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DRODZY CZYTELNICY!

Przekazujic do Pafistwa rtk kolejny numer ,,Postépdw Techniki Przetworstwa Spogywczego” rozpoczynamy piétnasty rok
obecnoeci na rynku krajowych wydawnictw periodycznych, promujlcych postép w dziedzinie przetwdrstwa spo;ywczego oraz
ositgniéciaw naukach ekonomicznych. Mam nadziejé, e ten rok bédzie lepszy od poprzedniego, a dostarczona w numerze lektura—
bédzie pog*ébiaz Pafistwa zainteresowania bran;owe.

W pierwszym artykule pracownicy naukowi SGGW w Warszawie prezentuj® badania wpdywu czasu sterylizacji na jakoez
modelowych konserw miésnych o ré;nej zawartoeci tBuszczu i ro;,nym stopniu rozdrobnienia farszu.

Wa¢nym problemem w dobie epidemii oty3oeci jest ograniczenie zawartoeci tBuszczu w ¢ ywnoeci. Wkolejnym artykule zesp6?
naukowy SGGW prezentuje badania ré;nych skutecznych metod ograniczania zawartoeci t2uszczu we frytkach przy jednoczesnym
zachowaniu po¢ tdanej jakoeci.

Badaniom optymalizacji procesu mieszana niejednorodnego ukdadu ziarnistego w brangy zboiowo-mdynarskiej, zesp6?
autorski pracownikéw naukowo-dydaktycznych Politechniki Opolskiej poewiéca kolejny artykus.

Badania dotyczce stabilnoeci i cech reologicznych emulsji napojowych z dodatkiem gumy ghatti prowadz* do stwierdzenia,
(e najbardziej stabilne emulsje otrzymuje sié stosujic dodatek gumy ghatti w iloeci 2-4% — to efekt prac w SGGW w Warszawie.
Zastosowanie wysokiego cienienia (rzédu 200-400 Mpa) korzystnie wpdywa na wyrd;niki gotowanego miésa wieprzowego oraz
powoduje ca’kowite i nieodwracalne zniszczenie bakterii Escherichia coli i larw Trichinella spiralis — informuje pracownik
Wyadzia3u Technologii~— ywnoeci SGGW w Warszawie po przeprowadzeniu badaf.

Odwracalnoeci procesu krystalizacji miodu przy minimalizacji utraty jego wiaeciwoeci odgywczych poewiécony jest kolejny
artyku® pracownika naukowo-badawczego Politechniki Biaostockiej. Zastosowanie w badaniach metody elektrostymulacji
wysokonapiéciowej dla uzyskania korzystnych zmian poubojowych w elementach tuszy wo®owej prowadzi zesp6® badawczy
pracownikéw Akademii Techniczno—Rolniczej z Bydgoszczy do stwierdzenia, ¢e metoda ta ,,powinna miez szerokie zastosowanie
w przemyele miésnym”.

Zagadnieniom przebiegu dynamiki oddawania i poch3aniania wilgoci w ziarnie pszenicy podczas suszenia z wykorzystaniem
sorbentu naturalnego, poewiécony jest kolejny artyku? pracownikéw naukowych Politechniki Opolskiej.

Proces granulacji ¢ywnoeci w formie proszku stwarza mogliwoee kreowania nowych produktow atrakcyjnych dla
konsumenta, o dobrej jakoeci — informuje kolejny zesp6? pracownikdw badawczych SGGW.

Artyku? profesora z Morskiego Instytutu Rybackiego w Gdyni przedstawia nowy sposéb modelowania si? ciécia materia®ow
rolno-spo¢ywczych, oparty na charakteryzujicej opdr materialu mocy ciécia.

Zesp6® badawczy Wydziadu Ingynierii Produkcji SGGW zaprezentowa® wyniki badafi nad zugyciem wody w zak3adzie
przetwdrstwa drobiarskiego. Mog?® one byz przydatne do prognozowania zu¢ycia wody w odniesieniu do dobowego przerobu i jego
struktury oraz mog? stanowig istotne uzupenienie wiedzy przy okreclaniu standardéw grodowiskowych i najlepszych dostépnych
technik (NDT) —stanowilcych podstawé przy uzyskiwaniu pozwolefi zintegrowanych dla zak3adéw produkcyjnych.

Nanotechnologié — nowy dzia® nauki w dziedzinie technologii materia’owej, z mogliwoeci* zastosowania jej rownie;, w
przemyele spo;ywczym prezentuje w kolejnym artykule zesp6® badawczy Wydziau ~ ywienia Cz3owieka i Konsumpcji SGGW w
Warszawie. Charakterystyka i analiza naturalnych substancji polepszajicych jakoez pieczywa — zaprezentowana w kolejnym
artykule przegl*dowym pozwala twierdzig, ;e odpowiednio dobrany dodatek polepszaczy naturalnych stanowi alternatywé dla
polepszaczy syntetycznych. Wymagania dla wszystkich organizacji w saficuchu ¢ ywnoeciowym w formie nowej normy 1SO 22000,
przybli;a kolejny zespd? autorski Centrum HCCP Doradztwo i Szkolenia w Warszawie. Analiza strategii polskich przedsiébiorstw w
ewietle badania empirycznego przeprowadzona przez naukowcow Wy szej Szkody Mened; erskiej w Warszawie — zaprezentowana
w kolejnym artykule prowadzi do stwierdzenia, i¢ postép organizacyjny wil;e sié w koncepcj* organizacji w ruchu, aw mobilnych,
m3odych firmach obserwuje sié strategie oparte na wykorzystaniu zasobow technologicznych i niematerialnych, a tak¢ e dominacjé
strategii przywdédztwa jakoeciowego.

Nowatorski program dydaktyczny z za®oseniem, ¢e ... ,,praca z ludYmi jest kluczem do sukcesu™..., a mened¢er personalny
(HR) bédzie docelowo wspé3decydowaz o strategii i rozwoju firmy — prezentuje kolejny zespé® autorski Wy¢szej Szkody
Mened;erskiej.

Charakterystyké oraz istoté stosowania ro;nych, nowoczesnych systemow zarztdzania produkcjt, wynikajict z koniecznotci
sprostania rywalizacji w miédzynarodowym podziale pracy prezentuje w kolejnym artykule zesp6® naukowy pracownikéw
Politechniki Warszawskiej oraz WSM w Warszawie.

Rolé parkéw przemysiowych w pobudzaniu i wspieraniu regionalnej przedsiébiorczoeci mogemy przeeledzie w artykule
pracownika WYy szej Szko3y Mened; erskiej w Warszawie.

W odpowiedzi na pozytywn! opinié Pafistwowej Komisji Akredytacyjnej na uruchomienie i prowadzenie kierunku
,,Pielégniarstwo” na poziomie studiéw wy¢szych I-go stopniaw WYy, szej Szkole Menedg erskiej w Warszawie, prezentujemy artyku?
autorki Rztdowego Centrum Studidw Strategicznych przybli¢ajicy zagadnienia z zakresu zarztdzania, dotyczicy oceny skutkéw
regulacji (OSR) w ochronie zdrowia ludnocci.

Istoté i sprzecznoeci postépu technicznego mogemy przeanalizowaz czytajic artyku® pracownika Akademii Pedagogiki
Specjalnej oraz WSM. Logiké poszerzefi integracji europejskiej wraz ze wskazaniem ,,korzeni atrakcyjnoeci” poszerzefi UE,
prezentuje kolejny autor — pracownik WSM.

Dziékujé Autorom — twdrcom naszego sukcesu wydawniczego i zachécam do dalszej wspé3pracy z naszym czasopismem.
Uprzejmie proszé o nadsy3anie artyku3dw oraz awizowanie tematyki do nastépnych numerow.

Redaktor Naczelna
Prof. dr hab. Alina Maciejewska
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OFERTA EDUKACYJNA 2006/2007

Wydziat Menedzerski

Dziekan: prof. zw. dr hab. Lidia Bia®ofi

Wydzial Menedzerski prowadzi studia licencjackie,
magisterskie i magisterskie uzupelniajace — w trybie
dziennym, wieczorowym, zaocznym i eksternistycznym na
kierunkach: ,,Zarzadzanie i Marketing” oraz ,Zarza-
dzanie i Inzynieria Produkcji” — studia inzynierskie.
Studenci Wydzialu Mened¢erskiego przyswajajt sobie
niezbédne podstawy teoretyczne z zakresu nauk
ekonomicznych jak i dyscyplin komplementarnych oraz
uzyskujt umiejétnoeci analizy otoczenia przedsiébiorstwa,
w szczegolnoeci erodowiska rynkowego firmy, analizy
zasob6w wewnétrznych przedsiébiorstwa, w tym jego
podstawowych strategii marketingowych, zarzldzania
produkcj?, personelem i finansami firmy 31czic przygotowanie
ingynierskie z przygotowaniem w zakresie organizacji
i zarzdzania, prawa i finansow.

Kierunek studiow:
Zarzldzanie i marketing

Specjalnosci:

1. Zarzidzanie przedsiébiorstwem w zintegrowanej Europie
(L, M, MU)*;

Informatyczne systemy zarztdzania (M, MU)*;

Marketing (L, M, MU)*;

Rachunkowoez i controlling(L, M, MU)*;

Zarzxdzanie zasobami ludzkimi (L, M, MU)*.

(*L - studia licencjackie; M* — studia jednolite magisterskie;

MU* — studia magisterskie uzupe3niaj*ce.)

arwn

Absolwenci kierunku ,, Zarztdzanie i Marketing” posiadajt

wiedzé z zakresu ekonomii, organizacji i zarzldzania,

marketingu, finansdw, polityki gospodarczej, prawa,

informatyki, socjologii i jézykdw obcych. Kompetencje

absolwentawyznaczaj zintegrowane uk3ady umiejétnocci:

koncepcyjne — zwilzane z procesami poznawczymi,
prognozowaniem i programowaniem dzia3afi, analizt
i wizj* wspé3pracy z otoczeniem;

organizacyjne — wyrazajice sié w dobrej znajomogci
budowania struktur organizacyjnych, opracowaniu,
wdrogeniu i kontrolowaniu programdw operacyjnych,
strategii przedsiébiorstwa, tworzeniu stanowisk pracy,
wykorzystywaniu technik motywacyjnych kontroli
wykonywania zadafi;

techniczno-administracyjne, wymagajice znajomoeci nowo-
czesnych technologii informatycznych, ergonomii,
znaczenia i funkcji medidow oraz wyposa;enia
stanowisk pracy, wiacciwego wykorzystania erodkow
finansowych oraz eksploatacji erodkow trwadych.

Studia licencjackie:

— dzienne—3,5roku (75s.), pon.—pi.wgodz. 8.00-16.45

— wieczorowe —3,5roku (7s.), pon.—pi. wgodz. 17.00-20.15

Absolwenci zaréwno studiéw dziennych jak i wieczorowych

mog® kontynuowaz nauké na uzupedniajicych studiach

magisterskich dziennych, wieczorowych i zaocznych.

— zaoczne — 3,5 roku (7 s.), co dwa tygodnie, pittek w godz.
17.00 — 20.15 oraz soboty i niedziele.

Absolwenci mog? kontynuowaz nauké na uzupedniajicych

studiach magisterskich zaocznych.

Studia magisterskie:
— dzienne — 5 lat (10 s), pon.— pi., w godz. 8.00 — 16.45
— wieczorowe — 5 lat (10 s.), pon.— pi., w godz. 17.00 —20.15

— zaoczne — 5 lat (10 s.), co 2 tyg. w soboty i niedzielé,
w godz. 8.00 - 13.30

Studia magisterskie uzupekiajace:

— dzienne — 1,5-2 lata (3 -4 s.), pon.— pi., w godz.8.00 —
16.45

— wieczorowe — 1,5-2 lata (3 - 4 s.), pon.— pi., w godz. 17.00
-20.15

— zaoczne — 1,5-2 lata (3 -4 s.), co dwa tygodnie w soboty
i w niedziele w godz. 8.00 — 13.30

Kierunek studiow:
Zarzidzanie i Ingynieria Produkciji

Specjalnosci:

1. ingynieriaobsiugi produkcji;

2. ingynieriaprzemysdu rolno-spo¢ywczego;
3. ingynieriaorganizacji i zarztdzania.

Absolwenci Kierunku ,,Zarzdzanie i Ingynieria Produkcji” st
ingynierami  z przygotowaniem w zakresie organizacji
i zarzldzania, prawa, finansow. Kwalifikacje absolwentow
obejmujt wiedzé z odpowiedniej dziedziny ingynierskiej,
ekonomicznej i mened;erskiej oraz umiejétnoeci zarztdzania
funkcjami technicznymi, organizowania, prowadzenia prac
badawczych i rozwojowych, a w szczegélnoeci projektowania
i wdragania innowacji technologicznych i organizacyjnych.
Absolwenci tego kierunku wchodz na rynek krajowy i euro-
pejski w grupie zawoddw ingyniera przemys3owego ksztadco-
nego w Niemczech (Wirtschaftsingenieur), w krajach anglo-
saskich (Industrial Engineer), w krajach rosyjskojézycznych
(ingynier ekonomista). W krajach tych absolwenci tego
kierunku studiéw s poszukiwani na rynku pracy i chétnie
przyjmowani przez pracodawcow.
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Wydzial Informatyki Stosowanej
Dziekan; prof. dr hab. Marek J. Greniewski
Kierunek studiéw: Informatyka

Uczelnia nalezy do systemu
brytyjskiej akredytacji BTEC

Dyplomy BTEC honorowane st w ponad 100 krajach.
W trakcie studiow, zaliczajic poszczegblne semestry, student
ma mog liwoez uzyskania:

e HNC-Higher National Certificate

e HND-Higher National Diploma

Charakterystyka kierunku:

Program studiéw na kierunku ,,Informatyka” odpowiada
nowym wymaganiom programowym MEN. Jest to;samy z
wymaganiami potrzebnymi do uzyskania projektowanego
certyfikatu EPIC (Europejski Profesjonalny Certyfikat z
Informatyki), ktérego celem jest przygotowanie absolwentéw
do pracy jako projektantéw i programistéw systemow
aplikacyjnych w zakresie poszczeg6lnych specjalnogci,
zarbwno w firmach informatycznych jak i w firmach -
ugytkownikach informatyki. Wydzia® Informatyki Stosowanej
prowadzi studia ingynierskie w trybie dziennym i zaocznym.
Podczas | roku studiéw studenci muszt uzyskaz certyfikat
ECDL.

Europejski

* X %
* * Certyfikat
* ECDL x BRLUE UL
* v Komputerowych
* * » ECDL

Certyfikat ECDL (European Computer Driving Licence) jest
ewiadectwem potwierdzajicym posiadanie umiejétnoeci
obs3ugi komputera na ecicle okreclonym poziomie, a uzyskuje
Sié go po pomyelnym zdaniu na przestrzeni maksimum 3 lat
(lub krécej), siedmiu modu3éw dotyczicych ré;nych dziedzin
wykorzystania komputera. Testy dotycz? takich zagadniefi,
jak: obsiuga edytora tekstu, arkusza kalkulacyjnego, Internetu,
baz danych etc. Szkola umozliwia swoim studentom (innych
kierunkéw studiéw) uzyskanie ECDL.

Wydzial Prawa, Administracji i Integracji Europejskiej
Dziekan: dr Janusz Kamifiski

Kierunek studiow: Prawo

Studia na kierunku Prawo sa prowadzone przez okres 5 lat
(10 sem.) w trybie dziennym, wieczorowym, zaocznym
i eksternistycznym, wedlug planu studiow dostosowanego
do programu nauczania na uniwersyteckich studiach
prawniczych. Obok przedmiotéw wystépujicych na
wszystkich wydziaach prawa, program nauczania Wy szej
Szko®y Mened;erskiej zosta® poszerzony o przedmioty
karnistyczne jak: psychologia stdowa, psychiatria stdowa
i medycyna stdowa. Wit;e sié to z zamierzeniem kszta®cenia
absolwentow zatrudnianych m. in. w resorcie spraw
wewnétrznych (policja, stu¢ by celne, Agencja Bezpieczefistwa
Wewnétrznego).

Studia koficzt sié nadaniem tytusu zawodowego magistra na
podstawie przedio;onej pracy i egzaminu magisterskiego.
Absolwentom prawa, ktorzy uzyskali tytu® zawodowy
magistra, przysiugujt te same uprawnienia, co absolwentom
wydziadéw prawa uczelni publicznych. Moga oni odbywa¢é
aplikacje: radcowska, adwokacka, sagdowa, prokuratorska
lub notarialng i podejmowaz pracé zgodnie z kierunkiem

studiow.
W niedalekiej przyszioeci planowane jest zorganizowanie

studiow doktoranckich. Przewiduje sié takie uruchomienie

studiow podyplomowych.
Absolwent koficzicy ten kierunek bédzie przygotowany do

wykonywania wszystkich zawodéw prawniczych w Polsce
oraz w innych panstwach Unii Europejskiej. Absolwent
naszego kierunku bédzie tak;e przygotowany do podjécia
pracy naukowej.

Kierunek studiéw: Administracja
»2Administracja” prowadzi studia licencjackie w trybie
dziennym, wieczorowym i zaocznym.

Specjalnosci:
Administracja publiczna
Administracjarzadowa
Administracja europejska
Administracja bezpieczenstwa publicznego
Administracja samorzadowa

Absolwenci st gruntownie przygotowani do pracy w admi-
nistracji publicznej, w organach samorztdowych, przedsié-
biorstwach i instytucjach pozarztdowych. Zakres, jak i liczba
godzin nauczania upowagnit ich taki;e do objécia wainych
stanowisk zwilzanych z funkcjonowaniem naszego kraju
w ramach Unii Europejskiej.

Kierunek studiow:
Stosunki miédzynarodowe

Studia licencjackie prowadzone s w trybie dziennym, wieczo-
rowym i zaocznym.

Specjalnosci:

bliskowschodnia

wschodnioeuropejska

dalekowschodnia
Do momentu uzyskania zgody na kierunek ,,Europeistyka” —
na kierunku ,,Stosunki miédzynarodowe” bédzie funkcjo-
nowag specjalnoez ,,Integracja Europejska”.



OFERTA EDUKACYJNA WSM 2006/2007 7

Wydzial Zarzadzania w Ciechanowie
Dziekan: prof. dr hab. Jan Rusinek
Kierunek studiow: Zarztdzanie i Marketing, Informatyka

Wydzial Zarzadzania w Ciechanowie prowadzi studia Dziekanat Wydzialu Zarzadzania w Ciechanowie
licencjackie w trybie _dziennymizaoczny_m. _ ul. “urawskiego 5, 06-400 Ciechanow

Specjalno$ci: marketing, rachunkowogg i controlling; zarz-

dzanie w bankowotci i finansach; zarztdzanie w samorzidzie tel./fax 0-23 672 50 61

terytorialnym, zarzdzanie przedsiébiorstwem.

Absolwenci wydzia®u znajdujt zatrudnienie w handlu, e . .
przemytle, w ro¢,nego rodzaju agencjach konsultingowych, * poniedziaek —pittek wgodzinach 8.00-15.00
w organizacjach gospodarczych oraz w instytucjach * sobota—niedziela wgodzinach 9.00-14.00
samorzdu terytorialnego.

Godziny przyjmowania studentéw:

Wydziat Pielegniarstwa i Nauk o Zdrowiu
Kierunek studiow: Pielégniarstwo

Uczelnia wyst1pi*a do Ministra Nauki i Szkolnictwa Wy¢szego z wnioskiem
o wydanie zgody na nowe kierunki: ,Pedagogika”, ,Europeistyka”,
»ZAdministracja” — dla Wydzia®u Zarztdzania w Ciechanowie (licencjackie)
oraz o studia magisterskie na kierunku ,Administracja” w Warszawie..

Zapisy na semestr:

Rekrutacja

0-22 59-00-730 wiosenno-letni: od 16 stycznia do 25 lutego

rekrutaCja@ kaweczynska. pl jesienno-zimowy: od 5czerwca do 15wrzegnia
Zapisy w okresie rekrutacji:
WSM prowadzi rekrutacje na nastepujace kierunki poniedziatek — pittek 9.00-18.00
studiow: sobota—niedziela 9.00—16.00
+ Zarzl_d_zanie_i Marketing Zapisy poza okresem rekrutacji:
+ Administracja poniedziaek — pittek 9.00-16.00

4+ Prawo

4 Zarz'dzanieiIngynieria Produkcji )
+ Informatyka Dziekanat WSM

4 Stosunki miédzynarodowe

. - s . . Kierownik Dziekanatu

Kan'd yd.acl pa'studla llc.encjackle i magisterskie godz. przyjeé: poniedziadek — pittek 9:00 — 16:00

powinni zlozy¢ nastepujgce dokumenty:

+ Podanie (druk WSM). 0-22 59 00 741

4+ Oryginadewiadectwa dojrza3occi.

4+ Odpis dyplomu ukoficzenia studiéw (studia magisterskie
uzupeniajice i studia podyplomowe).

4+ Orzeczenie lekarskie stwierdzajice brak przeciwwskazafi
do podjécia studiow (okres wagnoeci 3 miesitce).

4 Cztery fotografie legitymacyjne.

4+ Kserokopie stron dowodu osobistego (nowy —s. 1, 2; stary —
s.1,2,3i6), orazdowdd osobisty do przedso;enia. 0-22 59 00 743

+ Kserokopie stron ksitieczki wojskowej (ksit;eczka do 0-22 59 00 746
przed3o;enia).

Dla studentow I semestru studiéw zaocznych
wszystkich wydzialéw Dziekanat jest czynny
w piatki zjazdowe w godz. 11.00 — 18.00

Dziekanat Wydzialu Prawa, Administracji
i Integracji Europejskiej

4+ Potwierdzenie wniesienia opaty wpisowej 350 z3, ktort Dziekanat Wydzialu Informatyki Stosowanej
mo¢na wniegzg W kasie uczelni lub wp?aciz na poni;sze
konto (dopiero po z3o¢eniu dokumentow): 0-22:59 00 761
(dopieropoz?o; ) 0-22 59 00 762
BISE S.A. II O/W-wa
82 1370 1011 0000 1701 4008 3200 Dziekanat Wydzialu Menedzerskiego
Wszystkie dokumenty prosimy sk3adaz w bia’ej teczce tekturowej wilzanej 0-225900 751
formatu A4. 0-225900 741
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Centrum Ksztatcenia Podyplomowego i Ustawicznego WSM
w Warszawie

Kierownik: prof. dr hab. Romuald Bauer
Sekretarz: mgr Tomasz Szmel
Aktualna oferta kurséw i studiow podyplomowych:
http://www.kaweczynska.pl  tel. 0-22 59 00 775

Studia podyplomowe Uprawniaj* do prowadzenia zajéz informatycznych w szko3ach
winformatyka dla nauczycieli” podstawowych, gimnazjach i szko3ach ponadgimnazjalnych.
Studia podyplomowe Uprawniaj* do nauczania przedmiotu ,,Przedsiébiorczoez” lub pokrewnej
,»Przedsiebiorczos¢” ecie¢ ki miédzyprzedmiotowej w placowce ogwiatowe;.
Studia podyplomowe ,,Edukacja Uprawniaj* do nauczania przedmiotdéw zwilzanych z podant tematyk?.

Europejska i Regionalna”

Menedzerskie studia Ogo6lnorozwojowe:

podyplomowe: 1. z zakresu zarztdzania i marketingu,
1. Zarzadzanie i Marketing 2. przeznaczone dla 0s6b zajmujtcych kierownicze stanowiska
2. Zarzadzanie placowkami w s3u¢bie zdrowia.

sluzby zdrowia

Studia podyplomowe ,,Doradztwo Studium przeznaczone jest dla nauczycieli — szkolnych doradcow
zawodowe” zawodowych oraz dla 0s6b pracujicych w urzédach pracy.

Zarz1dzanie rozwojem terytorialnym.
Dostosowanie przedsiébiorstwa do wymogow UE.

»Przedsiebiorstwo i rozwaj
terytorialny w integrujacej sie

Europie” — Zarzldzanie dziedzictwem kulturowym.
— Europejska specjalnoez dla nauczycieli.
Podyplomowe Studium Warunkiem przyjécia jest pozytywny wynik rozmowy kwalifikacyjnej

Dyplomacji, Kultury Slowa i Bycia | z osob® z wy;szym wykszta3ceniem lub studentem ostatniego roku
studiow magisterskich.

»Profilaktyka spoleczna Absolwenci mog? znaleYz zatrudnienie w instytucjach zajmujcych sié

i prewencja” dzia®aniami zwitzanymi z profilaktyk* spo®eczn® i prewencjt. Dotyczy to
zaréwno instytucji pafistwowych (m.in. policji), jak i pozarztdowych.
Studia 2-semestralne (oko®o 250 godzin).

»Ochrona informacji niejawnych Absolwenci mog?® bya zatrudnieni w instytucjach pafistwowych oraz
i administrowanie firmach prywatnych. Ukoficzenie studiéw stwarza mo¢ liwoez podjécia
bezpieczenstwem informacji” starafi 0 uzyskanie odpowiednich certyfikatow. Studia 2-semestralne
(oko®o 250 godzin).

»Organizacja pomocy Studia przeznaczone st przede wszystkim dla oséb kierujicych i przy-
spolecznej” gotowujtcych sié do kierowania jednostkami organizacyjnymi pomocy
spoecznej.
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Drin¢. Lech ADAMCZAK,
Dr hab. in;. Mirostaw SEOWINSKI,
Mgr in¢. Monika BORYSIAK,
Dr in¢. Dorota PIETRZAK,
Woydzia® Technologii ~ ywnoeci, SGGW w Warszawie

WPELYW CZASU STERYLIZACJI, STOPNIA ROZDROBNIENIA
| ZAWARTOECI TEUSZCZU NA JAKOEZA MODELOWYCH
KONSERW MIESNYCH®

Celem zaprezentowanej w artykule pracy by%o okreelenie wpdywu czasu sterylizacji na jakoez modelowych konserw miésnych
0 ré;nej zawartoeci t3uszczu i ro;nym stopniu rozdrobnienia farszu. Niezale;nie od stopnia rozdrobnienia farszu konserwy z farszu
,,chudego” ositgady wartoez sterylizacyjn® F, 3 min ju; po 30 min, a konserwy z farszu ,,tustego” po 40 min sterylizacji
w temperaturze 121°C. Wyd3u;enie procesu sterylizacji powodowa3o zmniejszenie sidy penetracji i zwiékszenie iloeci wycieku
termicznego. lloez wycieku termicznego by3a wiéksza w konserwach erednio rozdrobnionych ni; w kutrowanych.

WSTEP

Jui, w latach dziewiézdziesittych wprowadzono uniwer-
salnt jednostké F,, ktora bédic funkcj® czasu i temperatury
pozwala okrecliz iloge ciep®a dostarczon do produktu, a
zarazem skutecznoez wyjalowienia. Polska Norma PN-A-
82022:1998 podaje, i, wystarczy dogrzaz konserweé w centrum
geometrycznym do wartoeci F, 3 min, aby uznag j* za trwast.
Dziéki temu mogliwe jest znaczne skrocenie procesu
sterylizacji, uzyskanie produktu o wyszej jakoeci i ositgniécie
znacznych korzyeci ekonomicznych. Trudno posiugiwaz Sié
wartoecit F, w procesie produkcyjnym, poniewa;, zale;y ona
od temperatury medium i czasu trwania procesu, Co 0znacza, ;e
parametry te musz® byz indywidualnie dobrane do typu
konserwy: sk3adu surowcowego, stopnia rozdrobnienia,
wielkoeci i kszta’tu opakowania. Ponadto nale;y posiadaz
techniczn® mog liwoez bie¢ *cej rejestracji i zapisu temperatury
w centrum geometrycznym konserwy co minuté, co umog liwi
natychmiastow? korekté obrobki termicznej [5,6].

W niniejszej pracy podjéto probé oceny jakoeci konserw
z miésa wieprzowego 0 ro;nej zawartoeci t2uszczu i ré;nym
stopniu rozdrobnienia w zale;nhoeci od czasu prowadzonej
sterylizacji i uzyskanej wartoeci F.

METODYKA BADAN

Podstawowy surowiec do badafi stanowi®o miéso
wieprzowe klasy I, 1A i 1B oraz t®uszcz drobny i emulsja ze
skorek wieprzowych. Surowiec miésny kupowano kac;do-
razowo przed wykonaniem poszczegolnych serii badafi.
Rozdrabniano go w wilku laboratoryjnym z siatk® o erednicy
otworéw 8 mm. Potrzebn® do wszystkich serii badaf iloez
emulsji zakupiono jednorazowo na poczitku badafi i podzie-
lono na porcje o masie 2 kg, zapakowano pro¢niowo i zamro-
¢ono w temperaturze -18+2°C. Przed przyst*pieniem do
kolejnych serii emulsjé ze skérek rozmragano w temperaturze
ch3odniczej +4+2°C, przez 24 h.

Wyprodukowano cztery warianty konserw: erednio i drobno
rozdrobnione oraz o zmiennym sk3adzie surowcowym (tab. 1).
Produkty o mniejszej zawartoeci t3uszczu — ok. 10% to tzw.
konserwy ,,chude”, a o wiékszej zawartoeci t®uszczu — ok. 30%
to tzw. konserwy ,,t2uste”.

Po rozdrobnieniu surowcow miésnych przygotowywano
solanké. Wszystkie sk3adniki solanki mieszane by%y z wod*
przy ugyciu miksera z koficowk? rozdrabniajtct firmy Philips
przez oko®o 2 minuty. Askorbinian sodu dodawano w ostatniej

fazie mieszania. Przygotowujic solanké do farszu erednio
rozdrobnionego stosowano ca3! przewidzian® w recepturze
iloeeg wody. Natomiast w solance do farszu drobno
rozdrobnionego stosowano po*owé wody, uzupe3niajic reszté
lodem.

