skarbowych i celnych Kwota 17 mid 11 mid 64% sie z chwila wydania decyzji
i ’ lub wyniku kontroli. Podmioty
Kwota utrzymana w postepowaniu 659 min 832 min 126% uprawnione do przeprowadza-
odwotawczym nia kontroli skarbowej maja

Zrodfo: Opracowanie w/asne na podstawie danych MF (www.mf.gov.pl).

Organy podatkowe w 2006 roku przeprowadzity 173 279
kontroli, natomiast liczba decyzji pokontrolnych, ktére zapa-
dty w zwiazku ze stwierdzonymi w ich trakcie nieprawidto-
wosciami wyniosta 92 837. Z tego wynika, iz efektywnos¢ tej
kontroli na tej podstawie mozna oceni¢ na ok. 54% i jest ona
nizsza o ponad 30% w pordwnaniu ze skutecznoscia kontroli
skarbowej. Natomiast kwota wynikajaca z decyzji pokontrol-
nych ustalita si¢ na poziomie 483 130 tys. z1, i stanowita ona
66% o0gotu wykrytych w tym czasie zalegtosci. W zwiazku
z tym jest to wynik poréwnywalny do osiagnigé organdw kon-
troli skarbowej (63% w 2006 r.).

Efektywnos¢ kontroli podatkowej oraz skarbowej ocenia-
na na podstawie miernikow ilosciowych ksztattuje sig na po-
ziomie ok. 50-60%. Nalezy jednak zwrdci¢ uwage, ze jest ona
nieco wyzsza w przypadku kontroli skarbowej, dla ktorej lata
2005-2006 byty pod tym wzgledem jednymi z najlepszych
w historii. Natomiast organy podatkowe powinny dazy¢ do
podwyzszenia swojej efektywnosci, bowiem w ciagu ostat-
nich lat nastapit jej nieznaczny spadek.

PODSUMOWANIE

Z poréwnania instytucji kontroli podatkowej i kontroli
skarbowej, wynika kilka istotnych wnioskdw. Przede wszyst-
kim nalezy stwierdzi¢, iz sa to dwie odrgbne instytucje, mimo
ze ich cele oraz zasady funkcjonowania zostaly w znacznej
mierze jednolicie uregulowane. Analiza przepiséw prawnych
oraz dziatalnosci tych kontroli w praktyce pozwolita na wska-
zanie roznic, jakie wystepuja miedzy tymi instytucjami kon-
trolnymi.

Zakres przedmiotowy i podmiotowy obydwu rodzajow
kontroli, jest zdecydowanie szerszy w przypadku kontro-
li skarbowej. Kontrola podatkowa ogranicza sie bowiem do
kontroli przestrzegania przepiséw prawa podatkowego przez
podmioty posiadajace status podatnika, ptatnika, inkasenta czy
tez nastepcy prawnego. Natomiast organy kontroli skarbowej
maja ponadto prawo do dokonywania kontroli o charakterze
niepodatkowym, a istotna grupa kontrolowanych sa tez m. in.
jednostki wydatkujace, przekazujace i otrzymujace srodki po-
chodzace z Unii Europejskiej oraz miedzynarodowych insty-
tucji finansowych, oraz srodki publiczne.

zdecydowanie wigkszy katalog
praw niz ma to miejsce w przy-
padku kontroli podatkowej.
Natomiast prawa i obowiazki jednostek kontrolowanych zo-
staty uregulowane w niemalze identyczny sposob..

Poréwnanie kontroli podatkowej i skarbowej wykazato,
iz utozsamianie tych instytucji jest zasadniczym btedem.
Funkcjonowanie instytucji kontroli skarbowej i podatkowej
jest w petni uzasadnione. Swiadczy o tym przede wszystkim
skala wykrywanych przez nie nieprawidtowosci, ktore naraza-
ja budzet panstwa na miliardowe straty. W zwiazku z tym nie-
zbedna jest kompleksowa ochrona intereséw Skarbu panstwa,
oraz co sie z tym wiaze interesow catego spoteczenstwa. Nie
oznacza to jednak, iz takie rozwiazanie prawne jest pozbawio-
ne wad. Konieczne jest m.in. wprowadzenie zmian legisla-
cyjnych, ktére ukierunkowatyby aktywnos¢ organéw kontroli
skarbowej i podatkowej na odmienne pola dziatalnosci, po-
wierzajac pierwszej z nich sprawy bardziej skomplikowane,
przysparzajace kontrolujacym wiecej trudnosci.
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PUBLIC FINANCES MANAGEMENT -
FISCAL AUDIT VERSUS TREASURY AUDIT

SUMMARY

Public finances management is using all managements
functions — particularly it being relates to the area of the new
public management (NPM).

The aim of this article is to attract one’s attention to the
control function carried out by fiscal and treasury audits in
the area of public finances. The author attempts to reply the
following question: is the simultaneous existence of both fiscal
and revenue audit just treasury?
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INNOWACYJINA FIRMA®

We wspdiczesnym swiecie systemy innowacyjne zaczynajq odgrywac coraz wiekszg role w gospodarce. Ich podstawowym ogni-
wem sq firmy innowacyjne. Celem niniejszego artykufu jest charakterystyka tych firm.