W celu wytworzenia farszu erednio rozdrobnionego
emulsjé ze skdrek wieprzowych i wszystkie sk3adniki miésne
(wieprzowinal, HAi 1B w farszu ,,chudym” i wieprzowina 1B
w farszu ,,tustym”) rozdrobnione w wilku z siatk® o erednicy
otwor6w 8 mm umieszczano w mieszasce i mieszano wraz
z solank® i przyprawami do uzyskania farszu o jednolitej
i zwiéz%j konsystencji i uzyskania temperatury farszu 14°C
(ok. 10 minut).

W celu wytworzenia farszu drobno rozdrobnionego
0 zawartoeci tduszczu ok. 10% (tzw. chudego) emulsjé ze
skorek, miéso wieprzowe kl. 1 i I1A oraz po*owe lodu i solanké
kutrowano w szybkoobrotowym kutrze pro;niowym Stephan
UM5 przez ok.1 min przy maksymalnej prédkoeci nocy
wynoszicej 3000 obr./min. Nastépnie dodawano reszté lodu,
miéso wieprzowe kl. 11B, przyprawy i kutrowano ponownie ok.
1-1,5 minuty do uzyskaniatemperatury farszu 14°C.

Tabela 1. Sk3ad surowcowy farszow

Udziat [%]
Sktadniki Farsz | Farsz
»chudy”| ,ttusty”
Mieso wieprzoweKI. | 30 -
Mieso wieprzoweKl. IIA 30 -
Mieso wieprzoweKkl. 1IB 10 30
Emulsja surowa ze skérek wp 30 30
Ttuszcz drobny - 40
Razem sur. migsno-ttuszczowe 100 100
Woda 50 15
Peklosdl 2 2
Izolat biatka sojowego 2 2
Fosforan 0,2% 0,2%
Askorbinian sodu 0,05 0,05
Maka ziemniaczana 2 2
Pieprz 0,1 0,1
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Wytwarzajic farsz drobno rozdrobniony o zawartotci t2uszczu
do 30% (tzw. tusty) kutrowano najpierw emulsjé, miéso
wieprzowe Kl. 11B z solank® i po*ow? lodu przez ok.1 minuté,
a po dodaniu reszty lodu, tuszczu drobnego i przypraw jeszcze
przez ok. 1-1,5 min do uzyskania temperatury farszu 14°C.

Farszami w iloeci 9542 g nape3niano récznie puszki o wy-
miarach 73x28 mm. W dwdch puszkach umieszczano logery
firmy Ellab, przy pomocy ktérych dokonywano pomiaru
i rejestracji temperatury wewnxtrz i na zewntrz puszki
w odstépach 30-to sekundowych (rys.1). Puszki zamykano
przy pomocy zamykarki récznej i sterylizowano w autoklawie
w temperaturze 121,1°C. Kolejne partie konserw poddawano
sterylizacji przez: 10, 20, 30, i 40 minut. Po procesie obrébki
termicznej konserwy studzono w wodzie z lodem (przez ok. 2
godz.), a nastépnie przechowywano w ch3odni w temperaturze
+4+2°C.

Rys.1.  Sposob umieszczenia czujnikow pomiarowych
(logeréw).
Rys. 2.  Przyk3adowy przebieg zmian temperatury w czasie sterylizacji

modelowych konserw z farszu erednio rozdrobnionego.

Po sterylizacji logery wyjmowano z puszek i odczytywano
zapisane na nich dane przy pomocy stacji bazowej pod31czonej
d komputera. Obliczenia wartoeci F, dokonywano przy
pomocy za®lczonego do urzildzenia programu. Przyk3adowy
wykres zmian temperatur podczas procesu sterylizacji
przedstawiono na rys. 2. Zak30cenia w przebiegu zmian
temperatury medium grzewczego spowodowane st otwarciem
autoklawu w celu wyjécia kolejnych partii konserw do badafi.

Czéea analityczna pracy obejmowasa oznaczenie pH oraz
zawartoeci wody, bia®ka i tPuszczu w farszu. W gotowym
wyrobie po 24 godzinach wych3adzania oznaczano iloez
wycieku czéeci p3ynnej do puszki i si%é penetracji. Otrzymane
wyniki z szeeciu serii badafi poddano analizie statystycznej
wykorzystujic jednoczynnikow? analizé wariancji dla
okreelenia wp3ywu stopnia rozdrobnienia lub zawartogci
t3uszczu po danym czasie obrébki cieplnej. Okreelenia wpdywu
czasu sterylizacji na weaeciwoeci konserw dokonywano
w obrébie danego wariantu produktu.

OMOWIENIE WYNIKOW

Pomiaru pH farszow dokonywano w zwilzku z jego
istotnym wp3ywem na wyrogniki jakoeci konserw [2, 3].
Stwierdzona niezale¢ha od sk3adu recepturowego sta’a wartoez
pH farszu - 6,4 mo; e ewiadczya o braku wpdywu tego czynnika
na obserwowane w pracy rd;nice w wartoeciach badanych
wyrdgnikdw jakogci.

W ka¢, dej serii badafi okrezlono podstawowy sklad chemi-
czny farszow w celu potwierdzenia zalo;efi metodycznych,
zak®adajcych zrognicowant zawartoes t*uszczu w produkcie
oraz ewentualne wykluczenie b*%déw wynikajicych ze zmien-
nej jakoeci surowca. Podstawowy sk3ad chemiczny farszu
,,chudego” wynosi? erednio 72,2% wody, 11,9% bia%ka i 10,8%
tduszczu. W farszu ,,t2ustym” stwierdzono natomiast nastépu-
jtce wartoeci: 54,3% wody, 10,8% biaka oraz 28,7% tiuszczu.
Dob6r surowca i sk3ad receptury pozwolidy zatem na zr6¢ nico-
wanie zawartoeci tiuszczu w farszach. Farsze ,,tuste” zawie-
rady cerednio trzykrotnie wiécej tego
sk3adnika, przy obni;sonej zawartoeci
wody i poréwnywalnej zawartoeci biaska.

Pomiar temperatur w centrum
geometrycznym konserw podczas ich
sterylizacji pozwoli®* na wyznaczenie
wartosci sterylizacyjnej F, (tab. 2).
Analiza statystyczna wykazaa istotny
( =0,05) wplyw czasu sterylizacji na
ositgniét wartoez sterylizacyjn® F,
w kagdym z wytworzonych wariantow
konserw. W przypadku wszystkich
rodzajéw konserw wartoeci F, uzyskane
po 10 i 20 min tworzy®y grupé homogennt
(nie stwierdzono miédzy nimi istotnych
statystycznie r6¢nic). Wyd3u;enie procesu
sterylizacji do 30 minut powodowao
statystycznie istotny wzrost wartoeci F,.
Wyijttek stanowi®a konserwa kutrowana
»chuda”, w ktdrej ré;nica miédzy F, po 20
i 30 min sterylizacji nie by?a statystycznie
istotna. Dalsza sterylizacja (do 40 min.)
powodowa3a zwiékszenie wartoeci
sterylizacyjnej F,, a rd;nice miédzy F,
ositgniétym po 40 min i pozostalymi
czasami by?y istotne statystycznie.

Nie stwierdzono istotnego ( =0,05)
wpiywu stopnia rozdrobnienia po danym
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Tabela 2. Wp3yw czasu sterylizacji na wartoez sterylizacyjn®
F, [min] konserw modelowych

Wartos¢ sterylizacyjna F,
10 [ 20 [ 30 [ 40 | 100 [ 200 [ 300 | 40
a) konserwa z farszu kutrowanego
»chudego” »tustego”
. | 0,03 | 0,77 | 3,66 | 6,34 | 0,01 | 0,30 | 1,78 | 4,87
s [003)027|119 | 323|001 026 | 0,72 | 1,82
b) konserwa z farszu Srednio rozdrobnionego

Tabela3. Wp3yw czasu sterylizacji na ilocz wycieku czéeci
piynnej do puszki konserw modelowych

Wyciek czgs$ci ptynnej do puszki [cm’/100g farszu]

10 20 30 40
woda |tiuszcz woda |Huszcz woda |tiuszcz woda |ttuszcz
a) konserwa z farszu kutrowanego ,,chudego”

X | 21 0,1 2,4 0,2 2,7 0,1 2,7 0,1
S 1,0 0,2 1,0 0,2 1,6 0,2 1,8 0,2
b) konserwa z farszu kutrowanego ,,ttustego”
X | 6,1 1,2 59 1,2 6,8 1,3 6,4 1,4

»chudego” Htiustego”
X, | 0,02 | 1,07 | 3,33 | 6,58 | 0,00 | 0,42 | 2,60 | 5,78
s 001 045|109 | 271|000 | 0,21 | 1,05 | 2,26

czasie sterylizacji na uzyskan® wartogz F, zarbwno w przy-
padku konserw z farszu chudego, jak i tdustego. Analiza
statystyczna wplywu zawartoeci tluszczu w konserwach
wykazasa, ;e nie ro;nicowaa ona wartoeci F, ositganych po
danym czasie sterylizacji konserw z farszu kutrowanego.
W przypadku konserw z farszu crednio rozdrobnionego
zaobserwowano istotny statystycznie ( =0,05) wpdyw
zawartoeci tSuszczu na uzyskant wartoeg F, — tylko po 20 min
sterylizacji. Wskazuje to na szybsze dogrzewanie centrum
geometrycznego konserw ,.chudych” ni¢ ,t3ustych”,
szczegOlnie w poczitkowym okresie procesu sterylizacji.

Przeprowadzona analiza statystyczna wykaza3a, i, wyd3u-
jenie procesu sterylizacji nie miado istotnego ( =0,05)
wpdywu na ilo§é¢ wydzielajacej sie podczas obrébki
termicznej czeSci pltynnej (tab. 3). Zaobserwowano natomiast
istotny ( =0,05) wp3yw stopnia rozdrobnienia farszu na iloee
wycieku czéeci plynnej do puszki. Zaréwno w przypadku
farszéw ,,chudych” jak i ,tustych” wiéksz® ilogz wycieku
wody obserwowano w konserwach wykonanych z surowca
erednio rozdrobnionego. Jest to wynikiem lepszego zwilzania
wody przez bialka miéeniowe w farszach kutrowanych.
W konserwach z farszu kutrowanego stwierdzono wygsze
iloeci wycieku wody i tluszczu w przypadku konserw
,HBustych” nig, w,,chudych”. Natomiast w konserwach z farszu
erednio rozdrobnionego stwierdzono odwrotnt zale;noez.
Przeprowadzona analiza statystyczna wykazada istotny
(' =0,05) wpiyw zawartoeci tuszczu w farszu na iloez wycieku
wody i tiuszczu do puszki .Wielu autoréw wskazuje na wzrost
ilozci wycieku termicznego w miaré wzrostu temperatury lub
wydiuiania czasu obrobki cieplnej. Przegrzane konserwy
charakteryzujt sié ponadto gorszymi cechami sensorycznymi
oraz ni¢sz* wartoecit odgywcez [1, 4, 5]. W przeprowadzonym
doewiadczeniu nie zaobserwowano podobnych zaleinotci.
Stwierdzono jednak istotny wp3yw stopnia rozdrobnienia
farszu na iloez wycieku termicznego. Podczas kutrowania
kawaski miésa szybko zmniejszaj® rozmiary, przez co wzrasta
ich ca®kowita powierzchnia, wzrasta dostépnoez bia’ek, a woda
przechodzi w formé zwitzan [7].

Przeprowadzona analiza statystyczna wykaza®a istotny
( =0,05) wpdyw czasu trwania procesu sterylizacji na site
penetracji (tab. 4) konserw z farszu erednio rozdrobnionego
kutrowanego. W konserwach kutrowanych istotn? statystycz-
nie ro¢nicé sidy penetracji stwierdzono pomiédzy konserwami
sterylizowanymi 10 i 20 min z farszu ,,chudego” oraz 20 i 30
minw konserwach z farszu ,,t3ustego”. W przypadku konserw z
farszu erednio rozdrobnionego ,,chudego” istotne ré;nice sidy
penetracji wystépowady miédzy konserwami sterylizowanymi
10i300raz20i40min, a,,tustych” miédzy 10140 min.

S 1,9 0,7 1,6 0,8 2,2 1,0 2,1 0,8
¢) konserwa z farszu $rednio rozdrobnionego ,,chudego”

X, | 126 | 1,3 | 143 | 13 | 16,2 | 1,3 | 1655 | 1,4
s | 26 0,6 1,3 0,9 2,3 0,9 1,7 1,1
d) konserwa z farszu $rednio rozdrobnionego ,.ttustego”

X, 102 | 79 (115 | 86 | 121 | 88 | 119 | 74
S 1,6 2,0 1,5 2,3 1,8 1,2 1,8 2,7

Tabela 4. Wp3yw czasu sterylizacji na si%€ penetracji konserw
modelowych

Maksymalna sita penetracji [N]
10 [ 20 [ 30 [ 40 | 100 [ 200 [ 300 | 40
a) konserwa z farszu kutrowanego
»Chudego” ~tustego”
. | 14,28 (10,79 | 9,52 | 7,74 | 16,17 13,21 10,58 9,01
s | 266|199 | 234|210 | 418 375 297 329
b) konserwa z farszu Srednio rozdrobnionego
,chudego” ~iustego”
« | 12,77 110,32 | 8,68 | 6,71 | 11,38 11,38 9,37 7,96
S | 246 | 1,25 | 2,27 | 1,42 | 375 3,75 346 295

Nie stwierdzono natomiast istotnego wp3ywu stopnia
rozdrobnienia i zawartoeci t*uszczu w farszu na si’é penetracji
konserw. Zwizanie sk3adnikéw produktow miésnych zmienia
sié podczas obrobki cieplnej, a wplywajica nanit miozyna, jak
i aktomiozyna maj* wy¢sze sidy ;elowania w temperaturze
65°C ni¢ w 80 czy 90°C. Przy przekroczeniu 65°C sia
¢elowania ulega nag3emu obni¢eniu (Anonim 1996). W efekcie
tego sterylizacja konserw przez zbyt diugi czas lub w zbyt
wysokiej temperaturze prowadzi m.in. do pogorszenia cech
reologicznych produktu [1, 5]. Zale¢noez tak zaobserwowano
analizujc uzyskane w niniejszej pracy wyniki. W miaré
wyd3ugania czasu sterylizacji struktura farszéw ulega®a
rozluYnieniu, przy czym konserwy z farszu kutrowanego bysy
bardziej twarde ni¢, z farszu erednio rozdrobnionego.

WNIOSKI

Na podstawie uzyskanych wynikéw sformusowano

nastépujice stwierdzeniaiwnioski:

1. Konserwy z farszu ,,chudego” ositgaly gwarantujict
trwadoez wartoee sterylizacyjn® (F, 3 min) ju; po 30 min,
a konserwy z farszu ,tustego” po 40 min sterylizacji
w temperaturze 121°C. Po danym czasie sterylizacji
konserwy z farszu ,,chudego” otrzymywa3y wiékszt dawké
ciepln® ni¢, z farszu ,,tustego”. Na ositgniét® w centrum
geometrycznym konserwy wartoee F, nie mia® wplywu
stopiefi rozdrobnienia farszu.

2. Czas sterylizacji nie rognicowa® iloeci wycieku
termicznego. Na jego iloez wpdywa? stopiefi rozdrobnienia
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farszu i sk3ad surowcowy. Konserwy z farszu crednio
rozdrobnionego charakteryzowady sié wiékszt ilogcit
wycieku t3uszczu i galarety ni¢, z farszu kutrowanego (przy
tym samym sk3adzie surowcowym). Wiéksza zawartoez
t3uszczu w farszu powodowasa zwiékszenie ilogci wycieku
termicznego zaréwno w przypadku konserw z farszu
erednio rozdrobnionego, jak i kutrowanego.

3. Wyd3usenie czasu sterylizacji powodowa3o zmniejszenie
Si®y penetracji bez wzglédu na zawartoes t3uszczu czy
stopiefi rozdrobnienia farszu.

4. Uzyskane wyniki badafi warunkéw sterylizacji konserw
miésnych wieprzowych z farszu ,,chudego” oraz ,,t3ustego”
powinny by wykorzystywane przez zak®ady przetworstwa
miésnego produkujice konserwy wieprzowe.

Zainteresowanych artykulem autorzy zapraszaj® na
konsultacje: tel.: (022) 5937537.
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INFLUENCE OF TIME OF STERILIZATION,
DEGREE OF COMMINUTION ANDAMOUNT
OF FAT ON QUALITY OF MODEL CANNED
MEAT PRODUCT

SUMMARY

The aim of study was to estimate influence of fat content,
comminution, time of sterilization on quality of model canned
meat product. The results of the analyses indicated that
preserves with content of fat 10% achieved sterilize value F, 3
min after 30 min and preserves with content of fat 30% after 40
min of sterilization at 121°C. Penetration force and thermal
drip depends on time of sterilization. It has been proved that
extension of sterilization process caused decrease of
penetration force and increase of thermal drip. The thermal
drip was higher in medium ground preserves than in finely
ground.
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WYMIANA MASY W PROCESIE SMA ENIA FRYTEK®

Wa,nym zagadnieniem w dobie epidemii oty2oeci jest ograniczenie zawartogci tuszczu w jywnoeci. Badano ré;ne metody
ograniczenia wnikania tduszczu do sma;onych produktow, w tym rownie;, frytek. Analizowano wp3yw wstépnej obrébki osmotycznej,
powlekania, powlekania poprzedzonego blanszowaniem, nasycania chlorkiem sodu, i podsuszania. Wszystkie metody okazady sié
skuteczne w ograniczeniu zawartoeci tuszczu we frytkach przy jednoczesnym zachowaniu po; tdanej jakoeci.

WPROWADZENIE

Epidemiczny charakter nadwagi i oty%oeci, zw?daszcza
w krajach uprzemysiowionych, stanowi powagny problem
zdrowotny i spodeczny. W Stanach Zjednoczonych, Europie
i Australii ponad 40% dorosj populacji cierpi z powodu
nadwagi lub otyloeci. W cilgu ostatnich 20 lat czéstoez jej
wystépowania wzros®a 0 50%. Szczegolny typ oty®occi, tzw.
otyloe trzewna (lub brzuszna), stanowi niezale;ny czynnik
ryzyka rozwoju choroby niedokrwiennej serca, nadcienienia
tétniczego, udaru mozgu, cukrzycy typu 2, dyslipidemii,
niektorych nowotwordéw oraz zaburzefi czynnoeci nerek,
aw zwilzku z tym wybitnie zwiéksza ryzyko przedwczesnego
zgonu [14].

Otysoez powstaje w wyniku predyspozycji genetycznych,
zbyt mas3ej aktywnoeci fizycznej oraz z powodu
nieodpowiedniej diety. Przeprowadzone w Polsce badania
epidemiologiczne wykazuj?t, ;e 50% doros®ych Polakdw cierpi
z powodu nadwagi lub oty3oeci, a dieta wiékszoeci z nich
charakteryzuje sié wysok zawartogci® tuszczu [13].

W odpowiednio zbilansowanej diecie ilogz energii
pochodzcej z tduszczOw nie powinna przekraczaz 30 %
energii ca’kowitej dostarczanej do organizmu, z czego nie
wiécej ni¢ 30 % powinny stanowig t3uszcze nasycone.
Powstawanie oty%oeci w wyniku stosowania diety bogatej
w tluszcze spowodowane jest nie tylko przekroczeniem
optymalnej wartoeci kalorycznej spo¢ywanych positkdw, ale
te¢, 3atwoecit ich magazynowania. W badaniach wykazano, i,
nadmiar wartoeci kalorycznej pochodzicej z tduszczow
powoduje wiékszy przyrost masy cia%a ni¢, taki sam nadmiar
energii dostarczonej do organizmu z wéglowodanami [13].

W citgu ostatnich kilkunastu lat zwiékszy?o sié sposycie
produktéw typu ,fast food”, czésto bogatych w tduszcze.
Nale;y do nich réwnie;, ca®a gama produktéw ziemniaczanych,
miédzy innymi frytek. Produkty te, rownie chétnie spo;ywane
w domach, co w lokalach gastronomicznych, gi6wnie
w restauracjach szybkiej obsdugi ciesz® sié werdd Polakéw
ogromnym powodzeniem. Popularnoez swojt zawdziéczajt
korzystnym cechom organoleptycznym, krétkiemu czasowi
przygotowania oraz 3atwoeci przyrzidzenia[12].

Majc na uwadze ogromny problem zdrowotny, jakim sta’y
sié nadwaga i oty’oee, warto poszukiwaz mogliwoeci
ograniczenia zawartoeci tuszczu w sma¢onych produktach.
Mogloby sié okazaz, ;e zmniejszenie zawartogci tuszczu
W /ywnoeci smagonej na ,,g%€bokim” oleju mialoby dugy
wplyw na poprawienie stanu zdrowia wielu ludzi.
Ograniczenie wnikania tluszczu do wnétrza sma¢;0nego
materiau mo¢e te;, daz duge korzyeci zak3adom gastrono-
micznym przygotowujicym tego typu produkty. W skali roku
zaoszczédzona ilogz oleju moglaby sié okazaz znaczlca, co
zmniejszy®oby koszty ponoszone przez lokal gastronomiczny.
Zmniejszon® zawartoez tuszczu mogna by te; wykorzystaz

w marketingu danej firmy — mog2oby to przycitgniz klientdw
dbajicych o zdrowie, lub martwilcych sié o swojt sylwetké,
co skutkowaoby zwiékszeniem obrotow firmy.

CHARATERYSTYKA PROCESU
SMA ENA

Po wprowadzeniu do goricego oleju surowca jego
temperatura gwastownie wzrasta, co powoduje natychmia-
stowe wrzenie wody znajdujtcej sié na powierzchni materiadu.
Olej bezpoerednio otaczajicy surowiec ulega ochiodzeniu, co
jednak szybko jest kompensowane poprzez konwekcyjnt
wymiané ciep3a z dalszymi warstwami oleju. Jedynie, gdy ilocz
dodanego surowca przekroczy wartoez krytyczn, temperatura
oleju zmieni sié znacz1co. Po rozpoczéciu wrzenia konwekcja
bédzie dalej intensyfikowana przez burzliwe parowanie wody.
Parowanie wody wilse sié oczywitcie z wysychaniem
powierzchni, powoduje kurczenie sié tkanki roelinnej,
zwiékszenie porowatotci i chropowatogci. Im gwadtowniejszy
i intensywniejszy jest proces parowania, tym powstaj® wiéksze
pory. Im d3u¢ej prowadzimy proces sma¢enia, tym zawartoes
wilgoci w skoérce zmniejsza sié, a co za tym idzie mniejsza jest
iloez pécherzykow pary opuszczajicych powierzchnié.
Temperatura powierzchni wzrasta wtedy powy¢ej temperatury
wrzenia wody. Zachodz* zmiany fizykochemiczne takie jak:
retrogradacja skrobi, reakcje Maillarda i przejecie szkliste —
procesy te powodujt zmiany organoleptyczne i ciemnienie
skorki. Podczas ca’ego procesu smagenia frytek temperatura
rdzenia nie przekracza 100°C, ale ju¢, dla cienkich paskow
ziemniaczanych (chipsy) temperatura rdzenia bédzie wy;sza
ni¢, 100°C[7].

Olej: T>150°C

Skérka

Pécherzyki pary Powierzchnia kontaktu

olej/produkt

Rys. 1.Schematyczny przekroj surowca w trakcie smagenia na
»g3€bokim” tuszczu [7].
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CZYNNIKI WPE£YWAJ¥CE NA
ZAWARTOEAE TEUSZCZU
W PRODUKCIE

Parujica z surowca woda pozostawia w tkankach puste
przestrzenie, ktére mog byz nastépnie wypenione przez
t3uszcz. Pobor tduszczu w procesie smagenia jest w dugym
stopniu zalegny od poczitkowej zawartoeci wilgoci w sma¢,0-
nym surowcu. Niektorzy badacze twierdz® nawet, ;e ca®kowita
objétoea wnikajicego tiuszczu jest rowna ca3kowitej objétoeci
usuniétej z tkanek wody. Jeieli olej moie wypedniaz tylko
wolne przestrzenie powsta3e po odparowaniu wody, to wynika
z tego, e moge wnikaz tylko na tak® g3ébokoez, na ktorej
temperatura jest wystarczajlco wysoka, czyli do skorki
surowca. W sma;onych ziemniakach skérka zawiera 6 razy
wiécej oleju ni; czéee wewnétrzna. Poza bilansem masowym
jest jeszcze jeden powdd, dla ktérego olej kumuluje sié na
powierzchni — obecnogz tduszczéw stalych. T3uszcz do
smagenia w czéeci sk3ada sié z t3uszczow, ktdre zestalajt sié
podczas ch3odzenia. Taki zestalony t3uszcz trudniej jest usunig
z powierzchni produktu. Wynika z tego, ¢e na calkowity pobor
t3uszczu sk3adajt sié: penetracja do skorki oraz krystalizacja
tduszczu na powierzchni produktu [7].

Wymiané masy w czasie sma¢enia na g*€bokim tduszczu
mo¢na opisaz w peni dwiema wielkogciami: zawartogcit
wilgoci i tfuszczu w trakcie trwania procesu [7,17].

Zawartoez wilgoci (X) i zawartoez t3uszczu (Y) w paskach
ziemniaczanych po czasie smaienia  mogna zdefiniowaz

nastépujico:
X=m,/m, 1)
Y=m/m, )
gdzie: m,— masa wody pozosta3ej w probce po czasie
smacenia
m,— masa suchej substancji w prébce po czasie
smacenia
m,— masa zaabsorbowanego t3uszczu po czasie
smagenia .

Model opisujicy zjawiska wymiany masy w trakcie
smagenia jest oparty na nastépujicych zao;eniach:
— temperaturaoleju jest sta®a w trakcie trwania ca’ego procesu,

— przepiywy wody z ziemniakéw do oleju i oleju do tkanek
ziemniaka st rozwa;,ane jako niezale;ne od siebie,

— poczitkowa zawartoez wody w paskach ziemniaczanych
jeststala.

Model kinetyczny zmian zawartoeci wilgotnoeci przyjmuje
postaz:

dX)/d =-K (X-X) ®3)

Model kinetyczny zmian zawartoeci oleju przyjmuje
postaz:

d(Y)/d =-K,(Y-Y,) 4)
gdzie: X —zawartoeg wilgoci [kg/kgs.s.],
Y —zawartoez oleju [kg/kgs.s.],
—czas [min],

X.,Y, —wartoeci rownowagowe [kg/kgs.s.],
K,, K, —wielkogci stase [1/min],

Na poczitku procesu zawartoez wody wynosi X, a zawar-
toez oleju wynosi 0.

Réwnania (3) i (4) mo¢na scalkowaz do postaci:
(X=X)/(X, = X)) = exp(-K, ) ()
Y =Y, [1-exp(K, )] (6)

X,— poczitkowa zawartoez wilgoci przed smageniem
[kg/kg s.s.]

Krokida [17] przedstawi® ten model w postaci diagramu
(rys.2):

PARAMETRY PROCESU

Temperatura Rozmiar probki Rodzaj ttuszczu

T C
\ 4 \ 4

Model przebiegu
wymiany masy
dla wartosci
réwnowagi

XE
lub
Y,

\ 4
—( MODEL PROCESU )—

XlubY

Model przebiegu
wymiany masy
dla statych
szybkosci procesu

PARAMETRY PROCESU K,
Czas smazenia

Rys. 2.Diagram przedstawiajicy tworzenie modelu opisuj*-
cego wymiané masy podczas smag¢enia [17].

WPEYW WARUNKOW SMA™ENIA
NA JAKOEA PRODUKTU

Warunki smagenia (czas i temperatura) bez w2tpienia
wplywaj® na ocené sensorycznt gotowego produktu.

Garciaiwsp. [5] smagyli frytki o wymiarach 0,7 x 0,7 x5cm
w oleju sfonecznikowym i badali miédzy innymi wpdyw
warunkéw prowadzenia procesu na ocené organoleptycznt
produktu. Zakres optymalizacji warunkow smagenia
obejmowa? temperatury od 170+0,5 do 190+0,5°C i czas sma-
¢eniaod 2 do 5 minut. Jakoez gotowych frytek i co za tym idzie
dobor optymalnych warunkéw sma¢enia oceniana by3a poprzez
analizé sensorycznt. Panel sensoryczny z30;0ny z nieprzeszko-
lonych os6b ocenia® barwé, smak, strukturé i wygl*d ogélny
prébek. Najwy;ej ocenione zostady probki smagone w tempera-
turze 180°C w czasie 4 minut.

Rimarc-Brncig i wsp. [3] badali wp3yw obrdbki wstépnej i
warunkow sma¢enia na absorpcjé oleju przy produkcji frytek.
Wykazali, ¢e rodzaj uiytego oleju (stosowano oleje:palmowy,
sdonecznikowy i warzywny) nie wpdywa w znaczicy sposob na
zawartoee ttuszczu w koficowym produkcie.