WPROWADZENIE

W teorii Regionalnych System6w Innowacji innowacyjna
firma stanowi podstawowy element sieci. Jest jej ,,wierzchot-
kiem” i wchodzi w okreslone relacje z innymi ,,wierzchot-
kami” jak np. uniwersytety, osrodki badawczo-rozwojowe,
banki, instytucje ubezpieczeniowe, agencje rozwoju regio-
nalnego, organy wiadzy samorzadowej oraz rzadowej, a takze
przedsigbiorstwa. Interakcje przybieraja charakter kooperacji,
wspotpracy, neutralnosci badz rywalizacji. Relacje zewnetrz-
ne z dostawcami, partnerami, kooperantami, poddostawcami
powoduja, ze firma staje si¢ innowacyjna [14].

Czerpiac wiedze z otoczenia innowacyjna firma kreuje na
jej podstawie innowacje. Do otoczenia kieruje swoje produkty
i ustugi. Dziatajac w sieci innowacyjnej przedsigbiorstwo in-
nowacyjne ma dostep do technologii i innowacji tworzonych
przez uczelniane laboratoria lub osrodki badawczo- rozwo-
jowe. Ponadto podejmuje si¢ z osrodkami badawczymi oraz
uczelniami realizacji wspolnych projektow innowacyjnych.
Site tego przedsiewziecia wzmacnia wspoétpraca i kooperacja.
W ich wyniku nastepuje redukcja kosztéw kreowania innowa-
cji. Tego typu dziatania zmniejszaja ryzyko inwestycyjne, kto-
re rozktada si¢ na wielu partnerdw projektéw innowacyjnych.
Prowadza rdwniez do redukcji kosztow transakcji i ogranicza-
ja niepewnosé [23].

Poprzez uksztattowana w regionie sie¢ wzajemnych po-
wiazan instytucjonalnych, produkcyjnych, ustugowych, han-
dlowych oraz projektowych Regionalny System Innowacji
osiaga efekt synergii. Wdrazajac kolejne rozwiazania nauko-
wo- techniczne powstaja coraz to nowe innowacje. Za ich po-
moca innowacyjne firmy zwigkszaja przewage innowacyjna
na rynku przez co staja si¢ jeszcze bardziej konkurencyjne.
Réznica miedzy innowacyjna a zwykta firma polega na tym,
iz w tej pierwszej proces innowacyjny ma charakter perma-
nentnego poszukiwania, kreowania i wdrazania innowacji
produktowych, technologicznych, organizacyjnych, ekolo-
gicznych, marketingowych i innych. W zwyktej firmie inno-
wacje sa wdrazane ,,0d czasu do czasu”, gdy wymaga tego
interes przedsigbiorstwa, jego mozliwosci finansowe lub gdy
wiasciciel firmy ma zyczenie, aby zakupi¢ nowa maszyne lub
technologie.

UNIKALNA TECHNOLOGIA

U podstaw dynamicznego rozwoju firm leza najnowsze
technologie. Kreuja je oraz pozyskuja z otoczenia innowacyj-
ne firmy. Dzieki nim sa w stanie osiaga¢ przewage konkuren-
cyjna na rynku. Godnym podkreslenia jest fakt, iz sam tylko
rozwoj technologii internetowych doprowadzit do zmiany for-
my prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w niemal kazdej
firmie [9].

Doswiadczenia przedsighiorstw zlokalizowanych w tzw.
strefach dynamicznego rozwoju (np. parki technologiczne,
inkubatory technologiczne) dowodza, iz recepta na szybki
sukces jest skoncentrowanie si¢ ha zaawansowanych techno-
logiach w strategicznych segmentach gospodarki. Dotyczy to
takich branz jak: biotechnologia, informatyka, czy telekomu-
nikacja. Aby osiagna¢ spektakularny sukces menedzerowie
musza Stawiac¢ na przetomowe innowacje. Innowacje przyro-
stowe, cho¢ sa istotnym czynnikiem permanentnego doskonale-
nia wyrobdw i procesow produkcyjnych i zarzadzania nimi, nie
Sa generalnie w stanie sprosta¢ dynamicznemu otoczeniu. Go-
ogle, Microsoft czy tez Apple odnosza spektakularne sukcesy,
poniewaz stawiaja na zaawansowane technologie. Dzigki inwe-
stycji w kapitat intelektualny w szybkim tempie przeksztatcity
si¢ z firm garazowych w globalne przedsigbiorstwa [3].