Wa;nym zagadnieniem jest jakoez u;ytego do smagenia
oleju, ktéry bezpoerednio wpywa na ocené sensorycznl
smagonego produktu oraz na jego cechy prozdrowotne.
Oksyfitosterole st zwitzkami wywierajicymi toksyczny efekt
na tkanki jelit, wiéc ich iloeg w ¢ ywnoeci powinna bya w miaré
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mo¢ liwoeci ograniczana. Rudzifiska i wsp. [18] badali zmiany
zachodzce w zawartocci fitosteroli podczas smagenia frytek w
oleju rzepakowym. Stwierdzono, (e w trakcie sma;enia
zmniejszala sié zawartoez fitosteroli w oleju, natomiast
wzrastala zawartoez produktéw ich utleniania
(oksyfitosteroli). Smag¢enie jednej 150 g porcji frytek trwaso 1
minuté i 45 sekund. Po 14 turach smag¢.enia zawartoez fitosteroli
w oleju zmniejszy?3a sié od poczitkowej zawartoeci 5,4 mg/g do
2,0 mg/g, natomiast zawartozz oksyfitosteroli zwiékszy?a sié
od poczitkowej wartocci 25,1 g/g do koficowej 197,1 g/g.

METODY OGRANICZENIA WNIKANIA
TEUSZCZU

1. POWLEKANIE
Powloki jadalne sta’y sié w ostatnich latach obiektem
zainteresowania wielu badaczy. Spowodowane jest to ogromn?
iloecit potencjalnych zastosowari powlekania jako obrébki
wstépnej surowca w przemyele spo¢ywczym lub jako swego
rodzaju opakowania do gotowych produktow.
Jako potencjalne substancje pow?iokotwdrcze przebadano
miédzy innymi:
— pochodne celulozy, takie jak: MC, HPMC i CMC,
— biatka serwatki, bia’ka orzechéw ziemnych, kazeina,
celatyna,
— zeinakukurydziana,
— alginiany,
— zwizki tduszczowe, woski.

Dodatkowo do takich pow?ok stosuje sié czésto plastyfika-
tory: sorbitol lub glikol polietylenowy. Substancje te poprawiajt
w3agciwoeci mechaniczne pow3ok oraz zapewniajt cilgiorz
struktury, co powoduje zmniejszenie wymiany masy miédzy
powlekanym produktem, aerodowiskiem zewnétrznym.

Garcia i wsp. [5] badali wp3yw pow3ok z pochodnych
celulozy na obni;enie zawartoeci oleju w smagonej ¢ ywnoeci.
Materia3em by3y paski ziemniaczane o wymiarach 0,7 x 0,7 X
5 cm oraz dyski ciasta z miki pszennej o erednicy 3,7 cm
i wysokoeci 0,3 cm. Badacze do ograniczenia wymiany masy
w badanym materiale zastosowali roztwory metylocelulozy.
Probki powlekano 1% roztworem metylocelulozy z dodatkiem
sorbitolu jako plastyfikatora (0,25; 0,50; 0,75 i 1%) poprzez
zanurzenie w roztworze na 10 s i natychmiastowe smagenie.
U¢yto oleju stonecznikowego w iloeci 1,5 1. smagono 6 probek
ziemniakoéw lub 4 dyski ciasta. Réwnolegle smagono i badano
préby kontrolne niepowlekane. Optymaln temperaturé i czas
smajenia ustalono na podstawie analizy sensorycznej
przeprowadzonej przez panel, ktéry ocenia® barwé, smak,
teksturé i wygl*d produktow. Stwierdzono, ;e najlepsze
warunki smagenia to 180°C i 4 minuty dla ziemniakdw oraz
150°C i 3 minuty dla ciasta pszennego.

W obrazie uzyskanym ze skaningowego mikroskopu
elektronowego widaz by%o wyra¥nie, ;e dodatek plastyfikatora
by? niezbédny do uzyskania citgoeci pows3oki po smageniu.
Sorbitol poprawia® réwnie; w3agciwoeci barierowe pows3ok
oraz ich wa3aeciwoeci mechaniczne. Najbardziej efektywn
kombinacj® okaza’a sié pow?3oka powsta’a przez zanurzenie
w 1% roztworze MC z 1 i 0,75% dodatkiem sorbitolu dla
dyskoéw ciasta oraz 1% roztwér MC z 0,5% dodatkiem
sorbitolu dla paskéw ziemniaczanych. Dla tych pow?3ok
stwierdzono redukcjé wch3aniania oleju 0 35,2% dla dyskow
ciasta i 40,6% dla ziemniakOw. Wzrost zawartoeci wody
wynios® odpowiednio 25,7% i 6,3%. Zastosowanie pow?ok nie
zmienido tekstury gotowego produktu ani nie mia3o wpdywu na
ocené sensoryczn?, Frytki powlekane filmami jadalnymi nie

wykazywady istotnych rognic w stosunku do proby kontrolnej
pod wzglédem tekstury i parametrow barwy [5].

Rimac-Brncig i wsp. [3] analizowali wp3yw powlekania
karboksymetylocelulozt (CMC) i blanszowania na wnikanie
oleju w trakcie smacenia i na jakoez gotowych frytek. Paski
ziemniaczane o wymiarach 8 x 8 x 60 mm podzielili na 3
porcje. Czéez blanszowano w wodzie w temperaturze 85°C
przez 6 minut, czéez w 0,5% wodnym roztworze chlorku
wapnia oraz w 1% roztworze kwasu cytrynowego. Po blanszo-
waniu prébki zanurzano w 1% wodnych roztworach CMC
(YO-EH, HVEPYO-M) w temperaturze pokojowej na 2
minuty, nastépnie suszono w suszarce konwekcyjnej w 150°C
przez 3 minuty w celu usuniécia wody powierzchniowej.
Ziemniaki sma¢ono w temperaturze 180+10°C przez 6 minut.
Najwyiszt zawartogz tuszczu odnotowano w probkach
niepowlekanych, bidY powlekanych YO-M i blanszowanych
w wodzie. Najni¢szt zawartoeci® t’uszczu odznaczady sié
produkty powlekane HVEP oraz YO-EH i blanszowane
w 0,5% roztworze chlorku wapnia.

Mallikarjunan i wsp. [1] badali wplyw pow?ok z zeiny
kukurydzianej i pochodnych celulozy na wymiané masy
w czasie smasenia produktéw skrobiowych. W oleju z
orzech6w ziemnych, w temperaturze 175°C, w czasie 4 minut
sma¢ono kulki z puree ziemniaczanego o erednicy 47 mm.
Przed przeprowadzeniem dalszych analiz prébki zamraiano
w temperaturze —20°C. Oznaczano osobno zawartogz wody
w rdzeniu produktu i w warstwie powierzchniowej. Zawartoez
wody przy powierzchni zmieniaa sié od 269/100g produktu
dla préb niepowlekanych do 55g/100g dla prob powleczonych
hydroksypropylometylocelulozt (HPMC). Wyniki poerednie
uzyskano dla zeiny i metylocelulozy. Powlekanie nie mia3o
wpdywu na zawartoeg wody w rdzeniu. Zawartogz oleju
w warstwie powierzchniowej waha3a sié w granicach od
13g/100g dla produktéw powlekanych MC i HPMC do 28
g/100g dla préby kontrolnej. Zawartoes t3uszczu w rdzeniu
by%a nieco wyisza w probie kontrolnej, ni¢ w prébach
z powiokami. Miédzy zawartogci® tduszczu w rdzeniu préb
powlekanych nie by3o istotnych statystycznie rd¢nic.

Khalil [2] analizowa® wpdyw powlekania hydrokoloidami
na jakoez frytek. Paski ziemniaczane o wymiarach 1 x 1 x 6 cm
podzielono na 5 porcji i blanszowano w temperaturze 85°C
przez 6 minut w wodzie i roztworach chlorku wapnia o sté;e-
niach 0,1, 0,3, 0,5, 0,7%, a nastépnie suszono w suszarce kon-
wekcyjnej w temperaturze 150°C przez 10 minut. Powlekanie
prowadzono przez nasycanie paskéw ziemniaczanych
wodnymi roztworami pektyny lub alginianu sodu w ré;nych
stéceniach: 1, 2, 3, 4, 5,1 6% w 37°C przez 3 minuty. Prdbki
sma;ono w oleju s*onecznikowym w temperaturze 170°C
przez 3 minuty. Wykazano pozytywny wpdyw powlekania na
jakoez frytek. Pow3oki powodowa3y ograniczenie wymiany
masy w trakcie sma¢ enia. Uzyskano ni¢sze zawartotci tBuszczu
(rys. 3), awy¢sze zawartoeci wody w gotowym produkcie.

2. SUSZENIE

Nie ulega witpliwocci, e wch3anianie tuszczu podczas
smagenia zale;ne jest od pocz*tkowej zawartoeci wody w suro-
wcu. Zatem uzasadnione s® badania majice na celu
sprawdzenie czy zastosowanie obrobki wstépnej polegajicej
na wczeeniejszym usuniéciu czéeci wody z tkanki roclinnej
wpdynie w istotny sposéb na zawartoez t3uszczu w koficowym,
usmag¢onym produkcie. Zmniejszenie zawartoeci wilgoci mog -
na uzyskag stosujlc podsuszanie, odwadnianie osmotyczne lub
nasycanie chlorkiem sodu.
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Zawartos¢ oleju [g/100g]

Rodzaj obrébki wstepnej

Rys. 3.Zalesnoez zawartoeci t3uszczy we frytkach od rodzaju

obrobki wstépnej i rodzaju pow?oki [2].

1- bez pow?oki, blanszowana w wodzie;

2 —bez pow3oki, blanszowanaw 0,7% CaCl,;

3- blanszowana w wodzie i powlekana 1% roztworem
pektyny;

4— blanszowana w 0,7% CaCl, i powlekana 1% roztworem
pektyny;

5- blanszowana w wodzie i powlekana 6% roztworem
pektyny;

6— blanszowana w 0,7% CaCl, i powlekana 6% roztworem
pektyny;

7- blanszowana w wodzie i powlekana 1% roztworem
alginianu;

8- blanszowana w 0,7 % roztworze CaCl, i powlekana 1%
roztworemalginianu;

9- blanszowana w wodzie i powlekana 6% roztworem
alginianu;

10 — blanszowana w 0,7 % roztworze CaCl, i powlekana 6%
roztworem alginianu.

Krokidaiwsp. [16] badali wp3yw podsuszania jako obrobki
wstépnej na jakoez frytek. Badano probki ziemniakdw o wy-
miarach 5 x5 x 40 mm, blanszowane w wodzie w temperaturze
70°C przez 10 minut, a nastépnie osuszone na bibule. Suszenie
prowadzono w suszarce konwekcyjnej w 70+0,2°C.
Wilgotnoez powietrza wynosia 15+3%, a czas suszenia 20, 40,
60, 90 i 120 minut. Tak przygotowane ziemniaki sma;ono
w mieszaninie rafinowanego oleju z nasion bawesny i oleju
utwardzonego w stosunku 1:1, w temperaturze 170°C w czasie
0,3 do 20 minut. Po usmageniu prébki osuszano na bibule. Na
podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, ;e podsu-
szanie ziemniakow mia%o dugy wplyw na wymiané masy
podczas poYniejszego smagenia: zmniejsza to poczitkow?
zawartoez wody, a im ddu¢szy by? czas podsuszania, tym mniej
niezwilzanej wody by3o dostépnej do usuniécia podczas sma-
(enia. Rbwnowagowa zawartoez wody mala3a wraz z wyd3uga-
niem czasu suszenia wstépnego. Podsuszanie redukowa3o
zawartogz oleju w gotowych frytkach i réwnowagow?
zawartoee oleju. Okaza®o sié, ;e mia%o ono pozytywny wpdyw
nie tylko na ograniczenie wch3aniania tuszczu przy smageniu,
ale rdwnie; na barwé (bardziej brizow?) i strukturé frytek
(zwiékszenie géstoeci i porowatotci).

Moyano i wsp. [8] badali wnikanie tluszczu podczas
sma¢enia paskow ziemniaczanych o gruboeci 2,5 mm. Badano
wymiané masy w ziemniakach nie poddawanych obrobce

wstépnej, blanszowanych w wodzie
w temperaturze 85°C w czasie 3,5 minuty
oraz blanszowanych w tych samych
warunkach, a nastépnie suszonych w su-
szarce konwekcyjnej w temperaturze
60°C do uzyskania zawartoeci wilgoci
60g/100g s.s. Frytki smasono w oleju
sonecznikowym w temperaturze 120, 150
i 180°C do zawartoeci wilgoci 1,8 %.
Stwierdzono, ;e wnikanie t3uszczu wzra-
sta’o we wszystkich przypadkach wraz ze
wzrostem temperatury smagenia. Efekt ten
by? najbardziej widoczny w przypadku
préby kontrolnej. Odwrotnie ni¢, oczeki-
wano blanszowane prébki zaabsorbowa3y
tyle samo, bdY wiécej tduszczu od proby
kontrolnej. Najni¢sz® zawartoez oleju
w gotowym produkcie odnotowano
w ziemniakach blanszowanych, a nastép-
nie podsuszanych.

W danych literaturowych nie znale-
ziono informacji o badaniach, ktore
mogiyby potwierdziz mog¢liwoez obniga-

nia zawartoeci tBuszczu w sma¢,onych produktach przy zastoso-
waniu blanszowania jako samodzielnej obrobki wstépnej.
Blanszowanie stosuje sié w po®lczeniu z innymi rodzajami
obrobki wstépnej, jak np. suszenie.

3. ODWADNIANIE OSMOTYCZNE

Odwadnianie osmotyczne jest procesem, w ktérym
zachodzi dyfuzja ropuszczalnika (wody) poprzez b3oné
komorkow? do sté;onego roztworu substancji osmotycznej.
Si3® napédow? procesu jest ro;nica potencja*éw chemicznych
po obu stronach b%ony pé3przepuszczalnej. Woda wchodzca
w sk3ad soku komoérkowego oraz niskocz1steczkowe substan-
cje rozpuszczone przenikajt przez b%oné i eciané komdrkow?
do roztworu o wy¢szym cignieniu osmotycznym. Jednoczeenie
zachodzi przeciwkierunkowe przenikanie substancji osmo-
tycznej do odwadnianego materiadu [15].

Stosuje sié g3éwnie 3 rodzaje roztworéw hipertonicznych:
chlorku sodu, sacharozy i syropu skrobiowego. Im wiéksze
zastosowane stéienie roztworu, tym wy¢szy uzyskuje sié
przyrost suchej masy w odwadnianej ¢ ywnoeci [15].

Odwadnianie ziemniakbw mo¢na przeprowadzie poprzez
zanurzenie w roztworze osmotycznym lub poprzez jego
natryskiwanie na powierzchnié produktu [4].

Krokida i wsp. [4] badali wp3yw wstépnego odwadniania
osmotycznego ziemniakbw na procesy wymiany masy
zachodzlce podczas ich poYniejszego smacenia. Paski
ziemniaczane o wymiarach 5 x 5 x 40 mm blanszowano przez
zanurzenie w wodzie o temperaturze 70°C przez 10 minut.
Nastépnie ziemniaki osuszono i zanurzono w: 40% roztworze
sacharozy, 20% roztworze NaCl, 20% roztworze maltodekstry-
ny-12, 20% roztworze maltodekstryny-21. Odwadnianie
prowadzono w temperaturze 40°C przez 3 godziny.

Tak przygotowane ziemniaki sma;ono w mieszaninie
rafinowanego oleju z nasion bawe3ny i utwardzonego oleju
z nasion bawe®ny w stosunku 1:1. Temperatura smacenia
wynosia 170°C, a czas smacenia miédzy 0,3 a 15 minut.
Na podstawie przeprowadzonych badafi stwierdzono, ¢e dla
tych samych czaséw sma¢enia uzyskano ni¢sze zawartocci
wody i tduszczu w prébach wczeeniej odwadnianych.
Najni¢szt zawartogz wody uzyskano w ziemniakach odwa-
dnianych przed smageniem w roztworze sacharozy, nasté-
pnie w roztworze NaCl, maltodekstryny-21 i malto-
dekstryny-12. Najwiéksz* zawartoez wody uzyskano w probce
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nieodwadnianej wstépnie. Dehydracja spowodowa3a réwnie;,
obni¢enie zawartoeci oleju w smagonych ziemniakach.
Najni¢ szt zawartoee réwnowagow (60% zmniejszenie)
zaobserwowano w prébach odwadnianych w sacharozie,
natomiast probki wstépnie odwadniane w roztworach NacCl
i maltodekstryn wykazady wy¢szt rownowagow? zawartogcit
oleju (15-35% zwiékszenie). Ogolnie wykazano, ¢e zjawiska
wymiany masy zachodzily mniej intensywnie w prdbach
wstépnie odwodnionych.

Bunger i wsp. [10] badali wpdyw nasycania ziemniakéw
chlorkiem sodu jako obrobki wstépnej przed smageniem frytek
na ich jakoez koficow?. Paski ziemniaczane o wymiarach 7 x 7
X 70 mm zanurzano w 0,75 % roztworze kwasu pirofosforo-
wego (V) w celu ograniczenia reakcji enzymatycznego
brizowienia, nastépnie probki blanszowano w tym samym
roztworze w temperaturze 75°C przez 8 minut, a nastépnie
ch®odzono do temperatury 25°C. Tak przygotowane prébki
nasycano roztworami NaCl o sté;eniach 3, 5 i 7% w tempe-
raturze 25°C w czasie 20 — 50 minut. Stosunek roztworu NaCl
do paskéw ziemniaczanych wynosi® 8:1 w/w. Po procesie
nasycania probki byly w krotkim czasie p3ukane (10s)
i osuszane na bibule. Nastépnie ziemniaki suszono w suszarce
konwekcyjnej do zawartoeci wilgoci 60£0,1%. Smagono je
w rafinowanym nieutwardzanym oleju sonecznikowym
w temperaturze 180°C i czasie 4 minut. Po usmageniu probki
osuszano przez 5 minut owijajic je bibul. Za najlepsze
warunki nasycania NaCl uznano proces prowadzony w czasie
50 minut w 3 % roztworze soli. Uzyskano zmniejszenie
wechsaniania tuszczu 0 22,2%. Warunki te najlepiej wpdywady
te¢ na strukturé frytek. Nasycanie nie wp3ynéo w stopniu
znaczicym na barwé, zawartoee wody i ocené sensoryczn?,
zmniejszy?o natomiast zawaroez oleju w produkcie.

PODSUMOWANIE

Istnieje wiele metod stosowanych w celu ograniczenia
whnikania tduszczu do produktéw smagonych. Powlekanie,
zwsaszcza przy zastosowaniu pochodnych celulozy jako
substancji pow3okotwdrczych, wydaje sié najbardziej
obiecujict metodt. Bardzo dobre wyniki ograniczenia
wnikania t3uszczu uzyskano przy powlekaniu frytek
metyloceluloz® z dodatkiem sorbitolu jako plastyfikatora oraz
karboksymetylocelulozy i hydroksypropylometylocelulozy,
dodatkowo blanszowanych przed powlekaniem.

Nie bez znaczenia st te;, metody polegajice na wstépnym
zmniejszeniu zawartoeci wody w surowcu. Ich skutecznocz
wynika z silnej zale;noeci, jaka istnieje miédzy zawartoecit
wody w surowcu a intensywnotcit wymiany masy podczas
procesu smagenia.

Podsuszanie oprdcz ograniczenia wnikania tduszczu da®o
pozytywne zmiany w cechach organoleptycznych gotowego
produktu: zwiékszenie géstoeci, porowatoeci i przyciemnienie
barwy.

Zjawiska wymiany masy podczas smajenia mogha te;
ograniczyz poprzez odwadniane osmotyczne. Najlepsze
wyniki uzyskano stosujic roztwor sacharozy.

Stosujic nasycanie chlorkiem sodu mogha uzyskaz
znaczne zmniejszenie zawartoeci t®uszczu w Smagonym
produkcie.
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MASS TRANSFER IN FRENCH FRIES FRYING
PROCESS

SUMMARY

It is very important to decrease fat content in food because of
the epidemic character of obesity. The aim of researches was
influence of different kind of pre-treatments (osmotic
dehydration, coating with edible films, pre-drying, NaCl
soaking) for decrease oil absorption in fried potatoes. All of
this methods cause decrease of oil absorption in french fries.
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CHARAKTERYSTYKA MIESZANIA SPO YWCZEGO
UKEADU ZIARNISTEGO SYSTEMEM FUNNEL-FLOW
Z WYKORZYSTANIEM METODY ANALIZY WARIANCJI®

W przemyele spo;ywczym czésto mamy do czynienia z mieszankami ziarnistymi, dlatego uzyskanie jednorodnych mieszanin jest
istotnym zadaniem. W artykule przedstawiono zagadnienia obejmujce badania optymalizacji procesu mieszania niejednorodnego
ukdadu ziarnistego systemem funnel-flow przy ugyciu elementéw wspomagajicych. Zastosowanie wk3adek systemu Roof Shaped
Insert o tym samym kcie rozwarcia stogka i ro;nych erednicach podstawy spowodowao zmiané charakteru procesu mieszania. Do
badaf wykorzystano komputerow® analizé obrazu co pozwoli?o na szybk® ocen? rozk3adu trasera na powierzchni przekrojow
poprzecznych mieszalnika po kolejnych krokach mieszania. W oparciu o statystyczn® analizé wariancji (test F) przedstawiono
ré;nice w przebiegu procesu mieszania wspomaganego i nie wspomaganego systemem RSI.

Stowa Kkluczowe: komputerowa analiza obrazu, mieszanie
materia3éw ziarnistych, system funnel-flow, system Roof
Shaped Inserd, statystyka.

WPROWADZENIE

Jednym z proceséw pomocniczych czésto spotykanych
w przemyele spogywczym jest mieszanie materiadow.
W brangy zbogowo-m3ynarskiej czy piekarskiej, wiele
surowcow, pé3fabrykatow i produktdéw koficowych wystépuje
w postaci mieszanin ziarnistych. Uzyskanie jednorodnych
mieszanin jest zatem istotn® cech® badania materia®ow
ziarnistych. Celem mieszania jest rownomierne, przestrzenne
rozproszenie wszystkich sk3adnikéw po to, aby uzyskana
zosta’a mieszanka o wymaganej jednorodnoeci. D*;eniem
konstruktoréw jest tworzenie mieszarek, ktore spe3nialyby
potrzeby przemysiu zwilzane z uzyskaniem jednorodnego
sk3adu w kagdej objétoeci probki mieszanki [2, 5]. Jednt
z czésto stosowanych metod prowadzenia tego procesu jest
mieszanie w przesypie. Mieszanie takie mo¢e byz prowadzone
na drodze wysypu ze zbiornika do zbiornika czyli systemem
funnel-flow [10]. Metoda ta w przypadku mieszania
sk3adnikdw o zbli;onych wa3asnoeciach pozwala na szybkie
i tanie uzyskanie jednorodnego uk3adu. Jednak gdy mamy do
czynienia z mieszaniem komponentdw charakteryzujicych sié
du¢® niejednorodnokcit, otrzymanie wymaganego stopnia
zmieszania jest trudne do osilgniécia. Powodem tego jest
obecnoez zjawiska segregacji oraz tendencja ziaren do
zajmowania okreglonego miejsca w z%¢u [11]. W pracy
zaprezentowanej w artykule zaproponowano probé
rozwilzania tego problemu poprzez zastosowanie wk3adek
wspomagajicych proces. Wykorzystano wk3adki o kszta’cie
sto¢ka.

Ksztatki Systemu Roof Shaped Insert (RSI) umieszczane
mog* bya w dolnej lub w gdrnej czéeci mieszalnika.
Zastosowanie tych wk3adek podczas wysypu ze zbiornika
doprowadza do dodatkowych zderzefi zmieniajtcych wektory
momentow obrotowych a w konsekwencji kierunki lotow zia-
ren. Moge to wp3ywag na przeciwdzialanie procesowi segre-
gacji aw efekcie napoprawé stopnia zmieszania [6, 7, 12].

Wykorzystanie do badafi nowoczesnej metody
komputerowej analizy obrazu w programie PATAN® [4, 10, 13]

pozwala na szybk® ocené zmieszania uk3adu ziarnistego.
W pracach Bossa, Tukiendorfa [4, 13, 14] udowodniono, e
rozk3ad czistek komponentéw w poszczegdlnych przekrojach
poprzecznych mieszalnika poddanych mieszaniu odpowiada
ich rozk3adowi empirycznemu w ca’ej objétoeci. Analizowanie
wariancji rozk3adu trasera na podstawie uzyskanych
komputerowo punktéw czarnych i bialych pozwala na
obserwacjé stanu mieszaniny, gdy; dla stanu segregacji
wariancjawynosi 1 natomiast dla mieszaniny idealnej 0.

Rozwdj badafi w przemyele jest przyczynt koniecznocci
zastosowania metod statystycznych jako narzédzia analizy
danych. W pracy prezentowanej w artykule wykorzystano
analizé wariancji (ANOVA) celem wykrycia rd;nic miédzy
erednimi dlatrzech serii badafi [1, 8]. Taka interpretacja danych
pozwoli®a na statystyczny opis zmian zachodzcych podczas
mieszania uk3adu ziarnistego metod® przesypu z zastosowa-
niem systemu RSI.

METODYKA BADAN

Mieszaniu systemem funnel-flow poddano dwusk3adni-
kowy uk3ad ziarnisty, o w3asnogciach i parametrach podobnych
do mieszanek powszechnie stosowanych w przemyele spo-
Jywezym. Mieszane skiadniki charakteryzowady sié ilorazem
erednic ziaren d,/d,=1,55 oraz ilorazem géstoeci ,/ ,=0,97.
Materia® ziarnisty o ilorazie erednic ziaren 1:9 umieszczano
w mieszalniku laboratoryjnym (rys. 1) o odpowiednich
wymiarach ka;dego zapewniajicych naturalny wysyp
materia3u (wysokoez czéeci cylindrycznej—200mm, erednica—
150mm). Zbiorniki urztdzenia sk3adady sié z 10 rozbieralnych
pierecieni, co pozwoli*o na dok3adn obserwacjé i analizé
rozk3adu trasera w ca®ej jego objétocci.

U¢yte do badafn elementy systemu RSI posiadady ksztast
stogka (rys. 2) o takim samym k*cie rozwarcia =110° lecz
ré;nych erednicach podstawy.

Przeprowadzono trzy serie badafi:

1. Mieszanie bez ugyciawk3adek wspomagajcych

2. Mieszanie wspomagane wk3adk?* o erednicy d=70mm

3. Mieszanie wspomagane wk3adk? o erednicy d=50mm

Ksztatki systemu Roof Shaped Insert umieszczano
ka¢dorazowo w gérnej czéeci ka,dego ze zbiornikow.
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Tabela 1. Wyniki analizy wariancji Anova

Liczba stopni | Liczba stopni Wartos¢ Poziom
swobody swobody testu F prawdopodo-
miedzy wewnatrz bienstwa
grupami grup
2 27 9,935644 0,000584
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Rys.1. Mieszalnik laboratoryjny do systemu 2 014
funnel-flow. X
o
8
20,10
g
3
H
0,06
0,02
bez wk?. wke. 50mm wkd. 70mm
T Min-Maks. 1 25%-75% O Mediana

< »
< '

Rys.2. Schemat wk3adek systemu Roof Shaped Insert
(d,=70mm, d,=50mm).

Poszczegdlne etapy mieszania fotografowano, a uzyskane
w ten sposob zdjécia przekrojow porzecznych zbiornika
poddawano analizie komputerowej w programie PATAN
[Boss, Krotkiewicz, Tukiendorf 2001]. Celem analizy by3o
wyznaczenie wariancji rozk3adu trasera w kolejnych
(dziesiéciu) pierecieniach mieszalnika. Na podstawie skali
RGB - 256 (ReedGreenBlue) przeprowadzono pikselizacjé
i uzyskano obraz ziaren w odcieniach szaroeci. Nastépnie na
podstawie przyjétego statystycznie poziomu granicznego
miédzy uzyskanymi odcieniami dokonano binaryzacji -
wartoge 1 ,,0trzymady” ziarna czarne a 0 — ziarna biae.
Przeprowadzone etapy analizy komputerowej posiu¢ydy do
3atwego oszacowania wartoeci wariancji, jako parametrow
koncentracji sk3adnika kluczowego w mieszaninie ziarnistej
po kolejnych krokach mieszania.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej
w programie STATISTICA 5.1 [9] w celu wykazania rd¢nic
miédzy erednimi dla trzech serii badafi. Zastosowano analizé
wariancji Anova, ustalajic poziomistotnogci =0,05.

WYNIKI

Wartotci analizy statystycznej F (test Fishera-Snedocora)
stabelaryzowano (tab. 1) a nastépnie przedstawiono graficznie
(rys. 3).

Z arkusza (tab. 1) wnioskujemy, ¢e mo¢na na poziomie p =
0,000584 (bardzo madym) odrzuciz hipotezé zerow® o réw-
noeci erednich wariancji rozk3adu trasera we wszystkich trzech
grupach.

Rys.3. Interpretacja graficzna analizy wariancji dla trzech serii
badafi.

WNIOSKI

Na podstawie uzyskanych danych liczbowych i ich
interpretacji graficznej przedstawiono zré;nicowanie
przebiegu procesu mieszania:

1. Zastosowana procedura komputerowej analizy obrazu
pozwala na szybkie uzyskanie wartoeci cechujicych
przebieg procesu mieszania w postaci wariancji rozk3adu
trasera.

2. Wyznaczona wartoeg testu F ewiadczy o istotnych
statystycznie r¢nicach w przebiegu procesu mieszania dla
poszczegblnych serii badaf.

3. Mieszanie uk®adu ziarnistego z zastosowaniem systemu
RSI charakteryzuje mniejszy rozrzut wariancji w kolejnych
krokach procesu co mo¢e ewiadczyz o szybszym ositgnié-
ciu stanu réwnowagowego.

4. Najlepsze wyniki stabilizacji wariancji uzyskano dla
wk3adki o erednicy 50mm.

5. Proces bez ugycia elementdow wspomagajicych cechuje
szeroki zakres wartoeci rozk3adu skiadnika kluczowego.

6. RO¢ne czasy stabilizacji wariancji inspiruj® do prowadze-
nia dalszych badafi nad problematyk® mieszania uk3adow
niejednorodnych.