Oryginalna technologia umozliwia efektywna produkcje.
W przemysle napojow orzezwiajacych technologia przejawia
si¢ w sposobie wytwarzania produktu, w jego specyficznym
i niepowtarzalnym smaku i aromacie. Przyktadem moze by¢
firma Coca-Cola produkujaca napdj gazowany o tej samej
nazwie. Gdy w drugiej potowie XIX wieku pewien aptekarz
zmieszat zabarwiony karmelem syrop i uzyskat miksture nie
sadzit, ze jego produkt stanie si¢ w przysztosci napojem glo-
balnym znanym pod kazda niemal szerokoscia geograficzna
[10]. Innym przyktadem jest niemiecki napdj o nazwie bio-
nada produkowany w catosci z naturalnych sktadnikéw. Gdy
w latach 80. XX wieku w matym miasteczku bawarskim oso-
ba prowadzaca browar popadta w tarapaty finansowe zaczeta
usilnie poszukiwa¢ w laboratorium zaktadowym odpowied-
niej receptury celem pozyskania zdrowego napoju dla dzieci.
W koncu wysitek optacit si¢. Dzigki technologii powstat na-
poj bezalkoholowy, ktory w poréwnaniu z lemoniada zawiera
mniej cukru i kalorii [25].

Zaawansowane technologie wptywaja na dynamike rynku.
Dzieki nim zachodnie firmy osiagnety ogromny skok techno-
logiczny. Dlatego podstawowym warunkiem funkcjonowania
na wspotczesnym rynku jest zapewnienie dostepu do coraz
to nowszych rozwiazan innowacyjnych. Diametralnie ulega
skroceniu cykl zycia innowacji i technologii. Dzieje sie tak
pod wplywem niestabilnego otoczenia. To wszystko zmusza
do ciagtych poszukiwan i ulepszen w obszarze technologii.

SPRAWNA ORGANIZACJA PRACY

Funkcjonujace w Regionalnym Systemie Innowacji firmy
nieustannie podlegaja presji otoczenia. Zmusza to kierownic-
twa przedsiebiorstw do ustawicznego poszukiwania i wdraza-
nia nowych rozwiazan bedacych skuteczna odpowiedzia na
jego wptyw [2]. Pracodawcy wdrazaja nowe struktury orga-
nizacyjne oraz metody i narzedzia zarzadzania, aby podnies¢
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jakos¢ i wydajnos¢ pracy. Niosa one zmiany w organizacji
procesu produkcyjnego, a ponadto dotycza zmian w zarza-
dzaniu [22].

Sprawna organizacja pracy ma wptyw na jakos¢ wytwa-
rzanych wyrobow i zasieg swiadczonych ustug. Przekonat sie
o tym amerykanski potentat samochodowy Ford. Gdy klienci
firmy zaczeli traci¢ wiare w skonstruowanie niezawodnego
pojazdu, koncern zatrudnit pracownikdw ds. jakosci, ktorym
postawiono zadanie nadzorowania i przestrzegania scisle
okreslonych standardéw jakosci w fabrykach. W czasie pra-
cy identyfikowali problemy zanim samochdd opuscit fabryke
i trafit do sprzedazy [5].

Podstawa dobrej organizacji pracy w kazdej firmie (w tym
takze innowacyjnej) jest specjalizacja. Na jej wymierne ko-
rzysci zwracat uwage Adam Smith [20]. Dzigki specjalizacji
mozliwy stat si¢ postep w przemysle. Rewolucja w organizacji
i zarzadzaniu procesami wytworczymi stato si¢ zastosowanie
ruchomej tasmy produkcyjnej w zaktadach samochodowych
Forda, co zapoczatkowato masowa produkcje aut dla zwykte-
go obywatela.

Wdrazanie innowacji organizacyjnych ma zasadniczy
wplyw na utrzymanie okreslonego poziomu innowacyjnosci
podmiotu gospodarczego [4]. Cho¢ w powszechnym przeko-
naniu tego typu innowacja ma polepszy¢ sposob wykonywa-
nia pracy, trzeba pamigtac, ze nie zawsze sprzyja budowaniu
innowacyjnej firmy. W przypadku firm rozwojowych (nasta-
wionych na szybki rozwdj innowacji) korzystny jest dla orga-
nizacji twérczy chaos. Za modelowy przyktad moze postuzy¢
firma Billa Gatesa [2]. W Microsoft pracownicy stworzyli
atmosferg odmienna niz w wigkszosci innych firm. Na kory-
tarzach rozgrywano zawody sportowe. Podobna sytuacja wy-
stapita w firmie Google. Mtodzi pracownicy mieli dostep do
gry, np. w bilard, czy siatkdwke. Mogli takze korzystaé z ba-

senu. Poczatkowo byta to firma garazowa. Jednak w ciagu ko-
lejnych lat przeksztatcita si¢ w swiatowego giganta w swojej
branzy [18].

Kierownicy poszczegolnych szczebli przedsiebiorstwa
powinni pamigtac, ze scentralizowane i tradycyjne struktury
organizacyjne dtawia dziatania innowacyjne w firmie. Mode-
lowym tego przyktadem stata si¢ firma Hewlett-Packard. Za-
tozona przez Wiliama Hewletta i Davida Packarda byta przez
wiele lat otwarta na wszelkiego rodzaju nowosci. Posiadata
zdecentralizowane struktury. To sprzyjato innowatorom. Gdy
jednak stare wtadze odeszty, a w ich miejsce pojawity sie
nowe, sytuacja diametralnie ulegta zmianie. Firma stata si¢
scentralizowana. To spowolnito procesy innowacyjne [16].

INNOWACYJINY PRODUKT | USLUGA

O sukcesie funkcjonujacych w ramach struktur sieciowych
firm innowacyjnych decyduje produkt finalny zwany inno-
wacja produktowa. Wprowadzony na rynek pozwala zdoby¢
uprzywilejowana pozycje na nim [17]. Ze wzgledu na skro-
cony cykl zycia innowacji firmy wprowadzaja na rynek coraz
to nowsze generacje produktow, aby w ten sposéb utrzymaé
wielkos¢ sprzedazy lub zdoby¢ klientdw.

Nowe lub ulepszone produkty (znajdujace nowych na-
bywcéw na rynku) zapewniaja przedsicbiorstwu sukces [8].
Poszerzajac oferte rynkowa, podnosza poziom konkurencyj-
nosci firmy na rynku krajowym lub zagranicznym.

Nie zawsze innowacje produktowe trafiaja do gustu kon-
sumentoéw. Gdy w 1985 roku firma Coca Cola wprowadzita
nowy napdj o ulepszonej formule klienci zareagowali nega-
tywnie na innowacje. Pod wptywem ich zadan firma powrécita
do starej receptury [10]. Z r6znych analiz i badan rynkowych
wynika, iz innowacje produktowe musza by¢ skierowane do
konkretnego odbiorcy. Papierosy Marlboro, adresowane do
kobiet, nie zyskaty wsrdd nich uznania. Cukierki tic tac zosta-
1y na poczatku odrzucone przez rynek, by nastepnie odnies¢
sukces jako odswiezacze oddechu [21].

INNOWACJE MARKETINGOWE

Wplyw na innowacyjnos¢ firmy maja innowacje marke-
tingowe. Ich celem jest uczynienie z produktu badz ustugi
swoistej marki firmy, ktéra bedzie si¢ dobrze sprzedawa¢ na
rynku. Dzieki odpowiednio wykreowanemu wizerunkowi
produkty staja sie przyjazne dla otoczenia oraz pozyteczne dla
ludzi i klienci wyrazaja potrzebe ich nabycia.

Innowacyjne firmy siegaja po rézne narzedzia marketin-
gowe. W ten sposob staraja sie dotrze¢ do okreslonych seg-
mentdw rynku celem zdobycia klientéw. Oddziatuja na ich
wyobraznie stosujac reklame radiowa, telewizyjna, gazetowa,
przekaz za posrednictwem Internetu lub folderéw reklamo-
wych. Uczestnicza w réznego rodzaju targach i wystawach
krajowych i zagranicznych, by w ten sposéb pozyska¢ klien-
tow krajowych i zagranicznych.

Zamierzeniem kazdej innowacyjnej firmy jest, aby pro-
dukt lub ustuga dobrze sie sprzedawata. W tym celu przed-
sigbiorstwo buduje swoja marke wsrdd klientéw opierajac si¢
na zaufaniu. Jakos¢ wyrobow i swiadczonych ustug jest waz-
nym elementem budowy marki firmy. Przyktadem innowacji
marketingowej, ktora uczynita firme¢ Coca Cola znang w $wie-
cie, jest jej nazwa oraz znak towarowy zaprojektowany przez
Franka M. Robinsona.

Odpowiednio wykreowana innowacja marketingowa jest
w stanie zdoby¢ dla firmy rzesze Kklientéw. Przekonata sig
o tym firma Mokate Cappuccino. Gdy wchodzita na polski
rynek byla nieznana i miata problemy ze sprzedaza swoich
wyrob6éw. Sytuacja ulegta diametralnej zmianie po wyemi-
towaniu odpowiedniego spotu reklamowego w telewizji.
Pozytywny wptyw wywart na telewidzach film w formie in-
struktazu jak wiasciwie przyrzadzaé¢ cappuccino, aby wybor-
nie smakowato. Dzigki kampanii medialnej firma weszta na
polski rynek [11].

WYSOKA KULTURA INNOWACYJINA

Wsrdd czynnikéw majacych istotny wptyw na innowacyj-
nos¢ firmy znajduje sig kultura innowacyjna. Pod pojeciem
tym kryje sig zbidr okreslonych norm, pogladéw, postaw, za-
chowan i wyobrazen dotyczacych funkcjonowania firmy.

Dzieki obecnosci kultury innowacyjnej w firmie, pracow-
nicy przeprowadzaja zmiany lub daza do nich. Jej obecnos¢
ma wptyw na zachowanie si¢ przedsiebiorstwa na rynku. Jesli
u menedzerow przewaza poglad, ze zrédtem przewagi konku-
rencyjnej na rynku sa innowacje, firma inwestuje w nowe tech-
nologie, w przypadku gdy kierownictwo odrzuca innowacje
i pozostaje przy starych metodach produkcji i ustug, oznacza
to, ze nie posiada kultury innowacyjnej. Przejawem tego jest
stronienie od jakichkolwiek zmian w organizacji, technologii
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i produkcie. Brak postaw innowacyjnych wsréd menedzeréw
dtawi wszelkie inicjatywy u pracownikéw. | odwrotnie inno-
wacyjni menedzerowie moga mie¢ ktopoty z konserwatywna,
zachowawcza grupa pracownikow zainteresowanych jedynie
utrzymaniem pracy.