7. Zastosowana mieszanka ziarnista i metoda analizy statys-
tycznej odzwierciedla zachowanie sié ziaren podczas
mieszania sk3adnikow powszechnie uiywanych w prze-

myele spogywczym.
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CHARACTERISTICS OF MIXING THE FOOD GRAIN
AGREEMENT WITH FUNNEL-FLOW SYSTEM
USING THE METHOD OF VARIATION ANALISIS

SUMMARY

In the food industry we often deal with grain blends therefore
getting homogenous mixtures is an essential task. This work
includes such issues as the research over the most favourable
mixing process of the heterogeneous grain configuration by the
funnel-flow system by the use of assisting elements. The use of
the Roof Shaped Insert with the same obtuse angle and with
different base diameter, caused a change in the mixing process.
The computer image analysis was used for the research, which
enabled a quick assessment of the tracers' disposition on the
mixers' crosswise—section surface after next mixing steps. On
the basis of a statistic variation analysis (F test) the differences
in the assisted and non-assisted mixing process were presented.
Key words: Computer image analysis, the mixing of grain
material, funnel-flow system, Roof Shaped Insert system,
statistic.
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STABILNOEAE | CECHY REOLOGICZNE EMULSJI
NAPOJOWYCH Z DODATKIEM GUMY GHATTI®

W pracy badano wp3yw sté;enia gumy ghatti (2 — 10%) na stabilnoez i cechy reologiczne emulsji napojowych. Stabilnoez emulsji
oznaczono metod?® turbidymetryczn? (indeks wielkoeci czstek fazy zdyspergowanej i zmétnienie) oraz metod?® dyfrakcji laserowe;.
Test przechowalniczy emulsji napojowych oraz napojéw prowadzono przez 12 tygodni. Oznaczano lepkoez wzglédn® emulsji.
Stwierdzono, ¢e guma ghatti tworzy stabilne, co najmniej przez trzy miesitce, emulsje napojowe. Emulsje zawierajice mniejsze
krople olejowe charakteryzowady sié wiékszt wzglédn® lepkoccit i stabilnogcit. Bardziej stabilne emulsje otrzymano stosujic

dodatek gumy ghatti w iloeci 2-4% ni;, dodatek 6-10%.

WSTEP

Emulsje napojowe st emulsjami typu olej w wodzie.
Produkowane st w formie skoncentrowanej, a nastépnie
rozcieficzane w roztworze cukru w celu otrzymania napoju [1,
3]. Emulsje w obu formach skoncentrowanej i rozcieficzonej
powinny charakteryzowaz sié wysokim stopniem stabilnoeci
[2,20].

Niestabilnogz emulsji jest rezultatem takich procesow
fizycznych jak: flokulacja, koalescencja, dojrzewanie
Ostwalda i separacja grawitacyjna. Stopiefi tych zmian mo¢e
byz okreelany na podstawie wynikow pomiaru wielkoeci
i rozk3adu wielkoeci kuleczek olejowych w emulsjach [15].
Zgodnie z prawem Stokesa prédkoez, z jak® kuleczki olejowe
poruszajt sié w polu grawitacyjnym jest proporcjonalna do
kwadratu ich promienia. St*d odpornotg emulsji na separacjé
grawitacyjn® mo¢e by wzmocniona przez redukcjé wielkoeci
czstek fazy zdyspergowanej [4, 9].

Emulsje napojowe zapewniajt smak, zapach, barwé i odpo-
wiednie zmétnienie napojom bezalkoholowym [18]. Fazé
olejow tych emulsji stanowi aromat np. naturalny olejek
eteryczny oraz czynnik obcit¢ajicy, natomiast fazé wodnt
otrzymuje sié przez rozpuszczenie w wodzie emulgatorow,
kwasow spo¢ywczych, konserwantow oraz barwnikow [1, 5].
Rolé emulgatoréw i zarazem stabilizatoréw emulsji
napojowych pe3nit hydrokoloidy. Stabilizuj® one emulsje
poprzez efekt lepkoeci, przestrzennej przeszkody i elektro-
statycznych interakcji [6]. Aby pednig funkcjé stabilizatora
emulsji napojowych, hydrokoloidy powinny by rozpuszczalne
w zimnej wodzie, tworzyg roztwory o niskiej lepkocci,
charakteryzowaz sié wysok® zdolnogcit emulgowania i nie
ulegaz zagészczeniu czy ¢elowaniu w miaré up®ywu czasu.
Najczéeciej stosowanymi hydrokoloidami w przemyele
napojow bezalkoholowych st amfifilowe polisacharydy m.in.
guma arabska i modyfikowana skrobia [1, 8, 23]. Problemy
zwilzane z uzyskaniem niezawodnych Yrode3 wysokiej jakotci
preparatéw gumy arabskiej sk3aniaj* technologéw ¢ywnotci do
poszukiwania nowych alternatywnych hydrokoloidéw, ktore
mogiyby byz zastosowane w emulsjach napojowych [8, 11].

Guma ghatti, otrzymywana z wycieku drzew Anogeissus
latifonlia, jest polisacharydem zbudowanym z L-arabinozy, D-
galaktozy, D-mannozy, D-ksylozy i kwasu D-glukuronowego
[14, 22]. Wykazuje dobre dzialanie zagészczajice oraz
stabilizujtce emulsje i dyspersje, poréwnywalne z dzia%aniem
gumy arabskiej [19]. Celem pracy by?o zbadanie przydatnoeci
gumy ghatti jako emulgatora i stabilizatora emulsji
napojowych.

MATERIAEY | METODY BADAN

Do badafn wykorzystano: preparat gumy ghatti pozyskany
w firmie Hortimex, gumé damara (Valdamar) firmy Valmar,
naturalny olejek cytrynowy firmy Pollena Aroma S.A.,
benzoesan sodu i kwas cytrynowy firmy Orffa Food Eastern
Europe.

Emulsje otrzymywano zgodnie z receptur®: aromat 10%,
czynnik obcit;ajtcy (Valdamar) 8%, guma ghatti 10% lub 8%
lub 6% lub4% lub 2%, benzoesan sodu 0,1%, kwas cytrynowy
0,3%, woda destylowana do 100%.

Emulsje otrzymywano stosujic homogenizacjé
dwustopniow? przy u¢yciu homogenizatora typu APV-1000,
firmy APV. Na pierwszym stopniu homogenizacji stosowano
cienienie 45 MPa na drugim stopniu 15 MPa.

Napoje otrzymywano przez rozpuszczenie w wodzie
destylowanej (1000 g) cukru (50 g) i emulsji (2 g). Napoje
zakwaszano 2M kwasem cytrynowymdo pH 3,5.

Oznaczenie lepkosci
Lepkoes pozornt fazy wodnej oraz emulsji 0znaczano przy
ugyciu aparatu Brookfield model RV stosujtc trzpiefi obrotowy
SC4-28. Lepkoez wzglédn® emulsji w wyliczano zgodnie
zréwnaniem [12]:
E
wooT )
1
gdzie: .—jestlepkoeci® pozorn*emulsji,
. —Jestlepkoecit pozorn fazy wodnej.

Oznaczenie wielkosci czgstek fazy zdyspergowanej
metodq dyfrakcji laserowej

Erednit wielkoes czstek i rozk3ad wielkogci czistek fazy
zdyspergowanej emulsji napojowych oznaczano metod?
dyfrakcji laserowej, przy ugyciu aparatu Malvern Mastersizer
(Malvern Instruments Ltd., Malvern, UK). Pomiary
wykonywano nastépnego dnia po otrzymaniu emulsji. Prébki
emulsji rozcieficzano wod?* destylowan® w stosunku 1do 200.
Erednit wielkoez czstek scharakteryzowano erednit erednict
odniesion* do objétotci D, ,, ktora zosta®a okreelona jako:

nd?’

D S B 2
43 nd? @

gdzie: n,—jest liczb* kuleczek olejowych o erednicy d..
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Wyznaczenie indeksu dyspersji

Indeks dyspersji wyznaczano na podstawie wynikéw
pomiarow wielkoeci kuleczek olejowych metod® dyfrakcji
laserowej. Indeks dyspersji wyznaczano ze wzoru [7]:

DV0,9 DVO.l
DV0,5

®)

Oznaczenie stabilnosci metodq turbidymetryczng

Przed pomiarem absorbancji kagdl probké emulsji
rozcieficzano w stosunku 1 do 1000, natomiast napoje 1 do 2.
Wykonywano pomiary absorbancji przy d3ugoeci fali 400, 660
i 800 nm, przy ugyciu spektrofotometru Helios  (Unicam). Ze
stosunku absorbancji przy dugoeciach fali 800 i 400 nm
wyznaczano indeks wielkoeci czistek R, natomiast stopiefi
zmétnienia emulsji lub napojow (O) wyznaczano jako wartoez
absorbancji przy d3ugoeci fali 660 nm [10].

Test przechowalniczy

Probki emulsji w szklanych s®oikach typu Twist-off, jak
réwnie;, napoje w butelkach 1 dm® z PET przechowywano,
przez co najmniej 12 tygodni, w temperaturze 20+2°C.
Pojawienie sié ,,obriczki”, osadu lub rozwarstwienie emulsji
uznawano za objaw niestabilnocci emulsji.

Analiza statystyczna

Analizé statystycznt wynikéw prowadzono wykorzystujic
program Statgraphics Plus Version 5, firmy Statgraphics Plus
Corporation. Grupy statystycznie jednorodne wyznaczano za
pomoc? jednoczynnikowej analizy wariancji.

WYNIKI | DYSKUSJA

Emulsje napojowe otrzymywane z dodatkiem gumy ghatti
w iloeci od 2% do 10% by3y stabilne zaréwno w formie
skoncentrowanej jak i rozcieficzonej, co najmniej przez trzy
miesitce. W celu okreelenia, ktére emulsje oka; sié bardziej
stabilne przeanalizowano wp3yw dodatku emulgatora na
wielkoee czistek fazy zdyspergowanej tych emulsji. Wyniki
pomiaréw indeksu wielkoeci czistek R jak rdwnie; stopnia
zmétnienia (tab. 1) wykazady, ¢e wraz z obni;eniem dodatku
emulgatora obserwowano spadek wielkoeci czistek fazy
zdyspergowanej. Zgodnie z danymi literaturowymi mniejsza
wartogz indeksu R odpowiada mniejszej eredniej wielkoeci
czistek fazy zdyspergowanej. Z Kolei

Tabela 1. Wp3yw ilogci gumy ghatti na stabilnoez emulsji

napojowych
Wielko$¢ Stabil-
llos¢ Indeks Zmetnienie | Kuleczek nosc.
emulga- (R) 0) olejowych| Indeks |emulsji
tora [%] [ m] |dyspersji| po
12 tyg.

Otyg. |[121yg.| Otyg. |121yg.| D,y

10 {038 | 042|075 |0,70°| 1,13 2,7 +

8 0,37° 10239 | 0,72 | 0,70° | 0,97 2,4 +

6 028" | 0,34 | 0,69° | 0,60° | 0,72 2,3 +

4 0,20° | 0,22* | 0,38" | 0,38° | 0,44 1,2 +

2 024|023 |051"| 048 | 043 1,1 +

+”—emulsjastabilna,
Wartoeci erednie oznaczone ré;nymi indeksami w tej samej kolumnie ré;nit
sié miédzy sob? statystycznie istotnie ( =0,05)

Tabela 2. Indeks wielkoeci czistek fazy zdyspergowanej
oraz stopiefi zmétnienia napojéw otrzymanych
z emulsji stabilizowanych gum? ghatti

Dodatek gumy| - deks wielkosci Stopien Stabilnos¢
ghatti do czastek (R) zmetnienia (0) | Napojow
emulsji [%] po 12 tyg.
Otyg. | 12tyg. | Otyg. | 12tyg.

10 0,39° 0,41° 1,25° 0,90° +

8 0,36° 0,37° 1,00° 0,84° +

6 0,43° 0,45° 1,28 1,00° +

4 0,24° 0,26 0,74 0,70° +

2 0,22° 0,21° 0,29° 0,23° +

Wartoeci erednie oznaczone rognymi indeksami w tej samej kolumnie ro¢ni*
sié miédzy sob? statystycznie istotnie ( = 0,05)

przyrost wartoeci indeksu R w czasie

przechowywania emulsji mo;e ewiadczyz 100
0 powstawaniu w emulsji wiékszych agre-
gatow czistek, co mo¢e prowadziz do roz-

gan

warstwienia sié emulsji [10]. Analiza wyni- 80

kéw pomiaru indeksu R po 12 tygodniach

przechowywania wykaza’a, ¢e wszystkie 60

v

analizowane emulsje charakteryzowa3dy sié
wysokim stopniem stabilnogci, o czym

ewiadczy niewielki przyrost wartogci 40

indeksu R i réwnie nieznaczny spadek
wartocci stopnia zmétnienia (tab. 1).
20

I/
7

Wyniki pomiaréw indeksu R oraz
stopnia zmétnienia dla napojéw i dla
emulsji by3y ze sob® skorelowane.

Skumulowany rozktad wielkosci czastek (%)

Wspéiczynniki korelacji wynosity odpo-
wiednio 0,77 i 0,66. Tak wiéc, pomiary
stabilnoeci napojéw (tab. 2) w peni

0,01

0,1 1,0 10,0 100,0
Wielko$¢ czastek ( m)

potwierdzidy wnioski, jakie sformuowano

na podstawie badafi stabilnoeci skon- Rys.1. Skumulowany rozk3ad wielkoeci cztstek emulsji stabilizowanych gum? ghatti

centrowanych emulsji napojowych.

wilogci: —10%, —-8%, -6%,0-4%,x-2%.
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Pomimo, ;e obserwowano wysoki stopiefi stabilnoeci
wszystkich analizowanych prébek emulsji, to jednak zaréwno
wyniki pomiaru indeksu R jak réwnie;, wielkoeci czistek fazy
zdyspergowanej metod* dyfrakcji laserowej pozwalaj® na
przypuszczenie, ¢e ustalajtc odpowiednit iloez dodatku gumy
ghatti mo¢na zwiékszya stabilnoez emulsji. Stwierdzono, ¢e
obni¢enie dodatku emulgatora w zakresie 10-4% spowodo-
wa3o zmniejszenie eredniej wielkoeci czistek fazy zdysper-
gowanej D, dalsze obnisenie dodatku gumy ghatti nie
powodowado istotnych zmian eredniej wielkoeci kuleczek
olejowych (tab. 1). Zgodnie ze stwierdzeniem Onsaarda i in.
[16], jeeli wielkoez kuleczek olejowych nie zmniejsza sié wraz
ze wzrostem sté;enia emulgatora to iloez dodatku emulgatora
jest dostateczna. St*d 4% dodatek gumy ghatti wydaje sié
wystarczajicy do ca3kowitego pokrycia powierzchni kuleczek
olejowych. Przebieg krzywych skumulowanego rozk3adu
wielkoegci czistek (rys. 1) potwierdza, ¢e obni¢enie dodatku
emulgatora do 4% przyczyni®o sié do poprawy stopnia
zdyspergowania emulsji, dalsze obnigenie do 2% nie wp®ynéo
znaczco na stopiefi zdyspergowania emulsji. Opisane obser-
wacje pozwalajt na przypuszczenie, ¢e emulsje napojowe
stabilizowane gum? ghatti w iloeci 4-2% béd* bardziej stabilne
ni¢, te otrzymane z dodatkiem 10— 6% gumy ghatti.

PODSUMOWANIE

Na podstawie wynikéw pomiaréw wielkoeci kuleczek
olejowych oraz wynikow testu przechowalniczego
stwierdzono, ;e guma ghatti tworzy stabilne, co najmniej przez
trzy miesitce, emulsje napojowe. Wykazano, ¢e stabilnoez
emulsji z dodatkiem gumy ghatti zale¢y od iloeci emulgatora.
Bardziej stabilne emulsje otrzymano stosujic dodatek gumy
ghatti w iloeci 2 — 4% ni¢, dodatek 6 — 10%. Jest to du¢* zalet®
gumy ghatti, gdy¢, do utworzenia stabilnych emulsji wymagana
jest znacznie mniejsza jej iloez ni¢, gumy arabskiej lub skrobi
modyfikowanej. Zgodnie z danymi literaturowymi guma
arabska i skrobia modyfikowana (oktenylobursztynian skrobi)
st zazwyczaj stosowane jako emulgator emulsji napojowych w
sté¢eniach przekraczajtcych 10% [23, 13].
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STABILITY AND RHEOLOGICAL PROPERTIES
OF BEVERAGE EMULSIONS WITHADDITIVE
OF GHATTI GUM

SUMMARY

The influence of ghatti concentration (2 — 10 wt%) on the
stability and rheology of beverage emulsions was studied. The
stability of emulsions was determined by turbidimetric method
(the droplet size index of dispersed phase and opacity) and
laser scattering method. Storage test of emulsions and
beverages was carried out for 12 weeks. The relative viscosity
of the emulsions was determined. It was found that ghatti gum
forms beverage emulsions which are stable for three mouths or
more. The emulsions containing smaller droplets demonstrated
larger relative viscosity and stability. More stable emulsions
were obtained by using ghatti gum in amount 2 — 4 % in
comparison to those obtained for 6 —10%.
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Drin¢. Irena KEOCZKO
Wydzia® Nauk o~ ywieniu Cz3owieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie

WPEYW WYSOKICH CIENIEN (UHP) NA NIEAKT(')RE
WEAECIWOCECI | STAN HIGIENICZNY MIESA
WIEPRZOWEGO®

Probki miésa wieprzowego, pakowano progniowo w torebki z folii PAPE, poddawano dzia®aniu cignienia izostatycznego 400 Mpa
i przechowywano w 4°C do wyst2pienia wyra¥nych objawow zepsucia. W okrezlonych odstépach czasu czéez probek poddawano
badaniom sensorycznym i mikrobiologicznym oraz instrumentalnym badaniom tekstury i barwy. Prébki prasowane diu;ej
zachowywa?y przydatnoez do spo;ycia i posiadady lepszt teksturé, ni¢ préby kontrolne. Ujemn cech® prébek cienieniowanych by3o
nadmierne rozjaenienie naturalnej czerwonej barwy miésa. Cienieniowanie obni;ado znacznie ogéInt liczbé drobnoustrojow
w miésie, jednak w czasie przechowywania przyrost jednostek tworztcych kolonie by?® w prébach prasowanych wy;szy, ni; w

prébach kontrolnych.

Wysokie cienienie niszczy®o nieodwracalnie bakterie Escherichiacoli.

W oddzielnej serii doewiadczef z zastosowaniem cigniefi rzédu 50-300 MPa ustalono, ;e cienienie hydrostatyczne powy;ej 200 MPa
powoduje pe3n® dekontaminacjé miésa zainfekowanego larwamiw?oenia Trichinella spiralis.

Stowa kluczowe: cignienie izostatyczne, metoda UHP,
dekontaminacja wysokim cignieniem, miano coli, Trichinella
spiralis.

WSTEP

Od szeregu lat coraz wiéksz* wagé przywilzuje sié do
spoiywania ¢ywnogci bezpiecznej, wolnej od skagefi
chemicznych i mikrobiologicznych, jednoczegnie
zachowujcej w mog liwie najwy¢szym stopniu cechy i walory
¢Jywnoeci naturalnej. Roenie znaczenie tzw. nietermicznych
metod utrwalania ¢ywnoeci, werdd ktdrych szczegblnie wiele
miejsca poewiéca sié metodzie wysokich cieniefi
hydrostatycznych (UHP Ultra High Pressure, lub HPP  High
Pressure Processing)[1-8]. Szereg produktéw spo;ywczych
przygotowanych t* metod® znajduje sié ju¢, od szeregu lat w
ofercie rynkowej. Jak wykazano w licznych badaniach
doewiadczalnych, zastosowanie wysokich cieniefi wywiera
zrognicowany destrukcyjny wpdyw na mikroorganizmy [4,8],
zwiékszajlc trwaloee przechowalniczt wielu produktow
spogywczych, ale jednoczeenie zmianie ulega cady szereg cech
fizycznych i chemicznych tych produktéw [1, 2, 4-7]. Celem
niniejszej pracy by?o zbadanie wpdywu wysokiego cienienia na
niektdre cechy sensoryczne, fizykochemiczne, czystoes
mikrobiologicznt i parazytologiczn miésa wieprzowego.

MATERIAEY | METODYKA

Materia’em badanym by30 miéso wieprzowe (szynka),
pobrane bezpoerednio po badaniach weterynaryjnych w 1
godz. po uboju. Prébki miésa (100-200 g) pakowano
pré;niowo w torebki z folii PAPE i poddawano dzia®aniu
cienienia hydrostatycznego 400 MPa przez 15 min. w tempe-
raturze 22°C. Prasowanie przeprowadzono w Centrum Badafi
Wysokocignieniowych PAN, korzystajic z prasy izostatycznej
typ P1-400/100/300.

Probki poddane dzia%aniu wysokiego cienienia, dalej
zwane prébami wiagciwymi, oraz identycznie przygotowane
prébki nie prasowane (proby kontrolne), przechowywano
w warunkach ch3odniczych w temperaturze 4°C do czasu
wystpieniawyra¥Ynych oznak zepsucia.

W okreelonych odstépach czasu pobierano czéez prébek do
badafi sensorycznych, fizykochemicznych i mikrobiolo-
gicznych. Badaniom poddawano cignieniowane miéso surowe
i miéso gotowane w wodzie przez 30 min. W ramach badafi

sensorycznych okreelano, dla miésa surowego: wygl*d na
przekroju, zapach, twardoez i elastycznogz. W przypadku
miésa gotowanego badanymi wyr6;nikami by3y: barwa,
wygltd na przekroju, smakowitoez, twardoe®, elastycznoes,
kruchoe® i1 soczystoez. Badania sensoryczne prowadzono
w zespole 22-osobowym, stosujic skalé ocen od 0 do 10
punktow.

Przeprowadzono réwnie; badania instrumentalne niekto-
rych cech sensorycznych. Badaniami objéto twardoee,
kruchoe®, elastycznoez, kohezyjnoez, gumowatoz i przegu-
walnoez miésa surowego i gotowanego. Badania prowadzono
przy ugyciu uniwersalnego urztdzenia testujtcego INSTRON
typ 4301. Wykonano analizé profilow? tekstury, polegajic na
szczego6lnej interpretacji krzywej pomiarowej, uzyskanej w
teecie podwojnego kciskania. Zastosowano ujednolicony
stopiefi ecigniécia probki rowny 70% oraz szybkoez przesuwu
elementu roboczego réwnl 25 mm/min. Do sterowania
urzidzeniem i obliczania wynikow wykorzystano program
komputerowy, dotyczicy testu eciskania.

W badaniach tych twardogz okreelona by3a wielkoecit
maksymalnej siy (w kN) podczas pierwszego cyKklu eciskania,
natomiast za miaré kruchoeci  przyjéto si®é (w KkN)
odpowiadajict pierwszemu znaczicemu pikowi na krzywej
eksperymentalnej podczas pierwszego cyklu eciskania probki.
Miar® elastycznoeci prébki by3a zmierzona w mm odlegloez
miédzy poczitkiem i koficem Il cyklu cciskania. Mianem
kohezyjnoeci okreclano stosunek maksymalnej sidy w czasie |1
cyklu eciskania do maksymalnej sidy przy3o;onej w czasie |
cyklu eciskania. Miart gumowatoeci okreelono wartoee
twardoeci probki pomno;on® przez jej kohezyjnoez, natomiast
miart prze;uwalnoeci by? iloczyn gumowatoeci i elastycznoeci
prébki. Przeprowadzono réwnie, instrumentaln® ocené barwy
miésa, korzystajic z aparatu Chroma Meter firmy Minolta.
Oznaczanymi parametrami by3y: jasnoeg, dominujica d3ugoez
faliinasycenie.

W badaniach parazytologicznych preparaty tkanek
miésnych zainfekowane ¢ywymi larwami Trichinella spiralis
poddawano, w temperaturze pokojowej, dzialaniu cienienia
hydrostatycznego w granicach 50-300 MPa. Preparaty te, po
odpowiedniej obrébce, poddawano obserwacjom
mikroskopowym przy powiékszeniach 40x do 500x. Procent
larw ¢ywych w wytrawionych prébkach tkanek okreglano
przez zliczenie 100 larw w kilkunastu polach widzenia i
obliczenie wartoeci eredniej dla ka dej probki.
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WYNIKI

Wyniki badafi sensorycznych prébek miésa wieprzowego
poddanych dzia*aniu wysokiego cienienia oraz probek
kontrolnych, surowych i gotowanych, po 10 dniach
przechowywania w temperaturze 40°C, przedstawiono w
Tabeli 1. Jak widaz,w przypadku miésa surowego tylko barwa i
wyglid na przekroju zostaly wyiej ocenione w prébach
kontrolnych, ni¢ w prébach cienieniowanych. Pod wzglédem
pozostadych wyrd;nikow wy¢sze oceny uzyskaly probki
poddane dzia3aniu wysokiego cignienia. W miésie gotowanym
przewaga préb cigenieniowanych, w opinii zespo3u
oceniajicego, by3a jeszcze bardziej widoczna, gdy, tylko w
przypadku twardoeci i (nieznacznie) soczystogci wyeej
ocenione zostady préby kontrolne.

Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej miésa surowego i miésa
gotowanego, cienieniowanego oraz prob
kontrolnych, n=22

Migso surowe Migso gotowane
Préby Proby Proby Proby
wtasciwe | kontrolne | wtasciwe | kontrolne

Barwa 51+1,22|7,5+0,81(8,1 + 0,94(6,8 + 1,08
Wyglad na przekroju (6,5 = 0,81(7,4 +1,11|8,0 = 1,00(6,1 + 1,22

Wyrozniki
jakosciowe

Zapach 7,6 +1,02|6,2 +1,17|7,7 = 0,90(6,6 = 1,20
Twardo$¢ 54 +0,80|4,9 =1,04/49 +1,30(6,2 + 1,17
Elastycznosc 6,6 +1,20/6,1 = 1,30(7,2 + 1,25|7,0 = 1,10
Smakowito$¢*) 8,3 +1,00{6,6 = 1,11
Kruchos$é*) 7,4 +£1,20(59 = 1,04
Soczysto$c*) 7,0 £1,18|7,1 = 1,04

*) nie 0znaczane dla migsa surowego

Na Rysunkach 1-6 przedstawiono wyniki instrumental-
nych badaf tekstury miésa wieprzowego surowego i goto-
wanego, prob poddanych dzia®aniu wysokiego cienienia i prob
kontrolnych.

Rys.1. Wyniki instrumentalnych pomiaréw twardoeci (w kKN)
miésa surowego i gotowanego, prébek cienienio-
wanych i kontrolnych.

Pod wzglédem twardoeci (Rys. 1) prébki miésa
wieprzowego, poddane dzia*aniu wysokiego cienienia, nie
wykazywady istotnych rognic w stosunku do préb kontrolnych
miésa surowego. Jedynie proba kontrolna miésa gotowanego
wykazywa3a wyra¥nie wy; sz twardoez, ni¢, inne rodzaje prob.

Kruchog®, wyrasona w newtonach, jest miarl oporu
stawianego przez produkt przy jego rozdrabnianiu (np. przy
rozgryzaniu i guciu). Najlepsz* kruchoecit, wynoszct erednio
0,025 kN, cechowa?o sié miéso wieprzowe cignieniowane, po
ugotowaniu (Rys. 2).

Mieso surowe  Migso surowe  Mieso gotowane Migso gotowane
préba wiasciwa proba kontrolna proba wtasciwa prdba kontrolna

Rys.2. Wyniki instrumentalnych pomiaréw kruchoeci (w kN)
miésa surowego i gotowanego, probek cienieniowa-
nych i kontrolnych.

Migso surowe  Migso surowe  Migso gotowane Mieso gotowane
préba wtasciwa proba kontrolna préba wtasciwa prdba kontrolna

Rys.3. Wyniki instrumentalnych pomiaréw elastycznogci (w
mm) miésa surowego i gotowanego, probek
cienieniowanych i kontrolnych.

Na Rysunku 3 przedstawiono wyniki instrumentalnych
pomiaréw elastycznogci miésa wieprzowego, poddanego
dziasaniu UHP oraz préb kontrolnych, surowego oraz po
ugotowaniu. Pomiary wykazady, ;e cienieniowanie nie
wywiera ¢adnego istotnego wpdywu na elastycznogz miésa, ani
W stanie surowym, ani po ugotowaniu.

Migso surowe  Migso surowe  Migso gotowane Mieso gotowane
préba wiasciwa proba kontrolna préba wtasciwa prdba kontrolna

Rys.4. Wyniki instrumentalnych pomiaréw kohezyjnoeci (w
J/J) miésa surowego i gotowanego, prébek
cienieniowanych i kontrolnych.

Podobnie ma3o istotny by® wpdyw cienieniowania na
kohezyjnoez miésa wieprzowego (Rys. 4). W stanie surowym
miéso cienieniowane miao wy;szt Kkohezyjnoez, ni; w
prébach kontrolnych, ale po ugotowaniu stwierdzono wrécz
odwrotnt zale¢ noez.

Identyczne zaleinoeci zaobserwowano w wyniku
pomiardw 2 pozostalych cech tekstury miésa wieprzowego,
gumowatoeci i przeguwalnoeci. Poniewa;, z u¢ytkowego
punktu widzenia wagniejsze st cechy tekstury miésa
gotowanego mo¢na stwierdziz, ;e dzialanie UHP wywiera
korzystny wplyw na gumowatoez (Rys. 5), jak i na
prze;uwalnoez (Rys. 6) miésawieprzowego.
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Mieso surowe  Migso surowe  Mieso gotowane Migso gotowane
préba wiasciwa proba kontrolna proba wtasciwa prdba kontrolna

Rys.5. Wyniki instrumentalnych pomiaréw gumowatotci
(w KN) miésa surowego i gotowanego, prébek cienie-
niowanych i kontrolnych.

Migso surowe  Migso surowe  Migso gotowane Migso gotowane
préba wtasciwa proba kontrolna  proba wiasciwa prdoba kontrolna

Rys.6. Wyniki instrumentalnych pomiardw prze;uwalnogci
(w J/J) miésa surowego i gotowanego, prébek cienie-
niowanych i kontrolnych.

W Tabeli 2 przedstawiono wyniki analizy barwy miésa
wieprzowego, cienieniowanego oraz prob kontrolnych.
Badania optyczne przeprowadzono po 7 i po 30 dniach
przechowywania w warunkach ch®odniczych.

Tabela 2. Wyniki analizy instrumentalnej barwy miésa
wieprzowego, cienieniowanego oraz préb
kontrolnych

Proby
Préby kontrolne
wiasciwe

Po 2 dniach Po 20 dniach Po 57 dniach

Rys.7. Zmiany liczby jednostek tworz*cych kolonie (log j.t.k.)
W czasie przechowywania miésa.

cienieniowaniu wykazady silny bakteriobojczy efekt tego
procesu — obnigenie liczby j.t.k. o ponad dwa rzédy wielkoeci
w stosunku do préb kontrolnych. W miaré wzrastajlcego czasu
przechowywania przyrost j.t.k. by znacznie szybszy w pro-
bach cignieniowanych, ni; w prébach kontrolnych. Mo¢na
przypuszczag, /e powodem takiej sytuacji by3o naruszenie
struktury tkankowej miésa pod dzia*aniem wysokiego
cignienia i st*d lepsze warunki migracji i wzrostu
drobnoustrojéw w probach w3agciwych.

Oznaczenia liczby dro¢dgy i pleeni dady wynik negatywny
we wszystkich badanych prébach i we wszystkich terminach —
badane miéso byso calkowicie wolne od tego rodzaju
drobnoustrojow.

Tabela 3. Wyniki badafi prze;ywalnoeci larw Trichinella

spiralis
Cisnienie (Mpa) Larwy zywe (%) Larwy martwe (%)
kontrola 97 3
50 93 7
100 90 10
150 91 9
200 0 100
300 0 100

Interesujice wyniki uzyskano w badaniach

- Dominujaca diugosé . miana coll_: we .w_szystklch prébkach cienienio-
Czas Jasnos¢ fali nm Nasycenie wanych, niezale;nie od czasu przechowywania,
przechowywania ! miano coli by®o wiéksze od 0,1g. Jednoczeenie
w 4°C Proba | Proba | Préba | Préba | Proba | Proba | w probach kontrolnych miano coli wynosio
wiasciwa | kontrolna | wtasciwa | kontrolna | wtaSciwa | kontrolna | 0.0001 g po 2 dniach, 0.000001 g po 20 dniach

Po7dnach | 3784 | 539 | 605 | 612 | 0095 | og4o | |0:00000001gpoSTdniachprzechowywania,
- W ¢adnej z badanych probek nie stwierdzono
Po 30 dniach 8,75 4,56 610 615 0677 | 0636 | obecnoeci beztlenowych laseczek przetrwalni-

Przedstawione w tabeli erednie wyniki pomiaréw jasnoeci
potwierdzidy znany z wczeeniejszych badaf fakt destrukcyj-
nego dzia3ania wysokiego cignieniana mioglobiné miésa[1, 6].
Jednoczeenie wykazady one, ;e w czasie przechowywania ma
miejsce znaczne obnigenie jasnoeci probek paskalizowanych.
Zmianie ulegajl takie pozostale mierzone parametry
optyczne: dominujca d3ugoez fali i nasycenie barwy. Proces
obrobki termicznej prébek paskalizowanych i kontrolnych
wyréwnuje ré; nice w jasnoeci wszystkich prob miésa.

Badania mikrobiologiczne w zakresie oznaczenia ca3ko-
witej liczby jednostek tworz2cych kolonie, oznaczenia liczby
dro¢dgy 1 pleeni w 1g, miana coli i obecnotci beztlenowych
laseczek przetrwalnikujtcych przeprowadzono po 2, 20 i 57
dniach przechowywania.

Na Rysunku 7 przedstawiono wyniki oznaczefi liczby
jednostek tworzcych kolonie (jako log. j.t.k.) w funkcji czasu
przechowywania. Oznaczenia wykonane w dwa dni po

kujicychw0,1g.

Wyniki badafi prze,ywalnogci larw Trichinella spiralis
zebrano w Tabeli 3. Jak widaz, larwy tych pasog;ytow
stosunkowo dobrze znosz? cienienia hydrostatyczne do 150
MPa — procent larw martwych w preparatach poddanych takim
cienieniom nie przekracza® 10. Skokow?® zmiané
zaobserwowano przy przejeciu od cienienia 150 MPa do 200
MPa. Wszystkie preparaty poddane dzialaniu cienienia 200
MPa i300 MPa nie zawiera®y w ogole larw ;ywych.

Na rysunkach 8-12 przedstawiono fotografie mikro-
skopowe (pow. 125x) wytrawione z preparatéw tkankowych
poddanych dziataniu ré;nych cieniefi hydrostatycznych.
Larwy ¢(ywe, przedstawione na Rys. 8, pochodzt z prébki
kontrolnej, nie poddanej cienieniowaniu. Rysunki 9 i 10
przedstawiajt larwy ;ywe wyizolowane z preparatow
prasowanych pod cienieniem, odpowiednio, 50 MPa i 100
MPa. Jak widag, nawet przy zachowaniu funkcji ¢yciowych,
kszta’t cia%a larwy zmienia sié z wysokoegci® zastosowanego
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Rys.8. Larwy w?oenia (Trichinella spiralis) wytrawione
z tkanki miégniowej, préba kontrolna, pow. 125 x.
Rys.9. Larwy w?oenia (Trichinella spiralis) wytrawione

z tkanki miéeniowej poddanej dzia%aniu cienienia
50 MPa, pow. 125 x.
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Rys.10. Larwy weoenia (Trichinella spiralis) wytrawione
z tkanki miéeniowej poddanej dziadaniu cienienia
100 MPa, pow. 125 X.

cienienia. Zmiany te st szczegdlnie wyra¥ne na Rys. 11, gdzie
wcil; jeszcze sywe larwy wykazujt silnt nadskrétnoez. Rys.12
przedstawia larwy martwe wytrawione z tkanki poddanej
dziadaniu cienienia 200 MPa. Cienienie 200 MPa pozwala
uzyskagz miéso bezpieczne od wioeni, po cadkowitej
dekontaminacji od paso¢ytow, a rownoczeenie daje miéso
0 niezmienionej barwie i cechach surowego ewie;ego miésa.
Ta metoda minimalnego przetworzenia surowca miésnego ma
ju¢ zastosowanie w wielu krajach i mogaby byz stosowana
w przetworstwie miésa réwnie;, w Polsce.

Rys.11. Larwy w?oenia (Trichinella spiralis) wytrawione
z tkanki miéeniowej poddanej dzia*aniu cienienia
150 MPa, pow. 125 x.
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Rys.12. Larwy w?oenia (Trichinella spiralis) wytrawione

z tkanki miéeniowej poddanej dzia*aniu cienienia
200 MPa, pow. 125 X.

WNIOSKI

1. Zastosowanie wysokiego cignienia (rzédu 400 MPa)
korzystnie wp®ywa na niektdre wyrdiniki gotowanego
miésa wieprzowego: twardoez, kruchoez, gumowatoes
i prze;uwalnogz, natomiast niekorzystnie wpdywa na
barwé, powodujic wzrost jasnoeci miésa cienieniowanego,
w stanie surowym.

2. Wysokie cienienie powoduje ca’kowite i nieodwracalne
zniszczenie bakterii Escherichia coli w miésie
wieprzowym.

3. Dzia%anie cienienia 400 MPa powoduje obni;enie ogolnej
liczby jednostek tworzicych kolonie o oko®o 2 rzédy
wielkoeci, jednak w czasie d3u¢szego przechowywania
wzrost liczby drobnoustrojéw jest znacznie szybszy
w prébkach cienieniowanych ni¢, w prébach kontrolnych.

4. Cignienie 200 MPa i wy;sze zastosowane w cilgu co
najmniej 15 min. powoduje ca’kowit® dekontaminacjé
miésa zara;onego larwami Trichinellaspiralis.
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EFFECT OF HIGH PRESSURE (UHP) ON SOME
PROPERTIES AND HYGIENIC STATE OF PORK
MEAT

SUMMARY

Samples of fresh pork meat were vacuum-packed in
polyamide-polyethylene foil, subjected to isostatic pressure of
400 MPa and stored at 4°C until visible symptoms of spoiling.
In definite time intervals certain numbers of the samples, as
well as of non-pressurized control samples, were subjected to
sensoric and instrumental quality assessments involving
determinations of general appearence, flavour, hardness,
colour, texture etc. both in raw and boiled state. Total no. of
colony-forming units and coli titre were also determined.

The pressurisation increased the shelf life of the meat and
improved its sensoric properties except of the coulour which
appeared too bright because of hemoglobine destruction. The
pressure applied reduced the total no. of colony-forming units
by about two log units, but the overall growth of bacteria
during the storage was much more rapid in pressurised
samples than that in the controls.

The pressurisation destroyed completely and irreversibly the
Escherichia coli inthe meatsamples.

W I IMS — Maszyny Spozywcze Sp. Z 0.0.

ul. Otwocka 1B
tel. 0-22 619 20 98; fax 0-22 619 14 02; e-mail: imsms@op.pl

03-759 Warszawa

Dorobek naukowo-badawczy i rozwo-
jowy zlikwidowanego w 2006 roku Instytutu
Maszyn Spozywczych w Warszawie wnidst
trwaty wktad w Inzynieri¢ przetworstwa rolno-
spozywczego w naszym kraju i dotychczas jest
w wielurozwiazaniach wiodacy.

Niektore maszyny i urzadzenia dawniej
produkowane przez Instytut nadal sa wytwa-
rzane przez tych samych specjalistow, pod tym
samym adresem przez zaktad produkcyjny
nalezacy do firmy ,IMS — Maszyny
Spozywcze ,, Sp. z. 0. 0., bedacy jednoczesnie
Zaktadem Dos$wiadczalnym dla studentow
Zarzadzania 1 Inzynierii Produkcji Wyzszej
Szkoty Menedzerskiej w Warszawie.

Produkowane przez nasza Firme urza-
dzenia to:

1. Formierka wyrobéw kulinarnych
a. przystawkado pierogéw 7, 15, 20, 30 gr.
b. przystawka do pasztecikéw 35,70 gr.

c. przystawka do kopytek
d. przystawka do pyziklusek $laskich
e.urzadzenie do maczenia
2. Formierkapyznadziewanych
Nadziewarka paczkow
4. Formierkapyz jednorodnych
a. przystawka do knedli catoowocowych
5. Nalesniarka
a. przystawka do naktadania farszu
Stot obrotowy

Gtowice do formowania ostonek biatko-
wych

8. Wyttaczarka makaronu

9. Separator do oddzielania migsa od kosci
10. Przecieraczkado warzyw

11. Odsaczarkado kapusty

12. Pompy krzywkowe do cieczy gestych
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Drin¢. Sfawomir BAKIER
Wydzia® Mechaniczny, Politechnika Bia%ostocka

ODWRACALNOEL PROCESU KRYSTALIZACJI MIODU®

W pracy przedstawiono przebieg procesu formowania i rodzaje struktur krystalicznych powstajicych w miodzie pszczelim.
Zwrdcono uwagé na odwracalnoez tego procesu. Ukazano zmiany zachodzice w strukturze krystalicznej miodu podczas
ogrzewania. Okreelono wp3yw rodzaju struktury krystalicznej na przebieg ogrzewania i szacunkowy czas niezbédny do realizacji
procesu. Badania przeprowadzono w oparciu o bezpoerednit obserwacjé struktury krystalicznej w warunkach interferometrii

birefrakcyjnej.

Stowa kluczowe: midd skrystalizowany, krysztaly glukozy,
ogrzewanie miodu, updynnianie miodu, interferometria
birefrakcyjna.

WPROWADZENIE

Miéd jest lepkim, aromatycznym produktem
wytwarzanym przez pszczody z nektaru lub spadzi o wysokiej
koncentracji cukréw prostych [1]. Sumaryczna zawartogs
glukozy z fruktoz miecci sié w granicach od 60 do 85% [19].
Glukoza w miodzie znajduje sié w stanie przesycenia,
w zwilzku z czym w trakcie przechowywania krystalizuje [23].
Proces ten czésto przez klientow nazywany jest scukrzeniem
[25]. Przesycenie moge tworzyz réwnie; melecytoza, ale
wystépuje ona jedynie w miodach spadziowych i to
stosunkowo rzadko [23]. Sté;enie glukozy w miodzie
rzepakowym mog¢e ositgaz wartogz nawet powygej 42% [13],
podczas, gdy w miodach spadziowych wynosi zwykle oko3%
20% [17]. Glukoza w miodzie wykrystalizowuje w postaci
monohydratu [2]. llogz wydzielonej fazy staej okreelana jest
zwykle na kilkanaecie procent masy produktu [18]. Proces
krystalizacji determinuje calkowit® zmiané konsystencji
produktu [17]. W postaci piynnej w temperaturze otoczenia
miod jest (z nielicznymi wyjttkami) cieczt newtonowsk?,
ktorego lepkoez zalesy od temperatury [22] i zawartoeci wody
[26]. Po krystalizacji w?3aeciwoeci reologiczne miodu
wykazujt pseudoplastycznoez i zalei* silnie od czasu ecinania
a wartoez lepkoeci pozornej takich uk®adéw siéga setek
paskalosekund [6].

Niewiele prac podejmuje problem analizy struktury miodu
skrystalizowanego [3]. Czésto dokonywane s one na
podstawie fotografii makroskopowych miodu znajduj*cego sié
w opakowaniach jednostkowych [9,15]. Krysztaly monohy-
dratu glukozy charakteryzujt sié dwojlomnoecit optyczn?,
dziéki czemu st doskonale widoczne w warunkach interfero-
metrii birefrakcyjnej [6]. Umog¢ liwia to obserwacjé tworzcej
sié struktury krystalicznej [5]. Powstajice w miodzie aglome-
raty krystaliczne nazywane s* gwiazdami krystalicznymi [10].

Powszechnie uwa;a sié, ¢e krystalizacja miodu powoduje
obniienie atrakcyjnoeci tego produktu dla konsumenta [11,
25]. Preferencje konsumentéw miodu skianiaj* sié ku jego
pdynnej postaci, z tego te; wzglédu przetwdrstwo produktu
ukierunkowane jest na utrwalanie stanu pdynnego [2, 21].
Podstawowym czynnikiem technologicznym umog liwiajtcym
zmiané stanu skupienia jest kontrolowane ogrzewanie [12].
Zmiany zachodzlce w miodzie skrystalizowanym w wyniku
ogrzewania opisywane st zwykle poprzez zastosowanie
kalorymetrii skaningowej DSC [16, 18]. Na ich podstawie
mo¢gna wycitgniz wniosek, ¢e zanik fazy krystalicznej
nastépuje w stosunkowo szerokim zakresie temperatury
pomiédzy 30 a 60°C. Postaz struktury krystalicznej ma

wyra¥ny wpsyw na przebieg termograméw [18]. Istotnym
parametrem wpdywajicym na proces updynnienia miodu jest
réwnie;, czas ogrzewania [7]. Badania wasne wykazady, ;e
szybkie ogrzewanie miodu w warunkach bliskiego kontaktu,
nawet do wysokiej temperatury, nie daje gwarancji uzyskania
cieczy klarownej [7]. Istniejice prace w tym zakresie st
stosunkowo skromne. Realizacja procesu up®ynnienia miodu
wymaga znajomoeci optymalnych wartoeci temperatury
i czasu niezbédnego do jego realizacji.

CEL | ZAKRES PRACY

Celem poni¢szego doniesienia jest przedstawienie zmian
zachodzicych w wybranych gatunkach miodu pszczelego
w trakcie krystalizacji oraz procesu odwrotnego up3ynnienia,
podczas ogrzewania. Dotyczy to gi6wnie charakterystyKi
jakoeciowej formujicych sié w miodzie struktur
krystalicznych oraz jej wp3yw na czas pe3nego updynnienia.
Realizacja powyiszych zadafi zosta’a przeprowadzona
w oparciu o obserwacjé mikroskopow?® w warunkach
interferometrii birefrakcyjnej.

OPIS METOD BADAWCZYCH

Obserwacje mikrostruktury krystalicznej prowadzono w
warunkach interferometrii birefrakcyjnej na
mikrointerferometrze Biolar Pl. Akwizycji obrazu
dokonywano z wykorzystaniem cyfrowego rejestratora obrazu
Casio QV-2900UX DC. Pomiary geometrii krysztadow
prowadzono automatycznie z wykorzystaniem programu
analySIS 3.2. Binaryzacjé obrazéw wykonywano na podstawie
histogramu jasnocci, po ich przeksztasceniu do 8-mio bitowej
skali szaroeci. Charakterystyké geometryczn® krysztadow
przeprowadzono poprzez przedstawienie rozk3adu liczebnoeci
kryszta’6w wg wymiaru charakterystycznego. Ze wzglédu na
specyficzny kszta®t obiektow krystalicznych, ktére przyjmujt
pocztkowo postaz cienkich précikow, poYniej p3askich p3ytek,
na podstawie analiz stereologicznych jako wymiar
charakterystyczny przyjéto erednicé maksymaln® nazywan
rownie, maksymalnt ciéciw® [24]. Rozk3ad liczebnogci
kryszta36w sporzidzano z wykorzystaniem programu
Statistica7.1.

Badanie temperatury calkowitego up3ynnienia i czasu
niezbédnego do jego realizacji prowadzono poprzez
wygrzewanie probek miodu skrystalizowanego znajdujicego
sié pomiédzy szkieltkami w cieplarce w okreelonej
temperaturze i obserwacji zmian struktury w warunkach
interferometrii birefrakcyjnej. Taki sposéb realizacji
doewiadczenia uniemog liwia® parowanie prébek oraz pozwala?
nawyznaczenie czasu wygrzewania (w danej temperaturze) do
ca’kowitego up®ynnienia miodu.
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WYNIKI BADAN FORMOWANIA SIE
FAZY KRYSTALICZNEJ W MIODZIE

Pierwszym etapem ka;dego procesu krystalizacji jest
zarodkowanie. Powstawanie pierwszych zarodkéw
krystalicznych w miodzie jest procesem bardzo trudnym do
przewidzenia. Jeieli produkt nie zawiera obcych wtricefi
i charakteryzuje sié sk3adem chemicznym, w ktérym dominuje
fruktoza, a stosunek glukozy do wody jest mniejszy ni¢, 1,7 to
krystalizacja mo¢e nie wystipiz w ogole [22]. Na rys.1
zamieszczono dwie fotografie przedstawiajice pierwsze
zarodki krystaliczne pojawiajice sié w miodzie. Poni;ej
fotografii zamieszczono skalé odniesienia w postaci podziaski
liniowej, w ktorej odstép pomiédzy kreskami wynosi 0,01 mm.

Rys.1. Fotografie przedstawiajice pierwsze zarodki
krystaliczne powstajice w miodzie. Poni¢ej fotografii
zamieszczono podzialke, na ktorej odlegiorz pomiédzy
dwiema kreskami wynosi 0,01 mm.

Rozk3ad liczbowy 70 zidentyfikowanych zarodkéw
krystalicznych wg erednicy maksymalnej, przedstawiono na
rys.2. Ich erednia dugoez wynios?a 0,034 mm przy odchyleniu
standardowym wynoszicym 0,009 mm. Gruboez zarodkdw
jest znacznie mniejsza i ositga wartoez ponicej 1 m. Nalegy
podkreeliz, ¢e o ile ddugoez tych obiektow mo¢na zmierzya
automatycznie bardzo dok®adnie to w przypadku pomiaru
grubotci mo¢e wyst1piz znaczicy b3td. Wynika to ze specyfiki
warunkow, w jakich uzyskuje sié obraz interferometryczny.
Ewiectce krysztady na czarnym tle otwiecaj® przyleg®y obszar
i w zwilzku z tym przy binaryzacji ich gruboez jest znacznie
przeszacowywana.

Rys.2. Rozk3ad liczebnoeci populacji sk3adajicej sié z 70
zarodkow krystalicznych wg erednicy maksymalnej.

Efektem makroskopowym zaawansowanego zarodkowa-
nia po®lczonego z rozrostem Kkrysztaddw jest zmétnienie
miodu. Wynika to g3éwnie z rozproszenia promieni ewietlnych
przechodzcych przez krystalizujicy produkt oraz ich
absorpcji przez fazé krystalicznt. Strukturé mikroskopow?
miodu znajdujtcego sié w takiej fazie przedstawiono narys. 3.

Rys.3. Struktura mikroskopowa miodu w fazie rozrostu
zarodkow krystalicznych.

Ju;, od momentu powstania zarodki staraj* sié zwiékszye
swoje rozmiary i rosnic tworzt charakterystyczne ksztasty
zale;ne od: warunkéw fizycznych, w jakich przebiega
krystalizacja, sk3adu chemicznego, jak i wczeeniejszej
obrébki, ktérym by? poddany produkt [20]. Kolejna fotografia
przedstawia fazé wstépnt formowania sié charakterystycznych
przestrzennych aglomeratéw krystalicznych, ktore nazywane
st w literaturze gwiaYdzistymi krysztasami [10, 19]. Taki
spos6b rozrostu aglomeratéw krystalicznych wykazujt
niektore gatunki mioddéw.

Rys.4. Zarodki kryszta*dw gwiaYdzistych w trakcie
WZrostu.

Omawiajtc tworzict sié strukturé krystaliczn®
nale;y zwréciz uwagé, ;e wiékszoez gatunkéw miodu
ma okreelone preferencje do tworzenia charakterystycz-
nej dlasiebie struktury. Badajc szereg ré;nych miodéw
w stanie skrystalizowanym stwierdzono, ;e mo¢na
wyrd; nig nastépujice cztery struktury krystaliczne:

1. postaz pé3p3ynnt — sk3adajict sié z drobnych i pojedyn-
czych kryszta3dw z niewielk® iloccit wiékszych o nie-
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regularnych krysztadach, praktycznie nie ma wiékszych
przestrzennych aglomeratow;

2. zwart® i jednorodn® — w postaci gwiaYdzistych aglomera-
tow przenikajtcych sié wzajemnie, jednolita w ca3ej masie;

3. gruze3kowat® — wyra¥ne aglomeraty krystaliczne zawie-
szone w ciek®ym osoczu;

4. tward?® o ostrych kryszta3ach w p3ynnym osoczu.

Obraz zamieszczony na rys.5 przedstawia naturaln®
strukturé miodu rzepakowego. Jest to przedstawiciel struktury
pierwszego typu. Taki midd wykazuje p3ynnoez i okreelany jest
mianem kremowego. Bardzo wyra¥n® jego cechl jest
drobnoziarnistoez i nieregularna budowa krysztaiéw. Niemniej
wystépujt te; na tle drobnych duie krysztady, ktére majt
postrzépione ksztadty i zmienn® gruboez (0 zmiennej gruboeci
ewiadczy w warunkach interferometrii zmiana barwy
krysztadu).

Rys.5. Struktura krystaliczna miodu rzepakowego.

Zupednie innt strukturé Kkrystaliczn® przedstawiono na
rys.6. Powstaje ona na bazie rozrastajicych sié ,,gwiazd
krystalicznych” i przypomina troché ,je;a” — przy czym
wyrastajice z centrum krysztaly przyjmujt formé nie igie?
a pofalowanych cieniutkich p3ytek o bardzo dugej
powierzchni. Narys. 7 przedstawiono wy®aman? czéez takiego
aglomeratu, ktorej postaz moina opisaz jako formé
wachlarzow®. Rozrastajic sié poszczeg6lne elementy
tworzice aglomerat, zwiékszajt swojt powierzchnié (jak
wachlarz), ktéra jest nieregularna i skiada sié szeregu
zachodzcych na siebie cienkich i wydiuionych kryszta3ow.
Gwiazdy krystaliczne tworz* obiekty o wymiarach makrosko-
powych, maksymalna ich grednica mo¢e siégaz nawet kilku
milimetréw. Struktura tworzona na bazie takich przenikaj-
cych sié aglomeratow tworzy przestrzenny uk3ad o charakterze
perkolacji [23]. Szkielet stanowi faza krystalicznej glukozy,
a wolne przestrzenie miédzykrystaliczne wypenia roztwér
bogaty we fruktozé. Bardzo duga powierzchnia krystalicznej
glukozy sprawia, ¢e wystépujt silne oddzialywania
powierzchniowe pomiédzy faz sta** i p%ynnt. Sprzyja to
usztywnieniu struktury, gdy. roztwdr jest absorbowany na
powierzchni krystalicznej glukozy. Midd o takiej budowie
struktury krystalicznej wykazuje cechy cia%a staego.
Zachowuje ksztast opakowania, daje sié kroiz, stawia opor przy
weciskaniu 3y¢ki, czy te; w trakcie zgniatania. Struktura taka
jest charakterystyczna dla miodu wielokwiatowego zasobnego
wglukoz@.

Powy;ej przedstawione struktury krystaliczne charakte-
ryzowady sié bardzo nieregularn® budow? kryszta3dw. Istniej*
jednak gatunki miodéw, ktére wytwarzaj® bardziej regularne

Rys.6. Struktura krystaliczna miodu wielokwiatowego
zasobnego w glukozé.

Rys.7.Element struktury wy®amany z przestrzennego
aglomeratu gwiaYdzistego.

krysztady. Charakteryzuj® sié one na 0g6?® kszta’tem w postaci
plaskich pdytek. Wydaje sié, ¢e na tworzenie tego typu
obiektow korzystny wpdyw wywiera duiy udzia® fruktozy
w sk3adzie chemicznym produktu [8]. Na rys. 8 przedstawiono
strukturé powsta3t w miodzie gryczanym. Charakteryzuje sié
on krysztalami paskimi o znacznych wymiarach, ktére
skiadajt sié z kilku warstw krystalicznych nalo;onych na
siebie. Aglomeraty takie majl znaczn® wytrzymadoes

S TH 7

Al &

Rys.8. Strukturakrystaliczna miodu gryczanego.
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mechaniczn? i nie dajt sié atwo kruszya, sprawiaj® wracenie
gruze®kowatych. Czésto tak krystalizujice miody, wytwarzajt
na powierzchni pdynne osocze.

Ostatni typ struktury wytwarzajt miody charakteryzujice
sié dug* zawartoecit fruktozy. Przyk3ad struktury krystalicznej
powstajicej w takim produkcie przedstawiono na rys.9.
Aglomeraty krystaliczne tworzone st z wielu warstw ecicle
przylegajicych do siebie paskich kryszta®6w. ST one twarde
i wykazuj* duit wytrzymadoge mechaniczn®, a dodatkowo
tworz?® ostre krawédzie, ktére w trakcie konsumpcji sprawiajt
wraienie, (e kaleczt tkanké jézyka. Strukturé tego typu
zaobserwowano w miodzie wrzosowym po rekrystalizacji.
Charakteryzuje sié ona réwnie; form® wachlarzow?, przy
czym tworzice j* krysztaly majt ksztat cieniutkich p3askich
piytek nachodzcych jednanadrug?.

Rys.9. Aglomeraty tworz*ce tward?* i ,,0str*” strukturé.

Budowa struktury Kkrystalicznej ma bardzo istotne
znaczenie w ocenie organoleptycznej produktu. Ju¢ przed
wieloma laty zwrécono uwagé, ;e miody drobnokrystaliczne
i jednorodne st zacznie wy¢ej oceniane przez konsumentéw
ni¢, krupce o strukturze gruboziarnistej i gruze3kowatej [12].
W latach trzydziestych XX wieku opracowano w USA
technologié umog liwiajtct produkcjé miodéw drobnokrysta-
licznych. Technologia ta opiera®a sié g36wnie na wykorzy-
staniu szczepu krystalicznego do wywosania szybkiej
krystalizacji [12]. Alternatywnym podejeciem jest obrobka
mechaniczna miodu skrystalizowanego. Mechaniczne
niszczenie przestrzennych aglomeratéow i rozdrobnienie
kryszta3éw powoduje zmiané konsystencji produktu. Niestety
aglomeraty o du¢ej grubocci s* bardzo trudne do
mechanicznego skruszenia. Znaczna ich wytrzymadocs
mechaniczna powoduje, ¢e pozostajt po obrébce w miodzie,
przez co produkt koficowy charakteryzuje sié wyra¥nt
gruze3kowatoccit. W ocenie organoleptycznej sprawia to
wragenie, ;e w miodzie znajduj? sié kryszta®y analogiczne jak
sacharozy.