Najbardziej pozadana dla firmy sytuacja to taka, w ktorej
postawy innowacyjne przejawiaja réwnoczesnie pracownicy
i menedzerowie. Maja one charakter uswiadomionych dzia-
fan realizowanych w interesie catej firmy. Wzmacnia to site
zmian w przedsicbiorstwie. Proces innowacyjny odbywa sie
wowczas permanentnie co podnosi jego pozycje na rynku.

Kultura innowacyjna ksztattuje si¢ pod wptywem procesu
edukacji, panujacych przyzwyczajen, wzorcow oraz obecno-
$ci innowacyjnych organizacji dziatajacych po sasiedzku tra-
dycyjnych firm. W efekcie powstaje efekt nasladownictwa.
Typowym tego przyktadem sa liczne firmy, ktére ucza sie od
konkurencji i wdrazaja w sposb ciagty innowacje u siebie.

ELASTYCZNA STRATEGIA FIRMY

Przysztos¢ innowacyjnych firm zalezy w duzej mierze od
tego w jakim stopniu menedzerowie przyswoja sobie mysle-
nie strategiczne. Wazne z punktu widzenia przysztej pozycji
rynkowej firmy jest przewidywanie zmian technologicznych,
ktore moga rzutowaé na procesy wytwarzania produktow lub
$wiadczenia ustug, a nawet tworzenie nowych branz w prze-
mysle i ustugach [13]. Dlatego przejawem myslenia strate-
gicznego u menedzeréw powinno sta¢ sie tworzenie strategii
innowacyjnej dla firmy. Doswiadczenia wielu firm pokazuja,
iz przyczyn ich porazki lub sukcesu nalezy dopatrywac sie
wilasnie w strategii. Jesli posiadaty elastyczne mechanizmy,
reagowaly na wyzwania otoczenia i dostosowywaty sie do
nich. Jesli byty ich pozbawione, nie potrafity sprosta¢ nowym
bodzcom i bankrutowaty. Nowa strategia wymaga rekon-
strukcji struktury organizacyjnej. W przeciwnym razie moze
nastapi¢ wzajemne hamowanie dziatan, co spowolni proces
innowacyjny w firmie.

Kazda (nawet najlepsza strategia) przestaje po pewnym
czasie odpowiada¢ bodzcom otoczenia [24]. Nie jest w stanie
sprosta¢ nowym warunkom. Aby stawi¢ czoto narastajacym
wyzwaniom, firma musi modyfikowa¢ co pewien czas swoje
cele i wynikajace z nich zadania. W przypadku, gdy zmiany
sa bardzo istotne, niezbedna staje sie nowa strategia, ktéra po-
winna zawiera¢ konkretne projekty dotyczace tworzenia war-
tosci przedsighiorstwa. W tym celu nalezy precyzyjnie wska-
za¢ miejsca i podmioty, w ktérych realizowane beda projekty.
Wazne jest okreslenie planowanego czasu realizacji projektu
oraz zrodet finansowania.

Wiadze innowacyjnej firmy funkcjonujacej w Regional-
nym Systemie Innowacji nie moga spogladac w przesztos¢ ani
przyjmowac strategii ,,na zwtoke”. Przeciwnie, musza konso-
lidowac¢ personel do walki z konkurencja. Jako przyktad moz-
na podac¢ firme Sony. Nowy prezes Howard Springer postawit
na przebudowe relacji w firmie. Zachecit cztonkow perso-
nelu, aby nawiazywali intensywniejsza wspOlprace ze soba.
Zaapelowat takze, aby byli bardziej agresywni w dziataniach.
Wskazat na energiczniejsze, smielsze i kreatywne zarzadzanie
firma. Sony stata si¢ kreatywna i innowacyjna [12].

KREATYWNY PERSONEL
| PRZEDSIEBIORCZY MENEDZEROWIE

Ukrytym potencjatem firmy sa ludzie. Dlatego zadaniem
menedzerow kierujacych firmami w Regionalnym Syste-
mie Innowacji jest wiasciwe ich zagospodarowanie, co ma
stuzy¢ wydobyciu z nich umiejetnosci i wiedzy praktycznej
przydatnych w pracy firmy. Odbywa si¢ to poprzez angazo-
wanie personelu w prace badawcze, poszukiwania nowych,
ulepszonych rozwiazan innowacyjnych, dzielenie si¢ wiedza
i doswiadczeniem oraz ustawicznym podnoszeniu kwalifika-
cji zawodowych pracownikdw.

Funkcjonujace w amerykanskich systemach innowacji
znane $wiatowe firmy Google, Apple, Microsoft, Ford, itp. za-
wdzieczaja swoj sukces rynkowy kreatywnemu personelowi
oraz przedsiebiorczym menedzerom. Dlatego tez innowacyjna
firma opiera swoja dziatalno$¢ na kompetentnej kadrze mene-
dzerskiej oraz kreatywnych pracownikach. Co wiecej stosuje
w praktyce zasade permanentnej wymiany kadr. Ludzie prze-
mieszczaja sie od jednej firmy do drugiej. Maja zapewnienie
od kierownictwa, ze w kazdej chwili moga do nich powrdcic.
Dziecki mobilnosci personelu ma miejsce proces pozyskiwania
kwalifikowanych pracownikéw, ktérzy wnosza do firmy swo-
ja cenna wiedze i umiejetnosci praktyczne, w efekcie nastepu-
je przeptyw wiedzy ukrytej wsrod pracownikow.