WYNIKI BADAN ZMIAN
ZACHODZ¥CYCH W STRUKTURZE
MIODU POD WP£YWEM OGRZEWANIA

Midd skrystalizowany mogne updynnig poprzez
ogrzewanie. Realizacja tego procesu na skalé przemyssow?
polega na szybkim ogrzewaniu miodu do temperatury 65,6°C,
przefiltrowaniu, och’dzeniu do 49°C i rozlaniu w tej
temperaturze do opakowadi jednostkowych [22]. Zwraca sié
przy tym uwagé, ;e czas przebywania w temperaturze 65,6°C
powinien wynosiz oko®o 30s. Wiadomym jest, ;e do

updynnienia miodu wystarczy temperatura wynoszica oko®
50°C [7]. Na rys. 10 przedstawiono przebieg zmian
zachodzcych w strukturze krystalicznej miodu wielokwiato-
wego znajdujicego sié w warstwie o gruboeci 0,2 mm pod
wpdywem ogrzewania miodu w temperaturze 52°C. Kolejne
fotografie wykonywano w odstépach czasu wynoszicych
5 minut.

[a] [b]

Przebieg zmian zachodz2cych w strukturze miodu

znajdujicego sié w warstwie o gruboeci 0,2 mm

w trakcie ogrzewania w temperaturze 52°C:

a— stan miodu przed ogrzewaniem,

b — struktura po ogrzewaniu przez 5 minut,

¢— stanpo 10 minutach ogrzewania,

d—kryszta® w36knisty widoczny w miodzie po
calkowitym up3ynnieniu po 15 minutach od
rozpoczécia ogrzewania.

Miod przedstawiony na fotografiach zamieszczonych na
rys.10 charakteryzowa? sié struktur® krystaliczn® zwart®
w postaci aglomeratéw gwiaYdzistych. Po 5 minutach ogrze-
wania (rys.10b) nastépuje przede wszystkim rozpuszczenie
drobnych kryszta®éw i struktura krystaliczna sk®ada sié
g6wnie z dugych i grubych aglomeratow, ktore st wyra¥nie
oporne na ogrzewanie. Ich powierzchnia staje sié wyra¥nie
chropowata, co oznacza, (e proces rozpuszczania
monohydratu glukozy przebiega nieréwnomiernie. Kolejne 5
minut ogrzewania powoduje znaczne zredukowanie
wymiardw geometrycznych kryszta®6w, niemniej stale s* one
widoczne w polu widzenia. Dopiero po 15 minutach citglego
ogrzewania wystpid calkowity zanik struktury krystalicznej,
a w polu widzenia pojawily sié pojedyncze krysztaly
wi0kniste, ktérych nie mo¢na rozpueciz poprzez ogrzewanie
w normalnych warunkach [7].

Badajlc zmiany zachodzlce podczas ogrzewania innych
struktur krystalicznych ustalono, ¢e najszybciej up3ynniaj sié
miody drobnokrystaliczne. Dug¢e i grube krysztaly wykazuj*
wiéksz® inercjé i zanikaj® znacznie wolniej. Wzrost
temperatury powoduje przyspieszenie procesu rozpuszczania
sié krysztaléw, np. w temperaturze 55°C analogiczne
doewiadczenie jak przedstawione na rys.10 trwa%o o oko®o 5
minut krocej. Analogiczna sytuacja powtérzy3a sié w
temperaturze 57°C. Wynika z tego, ;e proces updynnienia
struktury krystalicznej glukozy w miodzie wymaga, poza
wysok® temperatur, réwnie;, znacznego czasu. Czas ten jest
tym d3u¢szy im aglomeraty krystaliczne s wiéksze. We
wszystkich gatunkach miodu po ogrzewaniu stwierdzano
obecnoez kryszta*ow wioknistych.
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WNIOSKI
Z przeprowadzonych badafi mo¢na wycitgnia nastépujice
whioski:

1. Krystalizacja miodu jest procesem odwracalnym. Postaz
plynn® po krystalizacji mogna przywrdciz poprzez
ogrzewanie w temperaturze powy;ej 50°C.

2. W wyniku krystalizacji mogna zaobserwowag powsta-
wanie, co najmniej czterech rodzajow charakterystycznych
struktur krystalicznych. Ich charakter zale;y g®6wnie od
gatunku miodu, jego skiadu chemicznego i warunkdw,
w jakich przebiegaa krystalizacja.

3. Rodzaj struktury krystalicznej wyra¥nie wp3ywa na ocené
organoleptycznt produktu. Znacznie wy¢ej ocenione st
miody drobnokrystaliczne.

4. Updynnianie miodu skrystalizowanego poprzez ogrzewa-
nie jest procesem wymagajicym przebywania produktu
w temperaturze 52-55°C przez okres, co najmniej 10 min.
Struktury o budowie drobnokrystalicznej rozpuszczaj* sié
znacznie szybciej. Struktury grubokrystaliczne wymagajt
ddu¢szego okresu czasu narealizacjé przemiany fazowej.

5. Po ogrzewaniu w celu usuniécia z produktu kryszta3dw
w3oknistych musi byz on poddany filtracji. Proces ten
powinien bya realizowany na gorico bezpogrednio po
zakoficzeniu ogrzewania, gdy; obnigenie temperatury
znacznie zwiéksza lepkoez miodu, co uniemogliwia
praktycznie jego realizacjé.

Powy;sze wyniki potwierdzajt wczeeniejsze obserwacje
zwilzane z szybkim ogrzewaniem miodu w warunkach
bliskiego kontaktu w celu jego up®ynnienia [7]. Nie wystarczy
szybko ogrzaz miod do wysokiej temperatury a;eby uzyskaz
klarown? ciecz. Niezbédne jest jeszcze jego przetrzymanie —
wygrzanie. Czas wygrzewania w temperaturze 55°C powinien
wynosiz oko3o 10 minut.
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INVERTIBILITY OF HONEY CRYSTALLIZATION
PROCESS

SUMMARY

In the paper was introduced the course the coming into being
and kinds of crystal textures nascent in the bee's honey.
Attention was turned on invertibility this process. The drawing
ahead during heating in crystal texture of honey changes were
showed. The influence of kind was qualified on course the
heating and estimated time indispensable to realization of
process. The investigations were conducted in support about
direct observation of crystal texture in conditions of the sharing
interferometry.

Key words: Honey granulation, glucose crystals, heating of
honey, liquefaction of honey, sharing interferometry.
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BADANIA WPEYWU ELEKTROSTYMULACJI
WYSOKONAPIECIOWEJ NA ZMIANY POUBOJOWE
ELEMENTOW TUSZY WO£OWEJ®

W pracy przedstawiono mogliwoeci zastosowania zabiegu elektrostymulacji na dowolnych elementach tusz pochodz2cych z uboju
kréw. Obserwowano reakcje motoryczne ro;nych elementow tuszy wolowej wywo3ane impulsami elektrycznymi (tES ~ 120 [s]; U =
350 [V]; | ~1,35 [A]; f = 50 [Hz];przebieg impulsu sinusoidalny; wysycenie po3dwki sinusoidy [%] 45) oraz tempo zmian
poubojowych na podstawie pomiaru pH w miéeniach kontrolnych (K) i elektrostymulowanych (ES). Wykazano, ¢e elektrostymulacja
wysokonapiéciowa (ESWN) wpdywasa korzystnie na po;tdane zmiany poubojowe w badanych elementach.

mortem units.

WPROWADZENIE

Jednym z aktualnych problemdw przemys3u miésnego jest
intensyfikacja korzystnych naturalnych zmian poubojowych
miésa wolowego, na skalé przemys3ow?. Jego jakoz zwitzana
jest istotnie z procesem uboju i zabiegami technologicznymi
wykonywanymi bezpoerednio po nim. Cechy jakoeciowe w du-
¢ym stopniu zale;,* od wartoeci sté;enia jondw wodorowych
(pH) [2, 13, 43]. Wartoez pH jest jednym z wagniejszych
parametréw pozwalajicych na ocené przebiegu zmian
poubojowych w miégniach zwilzanych z procesem glikolizy.
Znajomocz tych zmian umog liwia sterowanie jakoeci® surowca.
Jak podaje Wich3acz [41] procesy poubojowego dojrzewania
najkorzystniej przebiegaj* przy wartoeci pH 5,4 -5,8.

Do zabieg6w poubojowych istotnie poprawiajicych jakoez
otrzymywanego surowca zalicza sié elektrostymulacjé (ES).
Jej zastosowanie powoduje przyspieszenie procesu dojrze-
wania poprzez wywo?3anie gwadtownych zmian morfologicz-
nych, biochemicznych i fizykochemicznych w miéeniach [4, 5,
7, 12, 14, 18, 22, 35, 39, 42, 45]. Badania przeprowadzone
przez wielu autoréw [1, 6, 30, 33, 35, 42] dowodz, ;e spadek
pH w miéeniach elektrostymulowanych jest du¢o szybszy nig,
w miéeniach nie poddanych temu zabiegowi. Efektem tego jest
mog liwoee uzyskania w krétszym czasie pe3nego stéienia
poubojowego.

Znajomoez skutkow jakie wywoluje ES w elementach
poubojowych tuszy wolowej przeznaczonych do celéw
kulinarnych lub technologicznych umog¢liwia kszta’towanie
i poprawé jakoeci uzyskiwanego surowca. Przeprowadzona
analiza literatury wskazuje na zasadnoez stosowania ES w celu
polepszenia jakoeci miésa. Mimo ¢e istnieje szereg opracowar
dotycz1cych mogliwoeci zastosowania ES, to jednak problem
ten jest zbadany w sposéb niewystarczajicy a zainteresowanie
krajowych ubojni tym zabiegiem jest nadal niedu¢e. Nalesy
zwrécig rownie; uwagé na fakt, ¢e doniesienia zagraniczne
oparte s* na innym materiale badawczym oraz innych
urzidzeniach stymulacyjnych [8-10, 14,22, 24, 27, 34].

Uboj byd3a w zak3adach miésnych w Polsce prowadzony
jest na rognych poziomach technicznych i technologicznych.
Rytm pracy w linii uboju byd3a jak réwnie; czas wykonania
okreglonych zabiegdw jest zré;nicowany. Ro¢ny jest rdwnie;;,
koficowy produkt poubojowy. Proces technologiczny uboju
byd®a moie koficzyz sié zarowno na pé3tuszach jak i na
gwieragtuszach. W nowoczesnych zak3adach, gdzie stosuje sié
elektrostymulacjé wysokonapiéciow® (ESWN) mogliwe jest
prowadzenie rozbioru na elementy i wykrawanie bez
poubojowego wych3adzania. Stwarza to nowe mogliwoeci
poprawy jakotgci dowolnych elementéw poubojowych [20, 21,
36, 37, 38].

Dlatego te; zdecydowano sié na przeprowadzenie badafi,
ktorych celem by2o zbadanie wp3ywu zabiegu elektrostymu-
lacji na przemiany poubojowe ro;nych elementéw tuszy
WO30Wej.

METODYKA BADAN

Materia® badawczy stanowidy ca’e pé3tusze, awiergtusze
przednie (cwP) i tylne (cwT) oraz miéenie najd3u;sze grzbietu
(LD), otrzymane z uboju kréw rasy nizinnej czarno-biadj.
Elektrostymulacja calych p63tusz wykonywana by3a na
p63tuszach prawych. P&3tusze lewe stanowidy grupé kontrolnt
(K). Podobnie postépowano z awiergtuszami. Awiergtusze
przednie (cwP) i tylne (cwT) pochodzce z prawej pé3tuszy
poddawano elektrostymulacji a #wieratusze pochodzice z
lewej pétuszy stanowily grupé kontrolnt (K). Miéenie
przeznaczone do bezpoeredniej elektrostymulacji (ES)
pobierano z p6dtusz prawych, miéenie z pé3tusz lewych
stanowidy grupé kontroln? (K).

SPOSOB PRZEPROWADZENIA
ZABIEGU ESWN

Zabieg elektrostymulacji wykonywano elektrostymula-
torem wsasnej konstrukcji wyposaionym w zestaw elektrod,
zgodnie ze znowelizowan® metod?® i technik® opracowan®
przez Szorca [36, 37]. Urzidzenie do ESWN skada sié
z dwdch czéeci: mechanicznej i elektrycznej. Czéez mechani-
czna sk3ada sié z zespo®u roboczego, regulujicego i zabez-
pieczajicego. Czéez elektryczna (rys. 1) sk3ada sié z uk3adu
elektrycznego, sterujicego (w3czanie i wy3lczanie) i erodkow
ochrony przeciwporaseniowej i przecit;,eniowej. Podczas
elektrostymulacji miégni stosowano elektrody sztyletowe,
ktore umieszczano na dwdch koficach wyciétego miéenia tak,
by prid elektryczny przep3ywa3 wzd3u; widkien miéeniowych.
Do elektrostymulacji pé3tusz bydlécych oraz awierztusz zasto-
sowano specjalnie zaprojektowane elektrody grzebieniowe
w kombinacji z odpowiednio dopasowanymi do ksztadtu
i wielkoeci elektrostymulowanego obiektu obejmami 3afi-
cuchowymi. Pozwoli®o to na rownomierny przebieg impulsow
elektrycznych wzd3u;, calego obiektu. W przypadku pé3tusz
jedn? elektrodé& umieszczano na wysokoeci szyi pomiédzy 3i4
krégiem szyjnym a drug® w pobli;u stawu skokowego.

W badaniach zastosowano nastépujce parametry:

czas rozpoczécia zabiegu od chwili wykrwawienia
ok. 60 minut

napiécie pridu elektrycznego U = ~350V
czas trwania zabiegu t = 120s
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Rys.1. Schemat uk3adu elektrycznego elektrostymulatora:
1 - napiécie zasilania, 2 — generator, 3 — blok
regulowania napiécia U” ze sprzé;eniem pridowym
przy napiéciu Us, 4 — wzmacniacz mocy, 5 — rezystor
ograniczajtcy prid rasenia l,, 6 — dzielnik pomiarowy
napiécia U”, 7 — amperomierz, 8 — woltomierz,
9—elektrody.

czéstotliwoee priduf=50Hz

naté;enie pridu | = 1,35A

droga przebiegu impulséw — sinusoidalna
wysycenie po3dwki sinusoidy 45%

Wplyw ESWN na zachodzlce przemiany poubojowe
badano poprzez pomiar wartoeci pH oraz obserwacjé reakcji
motorycznych pé3tusz oraz awiergtusz w trakcie trwania
zabiegu. Zmiany pH badano w czasie 24 godzinnego
przechowywania w ch3odni (temperatura ~ +4°C, wilgotnoez
wzglédna powietrza ~ 85%, cyrkulacja powietrza ~ 0,1m/s)
mierzic wartoez pH tu¢, przed zabiegiem ESWN oraz 45 minut,
2, 3, 8 i 24 godziny od zabiegu elektrostymulacji. Pomiaru
pH dokonywano przy ugyciu pH-metru firmy Matthdus
wyposasonego w zespolont elektrodé sztyletow® szklan?t.
W kai,dym okresie pomiarowym pomiar wykonywano
trzykrotnie a nastépnie obliczano erednit. Sté;enie jondw
wodorowych (pH) w miégniach p&3tusz i gwierztusz wo3owych
przednich i tylnych mierzono w miejscu usytuowania miéenia
najd3usszego grzbietu (LD). Reakcjé poétusz i awierztusz
w czasie trwania ESWN poréwnywano do odpowiednich
p6é3tusz kontrolnych.

ANALIZA WYNIKOW

Reakcje miéeni na dzia*anie impulsow
stymulacyjnych

Whprowadzone do miéeni p6dtusz lub miéeni awierztusz
wolowych impulsy stymulacyjne ju; po 1 sekundzie
wywo3ywady postépujicy silny skurcz miéeni cadego
elektrostymulowanego elementu tuszy wolowej. Obserwo-
wane reakcje motoryczne zale;t od wielu czynnikow
przy¢yciowych oraz poubojowych, jak réwnie; od rodzaju
elementu tuszy poddanego elektrostymulacji.

W poddanych elektrostymulacji w pozycji wiszlcej
péituszach wolowych w linii uboju byd?a, objawiay sié one
napiéciem miéeni szkieletowych, wyprostowaniem koficzyn
przednich lub ich podkurczeniem, kontrakcjt ¢eber klatki
piersiowej i miéeni uda. W wyniku kurczenia sié miéeni
szkieletowych pétusze zmniejszy®y swojt pierwotnt diugoez,
odchylaly sié od pionu, a niektére podwijaly sié wzddug
piaszczyzny przepo’owienia lub skrécady sié wzd3ug linii
krégosiupa (rys. 2).

AEwiergtusze przednie w pozycji wiszcej na przenogniku
linii uboju byd3a poddane ESWN po 1s od chwili
wprowadzenia do miejsca pobudzenia impulséw stymula-
cyjnych reagowady napiéciem miéegni szkieletowych,
kontrakcjt ¢eber klatki piersiowej, zgiéciem grzbietu,
podkurczeniem lub wyprostowaniem szyi, tward?
powierzchnit ca’ej gwierztuszy (rys. 3).

AEwiergtusze tylne podwieszone za eciégno Achillesa na
przenoeniku w linii uboju byd3a poddane ESWN po 1s liczic
od chwili wprowadzenia impulséw stymulacyjnych reagowady
kontrakcjt miéeni uda oraz tward® ca’l powierzchnit
gwiergtuszy tylnej (rys. 4).

Zarejestrowane w pédtuszach i awiergtuszach wolowych
skurcze miéeniowe wywo3ane elektrostymulacj® st zbli;one
do fizjologicznych skurczéw miéeni. RG¢nica jednak legy nie
tylko w przyczynie, ktér® przy¢yciowo jest impuls nerwowy,
lecz réwnie; w przemianie energii chemicznej na
mechanicznt, gdzie dynamika tej przemiany jest wydajniejsza
po ESWN. W zwilzku z tym mogna stwierdzig, ¢e
zarejestrowany skurcz miégni poddanych ESWN elementéw
poubojowych wowych jest wynikiem przyspieszonych
naturalnych zmian poubojowych miésa.

Zmiany pH

Pod wplywem zabiegu ESWN niezalesnie od rodzaju
elektrostymulowanego elementu poubojowego stwierdzono
gwastowny wzrost sté;enia jondéw wodorowych tu; po
zabiegu.

przed ESWN w czasie ESWN

Rys. 2. P&3tusza woowa przed zabiegiem ESWN i w trakcie
zabiegu — widoczne skrdcenie i skurcz miéeni ca’ej
pGé3tuszy w postaci podwijaniasié i skrécania.
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przed ESWN w czasie ESWN

Rys.3. AEwiergtusza przednia wo’owa przed zabiegiem
ESWN i w trakcie zabiegu — widoczny skdrcz miéeni
w postaci podwijaniasié i skrécaniaawieratuszy.

Otrzymane wyniki pomiaréw pH zamieszczono w tabeli 1.
W dostépnych danych literaturowych nie znaleziono doniesiefi
na temat wpdywu parametréw impulsu elektrycznego
stosowanych w niniejszej pracy, na zmiany jakocciowe
gwiergtusz woowych. Badania wykazady, ¢e zastosowane
parametry pridu w elektrostymulacji awiergtusz spowodowady
uzyskanie wysoko istotnych rosnic wartoeci pH w gwiera-
tuszach (K) i (S). We wszystkich elementach elektrostymulo-
wanych (ES) procesy biochemiczne zachodzi®y najszybciej tug,
po zabiegu ESWN. Jug, po 3/4 godziny od ESWN stwierdzono
wysoko istotne ré;nice miédzy elementami kontrolnymi (K)

przed ESWN

Rys.4. Awiergtusza tylna woowa przed zabiegiem ESWN i
jej reakcja motoryczna w trakcie zabiegu — widoczny
skdrcz miéeni.

w czasie ESWN

i elektrostymulowanymi (ES). Najwiékszy spadek pH
obserwowano w miéeniach LD poddanych bezpoerednio za-
biegowi ESWN. Po 3/4 godziny ro;nica miédzy miéeniami
kontrolnymi i elektrostymulowanymi wynosida erednio 0,47.

Tabela 1. Zmiany sté;eniajondéw wodorowych (pH) w elementach kontrolnych (K) i elektrostymulowanych (ES).

Elementy tuszy

Czas LD Istotno$§é Péttusze Istotno$§é cwP Istotno$é cwT Istotno$é
od réznic réznic réznic réznic
ESWN K ES > [1] K ES > [1] K ES > [1] K ES > [f]
przed 6,86* - 6,90° 6,88* - 6,87 -
ESWN (0,11) - (0,11) (0,09) - (0,08) -
3/4h 6,76° 6,29° *x 6,74° 6,37° 6,80° 6,39° *x 6,81° 6,37° *x
(0,11) | (0,09) |<0,0001| (0,09) | (0,08) |<0,0001| (0,06) | (0,07) |<0,0001| (0,08) | (0,07) |<0,0001
2h 6,64° 5,92° *x 6,63° 6,01° 6,69° 6,04° *x 6,69” 6,07° **
(0,11) | (0,09) |<0,0001| (0,08) | (0,08) |<0,0001| (0,07) | (0,08) |<0,0001| (0,07) | (0,08) |<0,0001
3h 6,51 5,80° *x 6,51 5,89° 6,56° 5,92° *x 6,55° 5,96 *x
(0,12) | (0,08) |<0,0001| (0,09) | (0,08) |<0,0001| (0,07) | (0,08) |<0,0001| (0,07) | (0,08) |<0,0001
8h 6,33° 5,67° *x 6,33° 5,76° 6,38" 5,78° *x 6,40° 5,81° *x
(0,09) | (0,09) |<0,0001| (0,09) | (0,09) |<0,0001| (0,07) | (0,09) |<0,0001| (0,07) | (0,09) |<0,0001
24h 5,65' 5,57 *x 5,68' 5,64' 5,75° 5,65 *x 5,75° 5,64 *x
(0,05) | (0,06) [<0,0010| (0,05) | (0,06) |<0,0010{ (0,11) | (0,10) |<0,0001| (0,10) | (0,07) |<0,0001

Zestawienie wynikow stanowi erednit z 15 préb. W nawiasach podano wartoeci odchylenia standardowego

A, B;..F;ab,.e -

wartoeci umieszczone w tych samych kolumnach oznaczone ré;nymi dugymi literami, ré; nit sié wysoko istotnie przy =

0,01, wartoeci oznaczone ré;nymi madymi literami ro¢nit sié istotnie przy  =0,05. (wielokrotny test rozstépu Duncana).

**-10¢nice wysoko istotne przy  =0,01 (t,, =2,98) (test t-Studenta).
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W awieratuszach elektrostymulowanych przednich po 3/4
godziny od ESWN spadek pH wyniés® 0,41 pH, natomiast
w awierztuszach tylnych odnotowano spadek pH o 0,44. Po 2
godzinach od zabiegu ESWN eredni poziom pH w elektro-
stymulowanych gwiergtuszach przednich i tylnych waha3 sié w
granicach 6,0. W elementach kontrolnych (K) w tym samym
czasie i tych samych warunkach obserwowano znacznie
mniejsze zmiany wartoeci pH. Po oko3o 3 godzinach od ESWN
tempo zmian sté;enia jonéw wodorowych (pH) zmniejszy2o
sié. Pomimo tego réwnie; po 24 h od ESWN stwierdzono
istotne rognice miédzy elementami kontrolnymi i elektro-
stymulowanymi. Najmniejsze ro¢nice w tym czasie obserwo-
wano w p6tuszach. Uzyskane wyniki znajduj® potwierdzenie
w pracach innych autoréw [42, 32, 23, 46, 40, 34, 8, 4].

WNIOSKI

1. Pod wpdywem zastosowanych impulsow stymulacyjnych
najwiéksze skurcze miéeni obserwowano w pé3tuszach
wolowych a najmniejsze w gwieratuszach tylnych.

2. Zastosowana elektrostymulacja pé3tusz i awiergtusz oraz
miéeni pochodzicych z uboju kréw, wywoduje statystycz-
nie wysoko istotne przyspieszenie procesu zakwaszenia
miéeni.

3. Wykazano zr6;nicowane zmiany poubojowe w elektrosty-
mulowanych elementach tuszy wo3owej.

4. Zaprezentowane w prowadzonych badaniach techniki
stymulacji elektrycznej ré;nych elementdw tuszy wolowej,
parametry bodYca elektrycznego oraz konstrukcje elektrod
okazady sié skuteczne.

5. Zastosowana w badaniach metoda elektrostymulacji
wysokonapiéciowej przystosowana do pracy w warunkach
przemysiowych powinna mieg szerokie zastosowanie
w przemyele miésnym.
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STUDIES ON EFFECT OF HIGH VOLTAGE
ELECTROSTIMULATION ON POST MORTEM
CHANGES OF UNITS OF BEEF CARCASS

SUMMARY

In this paper we have presented abilities to apply
electrostimulation of any unit of beef carcass. Motorical
reactions of different units of beef carcass generated by electric
impulses (tES~120[s]; U=350[V]; I ~ 1,35 [A]; f=50[Hz],
sinusoidal impulse, saturation of half of sinusoid [%] 45) as
well as the rate of after—slaughter changes in control (K) and
electrostimulated (ES) units have been observed on the basis of
pH measurements. It was shown that ESWN had an effect on the
desirable changes of post mortem units.
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WYKORZYSTANIE FUNKCJI HARMONICZNEJ Z TEUMIENIEM
DO OPISU PRZEBIEGU TRANSPORTU WILGOCI W ZIARNIE
Z WYKORZYSTANIEM SORBENTU NATURALNEGO®

W artykule opisano wykorzystanie funkcji harmonicznej z tumieniem do opisu przebiegu transportu wilgoci w ziarnie pszenicy
podczas suszenia z wykorzystaniem sorbentu naturalnego. Okrezlono réwnie; wp3yw temperatury sorbentu oraz udzia® ziarna
suchego na przebieg dynamiki oddawania i poch3aniania wilgoci w ziarnie.

Stowa kluczowe: funkcja harmoniczna z t'umieniem, trans-
portwilgoci, ziarno pszenicy, sorbent naturalny, suszenie.

WSTEP

Ziarna pszenicy s* podstawowym surowcem przetworstwa
spogywczego w brangy zboiowo-mdynarskiej, a postép
w technice suszenia ziarna jest od lat przedmiotem badafi wielu
oerodkdw naukowych i zespodw prowadzicych prace
badawczo-rozwojowe.

Proces suszenia i dosuszania ziarna jest jednym z naj-
bardziej energoch3onnych proceséw w brangy. Niesie to za
sobt duge koszty zwilzane z zugyciem energii elektrycznej.
W zwilzku z powy¢szym istnieje koniecznoez poszukiwania
nowych metod pozwalajicych na obnigsenie nak3adow
finansowych zwilzanych z tymi procesami. Takie wymogi
ostatnich lat preferujice koniecznogz zmniejszania zu¢ycia
energii stwarzajt mogliwoez rozwoju metody omoéwionej
w artykule jako jednej z niekonwencjonalnych metod suszenia
p3odéw rolnych.

Proces suszenia zbog, jest rozpatrywany na podstawie teorii
suszenia konwekcyjnego [3,4]. Ma on zastosowanie w suszar-
kach i urzidzeniach dosuszajicych wykorzystujicych pod-
grzane powietrze. Do procesu suszenia i obni¢ania wilgotnogci
ziarnawykorzystuje sié rownie¢, sorbent, ktorego zastosowanie
mo¢e byz dwojakie:

— poerednie: polegajice na osuszaniu powietrza, ktore
nastépnie poch3aniawilgoz z ziarna,

— bezpoerednie: polegajice na zmieszaniu ziarna z sor-
bentem mineralnym lub naturalnym.

Najczéeciej stosowanymi sorbentami mineralnymi st: ¢el
kwasu krzemowego, bentonit sodowy i inne. Mittal i Lapp [2]
zastosowali jako sorbent piasek nagrzany do temperatury
(100+240)°C. Badania wykazady, (e suszenie ziarna t* metod
jest nie tylko szybsze, ale i tafisze 0 oko2o 20% w poréwnaniu
z suszeniem metodami konwencjonalnymi. Wad? tej metody
jest koniecznotz oddzielania sorbentu od suszonego ziarna po
zakoficzeniu procesu suszenia.

Zastosowanie sorbentu naturalnego, jakim jest ziarno tego
samego gatunku co ziarno suszone, usuwa té trudnoee,
poniewa; nie ma koniecznotci rozdzielania ziarna po
zakoficzeniu procesu. Suszenie zbd; rozpatrywane w oparciu
0 za®o¢enia ingynierii chemicznej jest procesem zachodzicym
w uk3adzie fazowym z udzia’em fazy sta3ej, dla opisu ktérego
du¢e znaczenie ma zale;noee zwana rownowag?t suszarnicz2.
Wilgoeg mo¢e dyfundowaz od materia’u wilgotnego do
czynnika suszicego, gdy rGwnowagowa pré;noez pary wodnej
nad materia’em jest wiéksza ni; présnoez czlstkowa pary
wodnej w czynniku suszicym. Nastépuje wowczas desorpcja
wilgoci.

Celem pracy jest znalezienie empirycznych rozwitzafi
siugteych do opisu procesu transportu wilgoci z sorbatu do
sorbentu oraz okreelenie wpdywu temperatury sorbentu na
WY¢ej wymieniony proces.

Mechanizm wizania wody w kapilarno-porowatym ciele,
jakim jest ziarno zbd;, polega na mechanicznym wilzaniu
cieczy si’ami cié;koeci i napiécia powierzchniowego oraz
adsorpcji fizycznej, ktérej towarzyszy kondensacja kapilarna.
Dlatego roéwnowaga suszarnicza mo¢e miez charakter
rownowagi adsorpcyjnej, absorpcyjnej lub osmotycznej.
Uk3ad; materia® wilgotny — sorbent di;y do réwnowagi
termodynamicznej (hydrotermicznej). Okreela j* réwnoee
potencjaldéw przenoszenia wody. W stanie réwnowagi
hydrotermicznej potencja® przenoszenia wody stykajicych sié
cia® jest rowny, ale w zalegnocci od ich higroskopijnoeci, ro;ne
s1 zawartoeci wody w tych cia3ach. [5]

METODYKA BADAN

Przeprowadzono 4 serie badafi wymiany wody miédzy
ziarnami pszenicy o ré¢nej wilgotnoeci dla dwdch ré;nych
udzia®éw masowych sorbatu i sorbentu. Dla ka;dego sk3adu
wykonano dwa powtorzenia. Badania prowadzono uwzglé-
dniajic dwa roine stopnie podgrzania sorbentu. Skad
mieszaniny dla poszczeg6lnych prob pszenicy przedstawia
tabela 1.

Tabela 1. Sk3ad mieszaniny dla poszczeg6lnych prob pszenicy

Lp.| Tempe- | Materiat | Sorbent Masa Masa
ratura | wilgotny % ziaren sorbentu
sorbentu [%] wilgotnych [ka]
[°C] [ka]

1 30 50 50 1 1

2 30 75 25 1,5 0,5

3 40 50 50 1 1

4 40 75 25 1,5 0,5

Badanie przebiegu wymiany wody miédzy dwiema
frakcjami ziarna pszenicy przeprowadzono w pojemniku o
pojemnoceci okoo 3 kg, do ktérego wsypano odpowiednio
wymieszany materia® tak, aby wypenia® ca3l objétoez
pojemnika. Do ositgniécia w3aeciwego stopnia wymieszania
ziaren pszenicy zastosowano metodé wsypu kominowego [1].
Sposbb przygotowania sorbentu obrazuje tabela 2.
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Tabela 2. Wilgotnoez i czas suszenia sorbentu Tabela 3. Wilgotnoez sorbatu po nawil¢eniu
Numer Temperatura | Czas suszenia | Zawarto$c¢ Nr Temperatura | Udziat ziaren Zawarto$¢
proby [°C] [h] wody [kg/kg] proby [°C] wilgotnych wody
i suchych [%] [ka/kg]
1,2 30 24 0,09
1 30 50-50 0,23
3,4 40 24 0,06
2 30 75-25 0,24
Sorbat sztucznie nawil;ono wykorzystujic do tego
stanowisko z %aYni* wodn? i dygestorium. Nad zwierciad’em 3 30 50-50 0,29
pary wodnej powsta’ej w 3aYni wodnej umieszczono ramé
z siatk® na ktorej by?o ziarno. Tabela 3 przedstawia zawartoez 4 30 75-25 0,35

wilgociw ziarnie po nawil;eniu.

Obie frakcje ziaren zsypywano w odpowiednich stosun-
kach wagowych do pojemnika po uprzednim okreeleniu ich
wilgotnoeci, zgodnie z Polsk® Norm? [6].

szybkoez desorpcji

szybkoez sorpciji

30*C 50/50 funkcja harmoniczna z tumieniem uw
funkcja harmoniczna z tumieniem us

o
o
p=s o

predkos¢ masowa [kgh-1m-2]
'o i
o
N

0 1 2 3 4 5 6 7
czas [min]

Rys.1. Prédkoez masowa w funkcji czasu wykreelona za pomoct funkcji
harmonicznej z tumieniem dla sorbentu podgrzanego do 30°C, przy
udziale 50% ziaren wilgotnych i 50% ziaren suchych.

w - szybkoez desorpcji

s - szybkoez sorpcji

40°C 50/50 Funkcja harmoniczna z tumieniem (desorpcja)
Funkcja harmoniczna z tumieniem (sorpcja)

0,06

0,04

0,02

predkos¢é masowa [kgh-1m-2]
. =}
o
N

0 5 10 15 20 25 30
czas [h]

Rys.2. Prédkoez masowa w funkcji czasu wykreglona za pomoct funkcji
harmonicznej z t'umieniem dla sorbentu podgrzanego do 40°C, przy
udziale 50% ziaren wilgotnych i 50% ziaren suchych.

Ziarna w pojemniku zostaly tak wymieszane, aby ziarna
wilgotne stykady sié z ziarnami przesuszonymi. Mieszanie
nastépowa3o réwnie;, przy kaisdym pobieraniu prébki, co

odpowiada3o przewietrzaniu ziarna przez
np. szuflowanie. Wymiané wilgoci miédzy
ziarnami badano na podstawie zmiany
zawartoeci wody w materiale wilgotnym
i w sorbencie w czasie trwania procesu.
W tym celu pobierano prébki mieszaniny
po okoo 50 g i po rozdzieleniu ziaren
okreelano w nich zawartoes wody metod?®
suszarkow? zgodnie z Polsk® Norm? [6].
Probki waiono z dok3adnoccit 0,5 g.
Zawartoez wody oznaczono w [kg H,0/kg
s.m.].

WYNIKI BADAN

Poniewa;, préby aproksymacji wielo-
mianowej nie daly spojnego i jedno-
znacznego opisu zjawiska transportu wil-
goci w uk¥adzie ziarno wilgotne (zimne)
i suche (ciep3e), do sporztdzenia krzywych
wykorzystano réwnanie funkcji harmo-
nicznej z ttumieniem (Rys 1, 2).

W celu sporzidzenia wykresu linio-
wego aproksymowano punkty do linii
opisanej funkcj® harmonicznt z tumie-
niem:

J=- uexp (k,k,k, )

gdzie: k0, k1, k2— wspbiczynniki empi-
ryczne.

Tak wiéc wprowadzajic do réwnania
suszenia konwekcyjnego cz3on dodatkowy

cos otrzymano dla poszcze-

kl I(2
golnych prob wspéiczynniki empiryczne.
Poréwnujtc krzywe sorpcji i desorpcji
dla ré¢nych udzia’éw masowych obser-
wuje sié spadek dynamiki transportu
wilgoci od ziaren wilgotnych do suchych
w miaré zwiékszania udziau ziaren
wilgotnych w mieszaninie. Jednoczegnie
dynamika transportu wody do ziaren
suchych od ziaren wilgotnych najbardziej
widoczna jest w poczitkowym etapie
trwania procesu i jest najbardziej
efektywna przy udziale 50% ziaren
wilgotnych i 50% ziaren suchych.
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Jednoczeenie obserwuje sié wp3yw temperatury na proces
poch3aniania i oddawania wilgoci przez poszczeg6lne frakcje
ziaren zmieszanych ze sob®. Stosowanie dugych temperatur
nie wplywa pozytywnie na proces oddawania i pochaniania
wilgoci z ziarna. Widaz to szczegolnie w tych przypadkach,
gdzie mamy do czynienia z wysok temperatur® i malym
udzia3em fazy suchej. Mo¢na wtedy zauwa; y& nawet wstecznt
dyfuzjé. Ziarna sorbentu otoczone s* bowiem wiéksz?® ilogcit
ziaren wilgotnych.

WNIOSKI

1. Znaczny stopiefi przegrzania sorbentu ma negatywny
wplyw nha przebieg procesu transportu wody miédzy
ziarnami pszenicy — na skutek pojawienia sié efektu
wtornej sorpcji i desorpcji.

2. Wykresy zmiany zawartoeci wody w funkcji czasu nie daj*
dobrego opisu procesu suszenia z zastosowaniem
podgrzanego sorbentu. Wprowadzona analiza zmiany
prédkoeci masowej sorpcji /desorpcji w funkcji czasu
przebiegu procesu/ daje efekt w formie przyjécia ogdlnego
rozwizaniaw postaci funkcji : J=f(A,n,Fg, k,,..K,)

3. Znaleziono empiryczne zale;noeci w postaci réwnania
harmonicznego z tBumieniem w funkcji czasu opisujicego
przebieg procesu transportu wody miédzy ziarnami
pszenicy o ré¢nej zawartoeci wody i rdinym stopniu
przegrzaniasorbentu:

cos — —

3 ueplk, ) >
2

gdzie: ky, k,, k, — wspé3czynniki empiryczne.

4. Uzyskane wyniki badafi znajd zastosowanie w doskona-
leniu metody dosuszania pszenicy z wykorzystaniem
sorbetéw naturalnych, a zale;noez empiryczna pozwoli na
zobrazowanie zmian w dynamice oddawania i poch®aniania
wilgoci.

Zainteresowanych prowadzonymi badaniami autorzy
zapraszajt na konsultacje:
e-mail: kaszwed@po.opole.pl
tel. (+4877) 4006 309
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USING THE HARMONIC FUNCTION WITH
SUPPRESSING THE COURSE OF THE TRANSPORT
OF THE DAMP TO THE DESCRIPTION IN THE
GRAIN WITH USING NATURALSORBET

SUMMARY

In the article using the harmonic function with suppressing the
course of the transport to the description was described damps
in a grain of wheat while drying with using natural sorbent. An
income of the temperature was also determined sorbent and
participation of the grain of the dry to the course of giving back
by dynamics and consuming damps in the grain.
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GRANULACJA “YWNOECI W FORMIE PROSZKU®

Zastosowanie procesu granulacji w przemyele spogywczym umogliwia nadanie produktom i sk3adnikom spo;ywczym w proszku cech
korzystnych z punku widzenia jakoeci ;ywnoeci. Proces ten stwarza réwnie;, mogliwoez kreowania nowego produktu atrakcyjnego
dla konsumenta. Granulacja w z3o;u fluidalnym wytwarzanym przez powietrze i w mieszarkach mechanicznych to najczéeciej
wykorzystywane metody do tworzenia porowatych proszkéw spogywczych.

WPROWADZENIE

Stosujic drobne czistki materialdw sproszkowanych,
ugytkownicy coraz czéeciej preferujt ich wykorzystanie
w formie granulek, celem unikniécia trudnoeci w ich obs®udze
czy przetwarzaniu, np. oddzielania sié poszczeg6lnych frakcji
(segregacji) w czasie mieszania lub trudnoeci przy prasowaniu
w trakcie formowania [20].

Granulacja (aglomeracja) to proces powiékszania
rozmiaréw czistek stalych polegajicy na ulepszaniu lub
modyfikowaniu w3agciwoeci ¢ywnoeci w formie proszku.
W przemyele spo¢ywczym aglomeracja siugy do produkciji
proszkdw instant (kawa instant, mleko granulowane, napdj
kakaowy) majtcych zdolnorz do Satwego rozpuszczania
i dyspersjiw cieczach (woda, mleko) [2, 16].

MECHANIZM TWORZENIA
GRANULATOW

Proces aglomeracji zwilzany jest z nadaniem po¢2danych
wiaeciwoeci otrzymanym aglomeratom. Proszki produkowane
w formie granulatu powinny speniag nastépujice wymagania
[9,19]:

— obnigaz pylenie,

— byzbezpieczne,

— miegatrakcyjny wyglid oraz w3agciwoeci sensoryczne,

— by dobrze rozprowadzane i rozpuszczalne w wodzie,

— posiadaz obni¢ont lub zwiékszon?* géstoez nasypow?,

— miez zmniejszon® podatnogz na zbrylanie w czasie
przechowywania,

— bya baz* surowcow! do tworzenia innych form:
tabletkowanie, brykietowanie, granulki do powlekania
—mikrokapsukowanie.

Aglomeracja w z%o¢u fluidalnym czasami klasyfikowana
jest jako system jednokomorowy (jednozbiornikowy),
a podstawowym elementem aparatu do granulacji jest komora.
Fluidyzacja i mieszanie du¢ej iloeci materia®u w proszku,
nastépuje w wyniku unoszicego ku goérze ruchu goricego
powietrza. Spadajica, rozpryskiwana ciecz (rozpuszczalnik
z/lub bez lepiszcza) jest dostarczany przez dyszé w pozycji nad
lub wewnttrz z%o;a fluidalnego. Ciecz kontaktuje sié
z cz3stkami cia’a sta’ego, a jej warstewka otacza powierzchnié
czstek. Kiedy wilgotne czstki zderzaj* sié ze sob* w z%zu
fluidalnym, tworzone s* pomiédzy nimi mostki ciek?e.

Odparowanie rozpuszczalnika w momencie suszenia
sprzyja zestalaniu sié czistek z lepiszczem i w efekcie tworzt
sié mostki sta*e. Powtarzanie tych etapow (zwilganie,
zderzanie i suszenie) powoduje wzrost wymiaréw czlstek,
czyli aglomeracjé. Kiedy aglomerujemy nierozpuszczalne
czistki, lepiszcze musi bya u¢yte w formie mostkéw stadych.

Zazwyczaj jest ono dozowane jako roztwoér do przestrzeni
pomiédzy czstkami (przypadek A). Mostki sta’e tworzone s*
przez lepiszcze zawarte pomiédzy utworzonymi mostkami
ciek3ymi, a cztstkami w czasie zderzania sié. Lepiszcze mo¢e
byz dostarczone w formie proszku bezpoerednio w czasie
mieszania z pozostalymi czistkami w czasie aglomeracji
(przypadek B). Aglomeracja przebiega pomiédzy czstkami
materiadu, ktéry chcemy aglomerowag i lepiszczem. Mostki
sta’e tworzone st pomiédzy cztstkami materiadu, a czstkami
lepiszcza (rys. 1). Aglomeraty uzyskane w przypadku B
posiadajt ro;nt strukturé w stosunku do tych otrzymanych
w przypadku A[19].

Pierwotne czastki

Meosths stale Crgsteczki
gubstanc g wWigzgce) substancy wigtace)
-leguszera - lepiszoea

A ROZTWOR B: PROSZEE

Rys.1. Struktura aglomeratow uzalei,niona od rodzaju
wprowadzonej substancji wil;tcej—lepiszcza[19].

Zgodnie z definicj aglomeracji, nawet zlepianie surow-
cow wrag liwych na wilgoz podczas magazynowania moge byz
uwaciane za rodzaj aglomeracji. W przemyele spoiywczym
i farmaceutycznym istnieje kilka technik aglomerowania.
Ré¢nit sié one miédzy sob* warunkami procesu i zasadami
31czenia czistek w wiéksze skupiska. W niektorych procesach
aglomerowania woda albo substancja na bazie wody — lepisz-
cze, jest rozpryskiwana na powierzchnié czstek, co zwiéksza
sidy 31czenia. Wilgotne czstki zderzaj? sié i zlepiajt. Ostatnim
etapem jest zastosowanie goricego powietrza w celu usuniécia
wilgoci i tym samym dostateczne zabezpieczenie produktu
w czasie przechowywania. Procedury te mogt byz zastoso-
wane w aparatach z zastosowaniem pneumatycznego z%0;a
fluidalnego, podczas mieszania w mechanicznym z3o.u
fluidalnym i jednoczeenie aglomeracji.

W wymienionych powy¢ej procesach, wilgoz odgrywa
waint rolé powodujic wzrost sidy 3iczenia pomiédzy
czistkami. Czistki zderzajt sié bardziej lub mniej i losowo
tworzt porowate aglomeraty. Ten typ aglomeracji jest
nazywany aglomeracjt zderzeniow® i czésto dotyczy



44 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2006

kontrolowanego wzrostu aglomeratéw. Drugim typem
aglomeracji w aglomeracji ¢ywnoceci jest zastosowanie
cienienia w celu zwizania czistek (walcowanie, brykieto-
wanie i tabletkowanie). Istniejt te; techniki, w ktorych majt
zastosowanie obydwa te procesy (zastosowanie substancji
wititcej i odpowiedniego cienienia) np. ekstruzja. W czasie
ekstruzji sity przylepnoeci wzrastajt z dodatkiem wilgoci
i w umiarkowanym cienieniu nadajt okretlony ksztat
aglomeratom. We wszystkich tych procedurach w2agciwoeci
mechaniczne czistek lub przestrzeni miédzyczisteczkowych
st wynikiem si® adhezji. W przypadku zastosowania substancji
amorficznych parametry takie jak zawartoez wilgoci,
temperatura produktu, si®a z jak® czistki naciskaj® na siebie i
czas nacisku wp3lywajl na w3agciwoeci mechaniczne
utworzonychgranulek [14, 17, 22].

Aglomeracja jest procesem 3czenia sié czistek stadych,
ktdre mog e byz spowodowane krétkoterminowymi fizycznymi
lub chemicznymi si®ami pomiédzy czistkami, chemicznymi
lub fizycznymi modyfikacjami czistek, ktére st wywo?ane
przez specyficzne warunki procesu lub przez substancjé
witi1ct tzw. lepiszcze. Substancje te przywierajt chemicznie
albo fizycznie w przestrzeniach pomiédzy cztstkami i formujt
mostki pomiédzy cztstkami materiasu. Aglomeracja nastépuje
naturalnie, jeeli obecne st bardzo drobne czistki — mo¢e to
powodowag zbrylanie czy zlepianie. Powiékszenie wielkogci
czistek przez aglomeracjé jest pojéciem nadrzédnym. Jest to
operacja, ktora charakteryzuje sié korzystnym po3iczeniem i
zmian® wielkoeci czstek. Ten rezultat mo¢ na uzyskaz poprzez
naturalnie wystépujice procesy (rys. 2), ktére mog bys
udoskonalane poprzez zastosowanie odpowiedniego
mechanizmu i/lub si®y albo uzupe®niajic mechaniczne
parametry procesu, przez dodawanie lepiszcza. Sk3adniki
poddane procesowi aglomeracji czésto posiadajt odmienne
wiagciwoeci, czego wynikiem jest tworzenie produktu
(aglomeratu) zawierajtcego znaczn?® ilogz pustych przestrzeni
pomiédzy czlstkami. Ta cecha wyrdinia aglomeracjé od
innych metod wzrostu rozmiaréw czistek, szczeg6lnie
krystalizacji, ktorej produkt finalny ma zwart®, uporztdko-
want strukturé wewnétrzni. Porowatoez aglomeratéw jest
bardzo wagha dla charakterystyki i zastosowania tych
produktéw w przemyele spo¢ywczym [4, 12, 15].
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Rys.2. Mechanizmy 31czenia czstek cia®a sta’ego (aglomera-
cji) [15]: a) mostek stady spiek, nadtopienie, b) reakcja
chemiczna, utwardzone lepiszcze, c) mostek ciekdy,
d) si®y molekularne, e) powierzchniowa chropowatoez,
f) sidy kapilarne.

TECHNOLOGIE WYTWARZANIA
PRODUKTOW GRANULOWANYCH

W tabeli 1 przedstawiono mogliwoeci (mocne i s*abe
punkty) trzech g*0wnych rodzajow proceséw granulacji
nawilgeniowej tzw. ,,mokrej granulacji”. Okreelenia szybko-
obrotowe i wolnoobrotowe dotycz® ro;nej prédkoeci obroto-
wej mieszad3a impelerowego w mieszalnikach mechanicznych
(mechanicznie wytwarzajicych z3oie fluidalne). Mieszalnik
wolnoobrotowy jest mieszalnikiem mechanicznym, gdzie
proszek unoszony jest w mechanicznie wytworzonym z3o¢u
fluidalnym, a przep®yw wystépuje ponigej sid cié; koeci.

Tabela 1. Poréwnanie zdolnogci granulacji przez ro¢ne typy
granulatoréw[9]

Mieszalnie Mieszalnie Granulacja
mechaniczne mechaniczne w ztozu
wolnoobrotowe | szybkoobrotowe | fluidainym

Pylisty/ kohezyjny - +4+ _
proszek spozywczy

Gruboziarnisty
proszek spozywczy

Substancja wigzaca
0 bardzo duzej + +++ -
lepkosci

Utrzymanie niskiej
gestosci dla granulek + - +
<1mm

Zwarte, sferyczne
granulki < 1 mm - + -

Zwarte, sferyczne
granulki 1-10 mm +++ - _

Mieszalnik typu impelerowego charakteryzuje sié
3agodnym dzia’aniem, jako mieszalnik lemieszowo-pu;tcy,
pracuje przy niskich prédkoeciach obrotowych.
Szybkoobrotowy mieszalnik mechaniczny to taki, ktory
posiada szybko obracajice sié mieszad3o impelerowe,
a zderzanie i ecinanie materiau nastépuje wewntrz czaszy
(komory) mieszajicej. Mieszad’o impelerowe w takim
mieszalniku mo¢e by osadzane zaréwno w pionie jak
i poziomie. Dodatkowo granulator ten mo¢e by wyposa;ony
w mieszadio emigiowe, zwiékszajic tym samym dzia‘anie
ecinajtce (rys.3)[8, 9, 15].
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Rys.3. Mieszalnik szybkoobrotowy do granulacji materia®6w
sypkich [13].

Aglomeracja w pneumatycznie generowanym z3o;u
fluidalnym ré¢ni sié znacznie od granulacji z mechanicznie
wytwarzanym z3o;em fluidalnym. Aglomeracja powinna by
prowadzona w miaré krétkim czasie (<10 minut), a zastoso-
wanie substancji witi1cej — lepiszcza lub cieczy jest ograni-
czone do ni¢gszych sté;efi. Jeeli sté;enie cieczy wit;1cej bédzie
zbyt wysokie mo¢e nastépowaz updynnianie z3oia. Niska
zawartoes cieczy wililcej jest utrzymywana przez odparo-
wanie rozpuszczalnika lub w razie roztopionego lepiszcza —
przez jego chiodzenie (rys. 4).

Mieszalniki impelerowe, obracajice sié z bardzo dugt
prédkoecit (szybkoobrotowe) powinny bya dodatkowo
wypednione odpowiednit ilogcit materia®u w stosunku do
pojemnoceci komory (maksymalne wype3nienie nieprzekracza-
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Rys.4. Schemat granulatora do aglomeracji w z%o¢u
fluidalnym [18].

jice po*owy objétoeci komory) w celu wytworzenia z30.a
fluidalnego. Ruch mieszad®a szybkoobrotowego powoduje
utworzenie sferycznych (kulistych) granulek, co jest uwacane
zazaleté w procesie fluidyzacji [8, 21].

DOBOR PARAMETROW
GRANULACJI ~YWNOCCI

Prace w celu uzyskania odpowiedniej géstotci nasypowej
granulowanej ¢ywnoeci mog* nastépowaz tylko w ograni-
czonym przedziale za pomoc® mieszalnikow mechanicznych,
czy granulatordw z z%o;em fluidalnym. Géstorz materiadu
mo¢emy zmniejszye przez zastosowanie mieszalnikow
wolnoobrotowych i granulatorow ze Zz%iem fluidalnym.
W celu otrzymania trwadych podtczefi pomiédzy czistkami,
lepkoez cieczy wititcej powinna bya odpowiednio dobrana,
a czas przebywania materiadu w granulatorze powinien bya
mog liwie krdtki. Produkt posiadajicy nisk® géstoez nasypow?
jest przygotowany z surowca, ktory charakteryzuje sié dugt
porowatoecit. Pomiédzy porowatoecit i géstoecit nasypow?
istnieje odwrotna zale;nogz tzn. im wiéksza porowatog tym
mniejsza géstoex nasypowa i odwrotnie. Oczywiste jest, ;e
uzyskanie wysokiej géstorci nasypowej i produkcja bardzo
drobnych granulek (<1 mm) wymaga zastosowania wysoko-
obrotowych mieszalnikow mechanicznych (tabela).
Mieszalnik mechaniczny wolnoobrotowy jest w3agciwym
urzidzeniem w celu uzyskania sferycznych i mocnych
granulek, nawet przy erednicy granulek powy;ej 1 cm[9].

Wplyw wielkoeci 3tczonych czistek

Niektore typy granulatoréw nadaj* sié lepiej od innych do
obrabiania proszkéw o mas3ej lub wiékszej wielkoeci cz1stek,
cieczt witilct o niskiej lub wysokiej lepkoeci. Kontrola
eredniej wielkoeci granulki i sk3adu granulometrycznego jest
géwn1 kwestit w procesach granulacji. Problem kontroli
wielkoeci granulki wystépuje czéeciej w granulacji w mie-
szarkach mechanicznych (z mechanicznie wytwarzanym
z%0¢sem fluidalnym) ni¢ z granulacj* w pneumatycznie
wytwarzanym z3o;u fluidalnym, i jest szczegdlnie zauwa;alny
w mieszarkach wysokoobrotowych. Proszek poddany jest
intensywnemu mieszaniu przez obracajice sié mieszado
impelerowe. Typowa prédkoee mieszad3a impelerowego
wynosi 5-10 m-s™. Tego typu mieszalniki s czasami nazywane
szybkotnicymi lub szybkoecinajtcymi [1]. W przypadku
granulacji (aglomeracji) w pneumatycznie wytwarzanym
Z%0¢u fluidalnym, przebieg procesu rozprowadzania substancji
wili1cej i wzrostu rozmiaru czistek za pomoct koalescencji
(31czenie sié granulek w wyniku zderzania i deformacji
plastycznej) jest mniej wagny. Sk3ad granulometryczny jest
eciele zwilzany z wsagciwoeciami substancji wilglcej
(odpowiedniego lepiszcza lub cieczy) i dynamiki ruchu

w z%¢u fluidalnym. W efekcie w wiékszoeci przypadkdw,
aglomeracja w pneumatycznie generowanym z3o¢ u fluidalnym
jest prostsza w kontroli, ni¢ granulacja w mechanicznym
mieszalniku [6, 10].

Mieszalniki szybkoobrotowe radz® sobie z wysok
lepkoecit cieczy wili1cej, poniewa¢, nie pocilga to za sobt
wiékszego zugycia energii w celu rozprowadzenia cieczy
i atomizacji. Tego typu urztdzenia s przydatne do granulacji
materia®éw pylistych, a takie odpowiednie dla materia®ow
niebezpiecznych dlacrodowiska[5, 7].

Mieszalniki wolnoobrotowe nie st tak odpowiednie, jak
szybkoobrotowe mieszalniki do pylistych proszkéw, poniewa,,
trudno w nich uzyskaz rownomierny (jednolity) przeplyw
w komorze urztdzenia — std rozprowadzenie cieczy witi1cej
mose bya nierébwnomierne. W konsekwencji wystépujt
problemy z powstawaniem du¢ych wilgotnych granulek. Tego
typu granulacja moie bya stosowana z powodzeniem do
proszkow o wiékszym rozmiarze czistek. W granulkach
sk3adajicych sié z wiékszych czistek proszku, si*a wilzania
jest mniejsza, gdy;, w mieszalniku wystépujl mniejsze
napré;enia, co w konsekwencji prowadzi do utworzenia
wiékszych granulek. Mieszalnik wolnoobrotowy mo¢e bye
réwnie¢, stosowany do granulacji, czy powlekania materiatow
np. na bazie skrobi [11].

W granulatorach z pneumatycznie generowanym z30;em
fluidalnym niezbédne jest, aby ugyta ciecz witiica bysa
dostatecznie rozpylona, sttd w tym typie granulacji nie mo¢e
byz zastosowana ciecz o wysokiej lepkogci. Nie jest teg
wskazane zastosowanie tego urzidzenia do pylistych
proszkow, poniewa; poczitkowa fluidyzacja jest za siaba
i materia® mo¢e osiadaz na filtrach, a nastépnie powracaz do
z%0¢a fluidalnego. G36wn® zalet® granulacji w z3oiu
fluidalnym jest to, ¢e ca’y proces odbywa sié w jednym
urztdzeniu (komorze). Nowe typy tych urzidzefi, 3tcz* zalety
granulatoréw wysokoobrotowych ze z3o;em fluidalnym [21].

Wyboér substancji witi1cej

Substancja wi;1ca (lepiszcze lub ciecz wit¢1ca) spednia
wiele funkcji w granulacji proszkéw. W procesie granulacji
(aglomeracji), substancja wil;tca powoduje powstanie sid
kapilarnych i lepkich, kt6re nadajt wytrzymas3oez mechaniczn
wilgotnej granulce (rys. 5). W granulacji w szybkoobrotowych
mieszalnikach, lepkoes substancji wil;tcej stanowi istotny
czynnik, wywierajtc wpdyw na wielkoez otrzymanych czistek
i sk3ad granulometryczny powstalych granulek [6, 9].

Rys.5. Wysycana granulka (po lewej) i czéeciowo wysycana
granulka (po prawej), drugi przypadek przedstawia jak
cienienie kapilarne ogranicza dostép substancji
witi1cej [6].

W cieczach witiicych o niskiej lepkoeci i o niskigj
zdolnoeci do ecinania, sidy lepkoeci st nieznacznie zwilzane z
napiéciem powierzchniowym. W3agciwoeci zwil¢ajice cieczy
witi1cej st krytyczne, kiedy kit kontaktu cieczy (kit, ktory
mierzy kontakt cieczy wit¢2cej z powierzchnit cia®a staego —
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czistki) jest bliski k*towi krytycznemu wynoszicemu 90°.
Wynikiem tego jest otrzymanie granulek o s3abej
wytrzyma®oeci mechanicznej i szerokim zakresie wielkoeci
czistek (skiadzie granulometrycznym). Zjawisko to mo¢na
ograniczyz przez dodatek erodkdw powierzchniowo-czynnych
lub komponentdw polimerowych, ktore posiadaj w3agciwoeci
powierzchniowo-czynne lub rozpuszczalnikdw organicznych,
ktore modyfikujt zwil¢anie. Ciecze wit;1ce zachowujt sié jak
pdyny nieniutonowskie, mog® one oddzialywaz na czistki,
zmieniajic w ten sposéb lepkogz podczas procesu.
Oddzia3ywanie mo¢e na przykiad powodowag rozpuszczenie
czistek w cieczy witicej, rozpuszczenie lepiszcza,
przemiany szkliste czy reakcje chemiczne [9].