Przysztos¢ firmy innowacyjnej w ramach Regionalne-
go Systemu Innowacji zalezy w duzej mierze od inicjatywy
i wizji jej kierownictwa. Menedzerowie nie moga obawiac sie
ryzyka. Powinni przebojem wchodzi¢ na rynek, by¢ agresyw-
ni, kreatywni i przedsiebiorczy. Z mysla o przysztosci firmy
musza kreowa¢ obrazy i scenariusze, a nastepnie dopasowac
do nich wiasciwe strategie [1].

Firmy Doliny Krzemowej zawdzigczaja swoj sukces ukie-
runkowaniu na zaawansowane technologie oraz kreatywnej,
przedsigbiorczej i mobilnej kadrze inzynieréw, wynalazcow,
i innych utalentowanych badaczy, ktérzy przenosili si¢ z jed-
nej do drugiej firmy. Byto to mozliwe, poniewaz w Dolinie
Krzemowej panowat duch przedsigbiorczosci, podejmowania
nowych wyzwan. Odchodzacy z firmy pracownicy, menedzero-
wie i inzynierowie realizowali swoje marzenia i zaktadali nowe
firmy, z ktorych nastepnie odchodzity kolejne przedsigbiorcze
jednostki, aby zaktada¢ nastepne przedsigbiorstwa. Powstawaty
wiec innowacyjne podmioty gospodarcze na rynku.

Dzigki permanentnej rekrutacji i selekcji innowacyjna firma
nierskiej. Dlatego nie moze zamyka¢ si¢ na otoczenie. Nalezy
pozyskiwa¢ ambitnych, uzdolnionych i wyksztatconych pracow-
nikéw. Jednym ze sposobow jest wspdtpraca z wiodacymi uczel-
niami w kraju, fundowanie najlepszym studentom stypendium
w zamian za pozniejsza prace w firmie oraz angazowanie utalen-
towanych pracownikéw naukowych we wspdine badania.

EKSPLOATACJA WIEDZY
JAWNEJ | UKRYTEJ

W innowacyjnej firmie o konkurencyjnosci na rynku de-
cyduje wiedza o kliencie, konkurencji i produkcie [6]. W USA
wiasciciele oraz menedzerowie firm systematycznie poszuku-
ja innowacji celem lepszego zaspokojenia pragnien i potrzeb
konsumentdw [7].
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U podstaw kreowania innowacji w firmie znajduje si¢ wie-
dza jawna i ukryta. Rozwiazania innowacyjne maja miejsce,
gdy zachodzi proces spirali wiedzy: wiedza ukryta przeksztat-
ca si¢ W jawna i jawna w ukryta.

Doswiadczenia Japonii jednoznacznie pokazuja, iz podsta-
wa rozwoju firmy innowacyjnej jest wiedza ukryta. Tkwi ona
w samych pracownikach i wynika z ich doswiadczenia i umie-
jetnosci. Jest ona zrodiem przewagi firmy nad konkurencja.
Dlatego niezbednym warunkiem staje si¢ jej upowszechnianie
wsrdd pracownikéw. Sprzyjaé¢ temu moze odpowiedni system
motywacyjny zachecajacy pracownikéw do dzielenia sie nia
ze wspOtpracownikami.

Wspotczesnie, pojedyncza firma nie jest w stanie samo-
dzielnie kreowaé potrzebnej wiedzy. Musi positkowac sig
wiedza pochodzaca z otoczenia. Wzrasta wobec tego zapotrze-
bowanie na wiedze jawna i ukryta stuzaca za podstawe two-
rzenia innowacji. Firma Sharp, specjalizujaca sie w produkcji
i obstudze kserokopiarek, zwraca si¢ z prosha do pracownikéw
serwisu o nadsylanie wdrazanych przez nich wiasnych udosko-
nalen w zakresie obstugi sprzetu. Dzigki temu jej osrodki ba-
dawczo-rozwojowe uzyskuja dostep do wiedzy weryfikowa-
nej w praktyce, a sprzet moze by¢ modyfikowany.

Skutecznym sposobem pozyskiwania wiedzy ukrytej jest
obserwacja pracy fachowcow podczas wykonywania przez
nich operacji na stanowisku pracy. Specyficzny smak oraz aro-
mat najlepszych hawanskich cygar nie jest efektem ich recz-
nego zwijania na udach urodziwych Kubanek, lecz trwajacego
wiele lat przyuczania pracownikéw do zawodu pod okiem fa-
chowcdw, ktérzy wyrabiaja cygara recznie [15]. Innym cieka-
wym przyktadem dzielenia si¢ wiedza ukryta jest poznanie taj-
nikéw wyrobu pieczywa w piekarni Osaka International Hotel
w Japonii. Grupa zainteresowanych oséb postanowita blizej sie
przyjrze¢ pracy szefa hotelowych piekarzy. Po pewnym czasie
zorientowata sie, ze sekret smacznego ciasta tkwit w technolo-
gii produkcji (piekarz jednoczesnie rozkrecat i skrecat ciasto).
Poprzez obserwacje mistrza piekarskiego zaistniata mozli-
wos¢ dzielenia sig innowacja technologiczna [19].

ZESPOLOWE UCZENIE SIE

Jedna z podstawowych zasad funkcjonowania innowacyj-
nej firmy na wspotczesnym rynku jest zespotowe uczenie sie.
Polega ona na dzieleniu si¢ przez pracownikéw i kierownic-
two wiedza oraz wtasnymi doswiadczeniami.

Pracownicy i kierownicy ucza si¢ wzajemnie poprzez
kontakty osobiste i zawodowe. Wzajemne uczenie zachodzi
wewnatrz firmy migdzy pracownikami oraz pomiedzy firma
a jej otoczeniem. Dzigki temu firma pozyskuje potrzebna dla
jej dalszego rozwoju wiedzg jawna i ukryta.

Zastosowanie w praktyce zweryfikowanej wiedzy ukry-
tej i jawnej redukuje koniecznos¢ stosowania metody ,,prob
i bleddw” w procesie pracy. SzczegOlnie istotne, z punktu
widzenia interesu przedsigbiorstwa, sa kontakty z osrodkami
badawczo-rozwojowymi i firmami zagranicznymi. Dobitnym
tego przyktadem moga by¢ wspélne projekty badawcze w za-
kresie nowych rozwiazan innowacyjnych.

Pogtebianiu wiedzy w firmie sprzyja wzajemna kooperacja
i wspétpraca. Prowadzi ona do wzajemnego poznania partne-
row, budowania zaufania i wymiany doswiadczen. Stwarza
dostep do wiedzy, innowacji i informacji. Dzieki temu firmy

szybko zdobywaja potrzebne informacje niezbedne dla ich
prawidtowego funkcjonowania na rynku.

PODSUMOWANIE

Kluczowe znaczenie dla prawidtowego funkcjonowania
firm innowacyjnych w Regionalnym Systemie Innowacji maja
takie czynniki jak: unikalne technologie dajace przewage kon-
kurencyjna na rynku, dobra organizacja pracy, innowacyjna
strategia, innowacyjny produkt badz ustuga, marketing inno-
wacji, zespotowe uczenie si¢, myslenie strategiczne, myslenie
systemowe, a takze kreatywny personel i przedsichiorczy me-
nedzerowie. Sa one obecne takze w instytucjach publicznych
i prywatnych, bowiem w kazdej dziedzinie o sukcesie decy-
duje myslenie systemowe i strategiczne, technologie, innowa-
cje, dostep do wiedzy itp.

Przysztos¢ rynku lokalnego, regionalnego i narodowego
zalezy coraz bardziej od innowacyjnych firm. Im wigcej ich
sie pojawi, tym mocniej ksztalttowac sie bedzie system inno-
wacji. Wysoka pozycja firmy innowacyjnej w ramach Regio-
nalnego Systemu Innowacji wynika z:

= permanentnego poszukiwania i wdrazania innowacji

technologicznych, marketingowych, organizacyjnych,
produktowych i ekologicznych;

= pozyskiwania z otoczenia kreatywnych oraz przedsig-

biorczych pracownikdw i menedzerow;

= wchodzenia w alianse strategiczne z innymi firmami
innowacyjnymi;

= rozwoju myslenia strategicznego wsrod kierownictwa
firmy;

= podnoszenia poziomu kultury innowacyjnej i organi-
zacyjnej firmy;

= tworzenia zespotdéw projektowych i nagradzania kre-
atywnych pracownikéw za pomysty;

= permanentnego organizowania szkolen pracowniczych
w firmie;

= wspierania tworzenia tzw. wspolnot praktykéw celem
dzielenia si¢ wiedza ukryta;

= zachecania pracownikéw do zespotowego uczenia Sie;

= penetrowania segmentéw rynkowych i wchodzenia
W nisze rynkowe;

= zapewniania wysokiej jakosci wyrobéw i ustug;

= budowania i podtrzymywania zaufania klienta do fir-
my;

= tworzenia wilasnego centrum naukowo -badawczego

celem pozyskiwania nowych technologii i wytwarza-
nia na ich bazie nowych produktéw;

= docierania do klientéw poprzez rozpoznawanie ich po-
trzeb;

= stawiania na marketing w sieciach innowacyjnych.

Innowacyjna firma staje si¢ podstawowym ogniwem
w Regionalnym Systemie Innowacji. Dziata w ramach zde-
centralizowanych, horyzontalnych struktur sieciowych.
Wspdtpraca i kooperacja z uniwersytetami technologiczny-
mi oraz osrodkami badawczo-rozwojowymi staje si¢ dla niej
waznym priorytetem dziatalnosci. Jej cele i zadania zmieniaja
si¢ pod wptywem otoczenia, sposobu myslenia kierownictwa
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i wizji rozwoju. Jest nastawiona na kreowanie, dyfuzje i po-
zyskiwanie innowacji technologicznych, produktowych, tech-
nicznych, marketingowych, organizacyjnych, ekologicznych.
Jej zasadniczym celem jest podnoszenie przewagi konkuren-
cyjnej w poszczegolnych segmentach i niszach rynku.

(1]

(2]

(3]
(4]
(5]

(6]
(7]

(8]
(9]
[10]
[11]

[12]

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

(18]

LITERATURA

Antoszkiewicz J.D.: Innowacje w firmie, Praktyczne
metody wprowadzania zmian, Wydawnictwo Poltext,
Warszawa, 2008.

Bogdanienko J. (red.): Zarzadzanie innowacjami, Wy-
dawnictwo Szkoty Gtéwnej Handlowej, Warszawa,
1998.

Cieslik J.: Przedsiebiorstwa dynamiczne, Master of Bu-
siness Administration nr 6 (95) 2008.

Crozier M.: Przedsigbiorstwo na podstuchu, Panstwowe
Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa, 1993.

Dolan M., Bennett J.: Ford obiecuje lepsza jakos¢ ma-
tych aut, The Wall Street Journal, Dodatek do Dziennika
Polska- Europa-Swiat, 19.08.2008.

Dudycz T.. Zarzadzanie wartoscia przedsichiorstwa,
Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa, 2005.

Drucker P.F.: Innowacja i przedsiebiorczos¢, Praktyka
i zasady, Panstwowe Wydawnictwo Ekonomiczne, War-
szawa, 1992.

Grelak K.: Marketing produktu, Politechnika Lubelska,
Lublin, 1998.

Grudzewski M.W., Hejduk K.l.: Zarzadzanie wiedza
w przedsiebiorstwach, Wyd. Difin, Warszawa, 2004.

Historia Coca-Coli na swiecie, dostep 10 styczen 2009
http://www.cocacola.com.pl/233_240.htm.

Historia firmy Mokate, dostep 10 luty 2009, http://www.
mokate.com.pl/about/teresa_mokrysz.html.

Kane Y. I.: Sony ma teraz by¢ energiczne i kreatywne,
The Wall Street Journal Polska — Dodatek do Dziennika
Polska-Europa-Swiat, 09.06.2008.

Kasprzak A., Pelc W.: Strategie techniczne — prognozy,
Oficyna Wydawnicza Atut, Wroctaw, 2003.

Klepka M.: W kierunku regionalnych systemow innowa-
cji- polskie i europejskie przyktady tworzenia struktur
sieciowych na poziomie regionu, Wyd. Regionalne Cen-
trum Innowacji i Transferu Technologii, Szczecin, 2008.

Kokocinska T.: Gruba kasa idzie z dymem, dostep
31.05.2007, http://facet.interia.pl/news/gruba-kasa-idzie-z-
dymem, 919632.

Luecke R.: Zarzadzanie kreatywnoscia i innowacja, Ha-
rvard Business Essenial, Wydawnictwo MT Biznes Sp
z 0.0., Konstancin- Jeziorna, 2005.

Lobejko St.: Konkurencyjnos¢ przedsiebiorstw w go-
spodarce sieciowej, w: Drogi do sukcesu polskich ma-
tych i $rednich przedsiebiorstw, Redakcja naukowa
Alicja Sosnowska, Stanistaw t.obejko, Wydawnictwo
Szkoty Gtéwnej Handlowej w Warszawie, 2008.

Minta M.: Miliarder wytowiony z sieci, w: Dziennik
Polska-Europa-Swiat, 2008, 21-22.06 oraz Smith D.:
Google — przyjazny olbrzym czy chciwy Goliat, w:
Dziennik Polska-Europa-Swiat, 2008, 23-24.08.

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

[25]

165

Nonaka I., Takeuchi H.: Kreowanie wiedzy w organiza-
cji, Wydawnictwo Poltext, Warszawa, 2003.

Smith A.: Badania nad natura i przyczynami bogactwa
narodéw, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa,
2007.

Sojkin B., Ratajczak P.: Marketing produktu- nowe
podejscie, stare problemy, w: Marketing i Rynek nr 7,
2003.

Stawasz E.: Innowacje a mata firma, Wydawnictwo Uni-
wersytetu £.6dzkiego, £.6dz, 1999.

Swiadek A.: Regionalne systemy innowacyjne w Unii
Europejskiej, w: Innowacje w dziatalnosci przedsig-
biorstw w integracji z Unia Europejska, Praca zbiorowa
pod redakcja naukowa Wtadystawa Janasza, Wydawnic-
two Difin, Warszawa, 2005.

Wawrzyniak B.: Regionalne Systemy Innowacyjne
w Europie, Doswiadczenia i problemy, w: Master of
Business Administration lipiec-sierpien, WSPiZ w War-
szawie, 1998.

Wigura K.: Federalna Niemiecka Republika Bionady, w:
Dziennik Polska-Europa-Swiat nr 109, 2008.

INNOVATIVE FIRM
SUMMARY

In the contemporary world innovative systems play more
and more important role in economy. Their basic elements
are innovative firms. The aim of this article is to present these

firms.
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» Prace przekazujemy na dyskietkach lub ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem, przekazujemy wydruk pracy
(z drukarki).

» Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
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