PODSUMOWANIE

Wiékszoee wsaeciwoeci fizycznych i strukturalnych
proszkéw w formie granulatdw takich jak wielkoe, poro-
watoee, kszta’t i géstoex czistek wplywa na zachowanie
proszkow podczas przechowywania. W3agciwocci te zales* od
typu procesu aglomeracji i warunkéw pracy urzidzenia
podczas aglomeracji, a takie od wiarciwoeci fizycznych
i iloeci ugytej do procesu substancji witilcej (ciekdej) —
odpowiedniego lepiszcza lub cieczy, sposobu wprowadzania
substancji ciek3ej podczas aglomeracji i warunkéw mieszania.
Dlatego powsta’e aglomeraty ro;n? sié struktur® i charaktery-
styk. Wyhor procesu granulacji podyktowany jest przez takie
czynniki jak: géstoez nasypowa i sk®ad granulometryczny
materia®u oraz ograniczenia procesowe tj. zdolnoeg procesu do
obsiugi pylistych materiaéw, czy cieczy witilcej o ducej
lepkoeci.

Granulacjaw z2o.u fluidalnym jest jednym z dominujicych
procesow majicych na celu uzyskiwanie aglomeratow
0 wysokiej porowatoeci i dobrej wytrzymasoeci mechanicznej
w procesie wytwarzania i dalszych etapach produkcyjnych, tj.:
dozowaniu, pakowaniu i magazynowaniu. W mechanicznych
mieszalnikach na sk3ad granulometryczny granulek wp3ywajt
giownie takie czynniki jak: réwnomierne rozprowadzenie
substancji wit;1cej, wystépowanie lepiszcza, rozk3ad
substancji wit;xcej pomiédzy granulkami i kinetyka pomiédzy
silami wzrostu i rozpadu, a tym samym mogliwoes
powiékszania wielkoeci czstek.
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THE GRANULATION OF FOOD POWDERS
SUMMARY

Food powders can be significantly improved by process of
granulation. This process also gives possibility of creating of
new attractive product for the consumers. Fluid-bed and
mechanical mixing systems are commonly being used to
granulate many food powders.
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MODELOWANIE OPERACJI CIECIA MATERIAEOW ROLNO-
SPO YWCZYCH®

W artykule omoéwiono znane modele obliczeniowe napréiefi niszczicych materialy pochodzenia organicznego oraz
przeprowadzono analizé modeli obliczeniowych si® ich ciécia. Wskazano na ograniczenia wynikajice z przyjécia energii jako
wskaYnika charakteryzujicego op6r materiadu przeciwko ciéciu oraz przedstawiono nowy sposéb modelowania si3 ciécia, oparty na

charakteryzujicej opdr materia3u mocy ciécia.

WPROWADZENIE

W przetwdrstwie rolno-spo¢ywczym bardzo rozpowszech-
niont i wagn* operacj* jest rozdrabnianie. Znane liczne prace
dotyczice modelowania rozdrabniania odnoszt sié do takich
jego odmian jak rozbijanie i kruszenie. Jest to nastépstwem
wykorzystania dla potrzeb przetworstwa spoiywczego
pierwszych teorii rozdrabniania materia®éw krystalicznych, to
jest teorii Rittingera, Bonda i Kicka. Na przestrzeni wielu lat
powstady ich liczne modyfikacje wynikajlce z koniecznocci
uwzglédnienia wielu czynnikéw, spoeréd ktoérych do
najwagniejszych nalegy zaliczye w3agciwoeci rozdrabnianego
materiau i rodzaj urzidzenia wykorzystywanego do
rozdrabniania. Generalnie opracowane teorie rozdrabniania
opisujt zale;noee pomiédzy energit rozdrabniania i wymia-
rami czstek przed i po rozdrobnieniu; st*d te; nazywane st
teoriami energetycznymi. Poniewa; wartogg prognostyczna
modeli obliczeniowych zwilzanych z teoriami energetycznymi
jest ograniczona, podjéto prace nad koncepcjami kinetycznego
modelowania operacji rozdrabniania. Ich opis przedstawiony
jest na przykiad w pracy £ysiaka [10]. Jednakcie réwnie, i
kinetyczne koncepcje dotycz® wy31cznie rozbijania i kruszenia,
awiéc rozdrabniania stosowanego w odniesieniu do materia*ow
kruchych, béd*cego pochodn?® serii ich pékniéz. Nie maj* one
natomiast zastosowania w odniesieniu do wiékszoeci
materia®dw pochodzenia organicznego.

CEL PRACY

W odniesieniu do materia®éw rolno-spo¢ywczych bardzo
czésto stosowan® form?* rozdrabniania jest ciécie. W zasadzie
mo¢na zaryzykowag stwierdzenie, ce w procesach
przetwarzania wiékszoez z nich jest ciéta. Sidy ciécia nie tylko
wyznaczajt moc niezbédn® do jego prowadzenia w danych
warunkach, lecz réwnie; wp3ywajt na konstrukcjé zespo3dw
transportujicych maszyn w nie wyposasonych. Dlatego
mogliwoez obliczania si® ciécia jest niezbédnym warunkiem
projektowania poprawnie dzia*ajicych i energooszczédnych
maszyn, w ktorych jest ono realizowane. W gwietle tego celem
pracy jest analiza znanych modeli obliczeniowych si? ciécia
materia3dw rolno-spo;ywczych.

NAPRE_ENIA NISZCZ¥CE
MATERIAEOW ROLNO-SPO YWCZYCH

W literaturze polskojézycznej, ze wzglédu na weagciwotci
mechaniczne, materialy rolno-spo¢ywcze, a wiéc materiady
pochodzenia organicznego, dzieli sié na kruche, lepko-
sprégyste i lepko-plastyczno-spré;yste [np. 8]. Odpowie-
dnikiem jest spotykany w literaturze angielskojézycznej
podzia® na materiady kruche, plastyczno-kruche, plastyczne
i w30kniste [np. 6]. RO¢nica sprowadza sié wiéc do
wyodrébnienia, jako osobnej grupy, materia?éw wa3dknistych

(miéso, ryby itp.). Materia®y komdrkowe, wype3nione cieczt
lub nie, w zale;noeci od wymiaréw komorki, wiarciwoeci
materia®u jej ecianek oraz si® wilzafi miédzykomdrkowych,
zaliczane st do jednej z trzech pierwszych grup. Analizujic
literaturé poewiécon rozdrabnianiu materiatdéw rolno-
spogywczych, mogna stwierdzig, ¢e chocia;, prowadzone st
badania zmierzaj'ce do opracowania teorii ich rozdrabniania,
to jednak nadal aktualne jest stwierdzenie Lewickiego [8], ¢e
.»..praktycznie nie ma teorii rozdrabniania materia*éw lepko-
sprégystych i lepko-plastyczno-spré;ystych”. Spotykane
w literaturze proby opisania operacji rozdrabniania, bazujice
na mechanice zniszczenia, ograniczajt sié do okreelenia,
osobno dla materialéw komdrkowych i osobno dla w36knis-
tych, granicznych napré;efi cciskajicych, powodujicych
naruszenie struktury materia®u i propagacjé jego pékania. Sam
mechanizm niszczenia struktury materia3éw komdrkowych,
bez okreelenia wywo3ujtcych go napré;efi, przedstawia praca
Warneraiinnych [14].

Materialy komérkowe

Jeronimidis [6] za Gibsonem i Ashbym podaje trzy rodzaje
odksztadcefi, ktérym, w zalei noeci od wiagciwoeci cia®a sta*ego
tworz1cego ecianki komorki, podlegaj® materia®y komorkowe,
lecz nie spo;ywcze, poddane napré;eniom eciskajicym:

— odksztaicenie spré; yste, charakterystyczne dla materia3éw,
ktore przed ositgniéciem granicy spré;ystoeci zdolne s do
znacztcych odksztascefi,

— odkszta’cenie plastyczne (progresywne), nastépujice po
odksztadceniach spré;ystych, charakterystyczne dla
materia®6w, ktore charakteryzuje p3yniécie i odksztacenie
plastyczne po przekroczeniu granicy spré;ystocci,

— pékanie, charakterystyczne dla materia®éw kruchych.

Roéwnania pozwalajice obliczye maksymalne obcit;enie,
jakie mo¢ie przenieez struktura komorkowa przed odksztas-
ceniem odwracalnym, progresywnym i nieodwracalnym st
nastépujce [ibidem]:

2
(maksymalne napré;enie

_c
KiEs . odwracalne, komorki otwarte) Q)
3 r’s -
KE _¢ (maksymalnenapre(;fsme .
2T odwracalne, komorki zamkniéte) ~ (2)
3/2 .
K e (maksymalne napré;enie
3 sp progresywne) 3
S
. 312 (maksymalne napré;enie
Ky & — nieodwracalne) (4)
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gdzie:
—wytrzymadoez na eciskanie struktury komaorkoweyj,

. —geéstoez komorki,

. —modu? Younga czéeci sta®ych komorki,

. —géstoez czéeci stadych komarki,

»  —0ranicaplastycznoeci czéeci sta®ych komorki?

»  —Wwytrzymadoez na pékanie czéeci sta3ych komérki,
k, -k, —stade.

Aczkolwiek roéwnania (1) — (4) pozwalajt obliczyz
napré;enia graniczne , po przekroczeniu ktorych nastépuje
zniszczenie struktury materiau, to jednak ich wykorzystanie
do obliczania si®y niszczlcej F struktur® materia36w rolno-
spo¢ywczych wymaga, zgodnie ze znanym z mechaniki ciaa

Sztywnego wzorem % znajomoeciwielkoeci powierzchni

A, na ktdrej one wystépujt. Tymczasem masda sztywnoez tych
materia3déw powoduje, ¢e powierzchnia Anie tylko jest trudna
do precyzyjnego okreelenia, ale ponadto zale;y od prédkogci
dziaania sily. Ponadto réwnania (1) — (4) zawierajt parametry,
ktére w przypadku materia36w rolno-spo;ywczych wymagajt
okreeleniaw odrébnych badaniach.

Materiady w3dkniste

Weddug Jeronimidisa [6] obecnie najlepszym sposobem
opisu niszczenia struktury materia®déw widknistych jest tak
zwana ,,metoda energetyczna”, ktéra w najprostszej formie
mo¢e by zapisana nastépujco:

Xdu = dE + RdA )

gdzie:

X —sifadzia®ajicanamateriad,

du —przyrost pékniéciaw kierunku dzia2aniasidy X,

dE —energiaspré;ystazakumulowanaw ciele,

dA —przyrost powierzchni pékniécia,

R —pracazugytana przyrost powierzchni pkniécia dA.

Prowadzone s* préby wykorzystania przedstawionych
rownafi do opisu rozdrabniania materia’éw rolno-
spogywczych, choz napotykajt one na trudnoeci wynikajice ze
Z%o¢onoeci tych materia3dw. Z pewnym powodzeniem
wykorzystywano je w badaniach nad mechanik® niszczenia
struktury miésa, sera i jab%ek [ibidem]. Jednak¢e s one zbyt
ogolne, aby mog¢na je by®o stosowaz w praktyce ingynierskiej.
Tak wiéc na obecnym stopniu poznania mechaniki materia3ow
rolno-spo¢ywczych nadal brakuje, co ju; podkreelano,
uogélnionej teorii ich niszczenia.

Reasumujc, z ca’ym przekonaniem mo¢na stwierdzig, ;e
chocia¢, przedstawione wzory pozwalajt, po spe3nieniu cadego
szeregu warunkow, w sposob mocno przyblizony obliczyz
napré;enia niszczice strukturé materiad6éw rolno-
spogywcezych, to jednak ¢aden z nich nie moie bya
wykorzystany jako model obliczeniowy si3ich ciécia.

MODELE OBLICZENIOWE SIEY
CIECIA MATERIAEOW
ROLNO-SPO YWCZYCH
W celu poznania istniejicego stanu wiedzy na temat sid
ciécia materia®6w rolno-spo;ywczych dokonano przeglidu
dostépnych baz zawierajicych pedno tekstowe wersje

artyku3dw opublikowanych w renomowanych czasopismach
z dziedziny ,agricultural and biological sciences” (bazy

czasopism wydawnictw Elsevier i Springer) oraz dostépnych
wydawnictw ksitjkowych. Na ich podstawie mo¢na
stwierdziz, ;e w badanym zakresie gros opublikowanej
literatury traktuje o operacji ciécia roelin YdVb%owych i
3odygowych. Szerokie omowienie stanu wiedzy o ich ciéciu
zawarte jest w pracach Reznika [13], O'Dogherty'ego [11],
Perssona [12] i Browna [2]. Generalnie uznaje sié, ¢e
jednostkowa si%a ciécia zgétych materia®éw YdYb3owych i
3odygowych opisywana jest wzorem podanym przez Reznika
[ibidem]:

E th H 2

P ¢ -—Mg( )@ Ssin(2 ) (@ cos™( ))]
2 h 2

(6)
gdzie:
P - jednostkowa si%a ciécia (przypadajica na jednostké
ddugoeci linii ciécia),
— gruboez ostrza,
. — Wwytrzymadoez materia®u na eciskanie,

E - modud spré;ystoeci materiadu,
h, — gruboxz warstwy zgniatanej przez no;, przed
przeciéciem,
h - gruboes przecinanej warstwy,
— Kkt ostrza,

— wspoiczynnik tarcia przecinanego materiadu o
powierzchnie no¢a,

— liczba Poissona materiadu.

W swoim modelu Reznik pomija prédkoez ciécia, chocia;,
majic ewiadomoez jej wpdywu, dla ro;nych materia®éw
okrecli®go iloeciowo.

SzczegO6lnym, lecz czésto spotykanym przypadkiem jest
ciécie roelin wolnostojtcych (¢;écie), dla ktérego Wieneke [15]
podaje nastépujice réwnanie;

m—h, Wh Rh ")
gdzie: t
m — masa gcinanego materiadu,
— prédkoez ciécia,
— czas Ciécia,
— odlegoez erodka cié;koeci ecinanego materiadu od
powierzchni gruntu,
— 0opor materia3u przy zginaniu,
— odlegoee linii ciécia od powierzchni gruntu,
— si%a ciécia.

o <

T - =

Zaznaczyz naleyy, ¢e réwnanie (7) nie jest modelem
obliczeniowym sidy ciécia, lecz réwnaniem wyznaczajicymi
warunki, w ktérych nie nastpi ugiécie roeliny pod naporem
ostrza, lecz jej przeciécie.

W literaturze anglojézycznej, poza oméwionym modelem
Reznika, mo¢na napotkaz proste modele obliczeniowe sidy
ciécia gilotynowego prostego (orthogonal cutting), oparte na
charakteryzujtcym op6r materia3u wska¥niku nazywanym
pract jednostkow?, okretlajicym pracé potrzebn® do utwo-

o, - . _
rzenia 1 m*przekroju i wyraianymw 7

V =Rw (8)
gdzie: V —sia ciécia
R - praca jednostkowa
w — d3ugoee linii ciécia
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Takim modelem posiugujt sié, na przykad, Atkins i inni
[1]. Réwnie, oni [ibidem] sformusowali model obliczeniowy
sidy ciécia w polskiej literaturze okreelany zupe3nie
bezpodstawnie mianem elizgowego, a w angielskojézycznej
jako wire cutting:

Rw
P —— 9)
h 2
1 _
. Vv
gdzie:
P - wypadkowa si%a ciécia,
R - praca jednostkowa,
w — diugoez linii ciécia
h — przesuniécie no¢aw Kierunku stycznym do jego ostrza,
vV — przesuniécie noja w kierunku prostopad3ym do jego

ostrza.

W Polsce powstaly liczne prace dotyczice sidy ciécia
materia3éw rolno-spo;ywczych, lecz w wiékszoeci st btdY to
prace przyczynkowe, dotyczice wybranych zagadniefi
zwilzanych z oporami operacji ciécia, bidY monografie
poewiécone si*om ciécia wybranego materia3u [4]. Jedynie
Czy¢yk i inni [3] oraz Lewicki [9] przedstawili og6ine modele
obliczeniowe sidy ciécia. W przypadku ciécia gilotynowego
prostego ich modele, chocia; ro;nitce sié postacil zapisu
matematycznego, st rownowagne modelowi (8). Natomiast
podane przez Czyiyka i innych modele obliczeniowe sidy
ciécia sposobami innymi ni; gilotynowe proste (noiami
tarczowymi, taemowymi itp.) powstaly w wyniku teoretycz-
nych rozwaafi, opartych na prawach mechaniki cia®a sta’ego,
niepopartych wynikami badafi doewiadczalnych.

Wad® modeli obliczeniowych (6) i (8) jest pominiécie
w nich tak wag nego parametru ciécia jakim jest jego prédkoez.
Wpiyw ten jest pochodn® charakterystycznej dla materia3éw
pochodzenia organicznego cechy zdolnoeci do wzrostu
sztywnoeci wywo3ywanej wzrostem prédkocci przyk3adanego
obcitienia [9]. Ze wzrostem prédkoeci ciécia maleje
wywo3dywana naciskiem ostrza strefa odkszta’cenia tych
materia3dw. W efekcie do wywo3dywania niszczicych strukturé
materia3u napré;ef, a wiéc do przeciécia materiadu, potrzebna
jest coraz to mniejsza si*a. W granicznym przypadku napré-
ceniaroziogt sié wzd3ug teoretycznej linii ostrza, a zmniejsza-
jtca sié wraz ze wzrostem sztywnocci tkanki si’a ciécia osi-
gnie wartogz minimaln®. Zjawisku temu dodatkowo sprzyja
masda prédkoez rozchodzenia sié fali napré;efi w materiaach
organicznych. Tak wiéc pominiécie w modelach obliczenio-
wych prédkoeci ciécia ogranicza ich przydatnoez do obliczef
ingynierskich.

Z kolei prédkoez ciécia do modelu (9) wpostaci niejawnej
i modeli Czy;yka i innych [3] w postaci jawnej wprowadzona
zostala w wyniku analizy kinematycznej ciécia i nie ma
podstaw do za®ogenia, ¢e odzwierciedla ona rzeczywisty jej
wpiyw na opory ciécia. Podsumowuj'c mo¢na stwierdziz, ¢e
znane modele obliczeniowe sidy ciécia s ma’o precyzyjne,
a przyczyn?t tego jest nieuwzglédnienie w nich wplywu tak
istotnego parametru jak prédkoez ciécia.

Z tego samego wzglédu nieuwzglédnienie wp3ywu
prédkoeci ciécia energetyczny wska¥nik oporu materiau
przeciwko ciéciu charakteryzuje go w sposob bardzo
przybli¢ony. Wynika to z faktu, e si®y ciécia istotnie zmieniaj*
sié wraz z jego prédkoeci® [np. 7, 5], aw konsekwencji zmienia
sié zapotrzebowanie energetyczne ciécia.

Wyniki przedstawionej analizy sk2oni®y autora do
rozpoczécia prac nad modelem obliczeniowym sidy ciécia
materialdw rolno-spogywczych, uwzglédniajicym jego
podstawowe parametry: prédkoez, parametry geometryczne

no¢a oraz tarcie. Pierwszym etapem by?o okreclenie wpdywu
prédkoeci na si3é ciécia gilotynowego prostego. Teoretyczny
model obliczeniowy, pomijajicy tarcie i parametry
geometryczne no¢a, sformulowany na podstawie analizy
reologicznego modelu surowcow pochodzenia organicznego,
przedstawiony zosta® w artykule opublikowanym w Journal of
Food Engineering [5]. Przedstawiono tam rownie;, wyniki jego
doewiadczalnej weryfikacji. W niniejszym artykule przedsta-
wiono inny sposob sformulowania takiego samego modelu.
Jest on oparty, przy wykorzystaniu wspomnianej konstatacji
Loncina i Mmersona [9], na podstawowych prawach
mechaniki.

Przedmiotem analizy jest ciécie gilotynowe proste,
pokazane narys. 1. Pod wpdywem naciskajtcego z prédkoecit
v no¢a materia3 w mniejszym lub wiékszym stopniu odksztasci
sié w sposéb pokazany na rysunku. Poniewa; prédkoee
rozchodzenia sié fali napré;efi w materia3ach organicznych nie
jest du¢a, zadogono, (e ich strefa pokrywa sié ze streft
powstalych odkszta’cefi. Napré;enia w strefie odkszta’cefi st
wowczas rdwne:

E N
A mm?

(10)

gdzie:

F - si%a dziaaj'ca na nd;,

A=l -l.— powierzchnia odkszta3cenia ciétego materia’lu ~ (11)

| — szerokoez strefy odksztascenia, mierzona od punktu
A do punktu B poprzez punkt C (rys. 1),

I — d3ugocee strefy odkszta3cenia, dalej nazywana
ddugoeci® ciécia.

o

Zak3adaj'c, ;e malejica ze wzrostem sztywnoeci szerokoes
strefy odkszta’cenia jest odwrotnie proporcjonalna do
prédkoeci no¢a u, mogna napisag:

I, —= (12)

m? °
gdziek, to sta®ao wymiarze o

Podstawiajtc do réwnania (10) réwnania (11) i (12) i prze-
ksztadcajic je otrzymuje sié:

||-.-

Rys.1. Odksztadcenie materia®u podczas ciécia: 1 — ndg,
2 —ciéty materia®[13].

k, — (13)
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Ciécie nastépuje wowczas, gdy  osilgnie sta3® dla danego
materia3u wartoez napré;enia niszczicego. Poniewa; wartoes
wspdiczynnika k, dla danego materiadu jest rownie;, wartogcit

sta’®, dla danego materiadu iloczyn -k,=k=const.
Uwzglédniajic to, mogna réwnanie (13) przeksztaciz do
postaci:

k

Fud ”
IC

m

Wynika z niego, ¢e moc ciécia danym no;sem danego
materia3u (przy zaogeniu, ;e sidy tarcia st pomijalnie made)
odniesiona do diugoeci linii ciécia jest wartogcil sta’l.
Réwnanie (14) jest identyczne z pozytywnie zweryfikowanym
rownaniem otrzymanym w wyniku analizy zachowafi modeli
reologicznych materia30w pochodzenia organicznego,
obcit;onych sitt dzia®ajict z prédkoecit v [5]. Obecnie
prowadzone s badania majice na celu doprowadzenie
réwnania (14) do postaci uwzglédniajicej geometryczne
parametry no;a.

PODSUMOWANIE

Przeprowadzona analiza operacji ciécia we0knistych i
komdrkowych materia3éw spoiywczych pozwolida na
sformudowanie unowoczegnionej teorii ich ciécia. Obecnie
prowadzone s badania majice na celu doprowadzenie
wynikajlcego z niej rdwnania (14) do postaci uwzglédniajicej
geometryczne parametry narzédzi tnicych.
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CUTING OPERATION MODELING
SUMMARY

The paper presents known theories of cellular and fibrous
materials size reduction and analysis of cutting force
prediction models. Their analysis indicated that models for
calculating cutting force are, for various reasons, either
inapplicable or only applicable to a very narrow range of
calculations. In this work basing on theoretical mechanic, the
following hypotheses was formulated: the power of the cutting
operation of a given fibrous and cellular materials with a knife
of defined geometric parameters is a constant value.
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CZYNNIKI TECHNOLOGICZNE WPE£YWAJ¥CE NA ZzU YCIE
WODY W ZAKEADZIE PRZETWORSTWA DROBIARSKIEGO"®

Woda jest istotnym noenikiem energii i jej pobdr jest skorelowany ze zu;yciem energii elektrycznej w zak3adach produkcyjnych.

W artykule przedstawiono wyniki badaf nad zu¢yciem wody w zak*adzie przetworstwa drobiarskiego. Stosuj*c formu®y empiryczne
okreclono wpyw struktury przerobu na wielkoez miesiécznego zu;ycia wody i zak3adowe wskaYniki jednostkowego zu;ycia wody.

Stowa kluczowe: przetworstwo drobiarskie, zugycie wody,
wskaYniki jednostkowego zu¢ycia wody, formudy empiryczne

WYKAZ OZNACZEN

A, — miesiéczne zugycie wody [m];

— moc zainstalowana na Mg ubitego drobiu
[kW/Mg] lub 1000 sztuk ubitego drobiu
[kW/1000 szt.] w citgu miesica;

r — wsp6iczynnik korelacji;

R? — wsp6iczynnik determinacii;

W, = A, Z" — wska¥nik jednostkowego zu¢ycia wody
w zakiadzie [m*/Mg], [m°/1000 szt.];

W, — produkcyjny wskaYnik jednostkowego zugycia
wody:

W, — technologiczny wskaYnik jednostkowego

zugyciawody;
— wielkoez miesiécznego przerobu drobiu [Mg]
[tys.sztuk];
— miesiéczny ubdj kurczt [Mg], [tys. sztuk];
— miesiéczny ubdj kur [Mg], [tys. sztuk];
— miesiéczny ubdj indykéw [Mg], [tys. sztuk];
— miesiéczny ubdj gési [Mg], [tys. sztuk];

N

NN NN

s

WPROWADZENIE

Mimo, i; zugycie wody w zak3adach przetworstwa
drobiarskiego stanowi ok. 4 % wody zu;ywanej w przemyele
rolno-spogywczym, to operacje technologiczne w tych
zak3adach uwagane s* za nadmiernie wodoch3onne i ucit; liwe
dlaerodowiska.

Na podstawie literatury mo¢na stwierdziz, ¢e najczéeciej
podawane st wartoeci wskaYnikow bez podawania zakresu jaki
obejmujt. WskaYniki te wykazuj? te;, znaczne zr6¢nicowanie.
Mo¢e to wynikaz np. z rosnorodnoeci stosowanych metod
ustalania ich wielkoeci oraz réinic w wyposaieniu
technicznym zak3adu.

Nieliczne prace na temat gospodarki wod® w zak®adach
przetworstwa drobiarskiego dowiod3ly, ;e nie zostad
wyjagniony wp3yw struktury przerobu na wielkoez dobowego
zugycia jak i poziom jednostkowego zu¢ycia wody. Niektére
publikacje podajt wska¥niki jednostkowego zucycia wodly,
bez wnikania w przyczyny wystépujtcych zmiennoeci [10, 11]
nie podajtc zakresu prowadzonych badafi.

Niniejsza praca nawilzuje do wczeeniejszej publikacji
wspdiautoréw [2]. Jej celem by2o przedstawienie podstaw
metody obliczania wskaYnikow jednostkowego zucycia wody

ze szczeg6lnym uwzglédnieniem zakresu wskaYnika
zak3adowego a ponadto okreelenie wpdywu przyjétych
czynnikéw technologicznych na zugycie wody w zak3adzie
przetwarstwa drobiarskiego’.

MATERIAE | METODY BADAWCZE

Do przygotowania pracy wykorzystano wyniki pomiaréw
i materiady pochodzce z zak3adu przetworstwa drobiarskiego,
w ktérym moc zainstalowana urztdzefi elektrycznych
wynosi®a 3,5 MW, a wskaYniki K, dla okreséw miesiécznych’®
zawiera®y sié w nastépujicych zakresach: 4,62 — 6,75 kW/1000
szt. i 1,91 — 3,06 kW/Mg. Technologia produkcji zosta’a
zwiéYle przedstawiona na rysunkach 1 i 2. W badaniach
uwzglédniono trzy warianty stosowania zmiennych
niezale;nych: przeréb wyrasony w Mg, struktura przerobu
wyra;ona w tys. sztuk drobiu oraz struktura przerobu
wyrasonaw Mg.

Postawiono zalo;enie badawcze, ;e wielkoez i struktura
przerobu wpdywajt na zugycie wody w zak3adach
drobiarskich. Przyjécie tych czynnikéw by3o uwarunkowane
rocnicami ocen efektywnoeci zugycia wody w brangy
drobiarskiej. Uwzglédniajic tak¢e utylitarny kontekst
dotychczasowych prac autoréw [1, 9], przyjéto taki opis
matematyczny, ktéry nie wnikajic nadmiernie w szczeg6ly
mogiby objlz zo¢onoez analizowanych zagadniefi. Analiza
statystyczna mia%a potwierdziz lub wykluczye wpdyw
przyjétych czynnikéw oraz wykazaz sily oddzialywania
przyjétych zmiennych niezale;nych na zmienne zaleine
(dobowe zugycie wody A, i zak3adowe wskaYniki jednostko-
wego zugyciawody W,).

Opracowanie statystyczne materia®u badawczego
obejmowaso ustalenie réwnafi regresji krokowej. W zwilzku
z tym dla wyjaenienia zmiennoeci y od wielu zmiennych
niezaleinych przyjéto formusé:

y=Db,+bx, +bx,+ ... +b,X,
wktorej: y—zmiennaobjaeniana (A, lubW,)
X—zmienne objaeniajtce (np.Z,, Z,, Z,, Z,)

1

Absolwenci Wydzia3u Ingynierii Produkcji, SGGW w Warszawie
W pracy [2] przedstawiono oryginalny schemat zak3adu
przetworstwa drobiarskiego jako u;ytkownika energii i wody.
WskaYniki te wyrasajl zaréwno stopiefi wykorzystania mocy
zainstalowanej urztdzefi elektrycznych i czéeciowo informujt
0 stopniu wykorzystania zdolnoeci przerobowej zak3adu
(wg publikacji [5], str.151-152).

2

3
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Dla podanych formu3 wyznaczono parametry b i ostatecz-
nie przyjéto te, dla ktérych zostaly réwnoczegnie zachowane
nastépuj*ce warunki;

— wspo3czynnik korelacji przekracza3 0,6;

— zachowana by?a w3asnoez koincydencji;

— wartoegtestuF,,>F,,przy =0,05;

— dla poszczegélnych zmiennych niezale;,nych wartoez
testut,, >t przy =0,05.

Na potrzeby badafi okreglono podstawy metody obliczania
wska¥Ynikow jednostkowego zugycia wody i jednoczeenie
przedstawiono oryginalne schematy zak3adu przetwoérstwa
drobiarskiego jako uiytkownika wody (rys. 1 i 2). Na tych
rysunkach dodatkowo przedstawiono zakresy stosowania
wskaYnikow' jednostkowego zugycia wody osobno dla uboju i
dla przetwérstwa miésa drobiowego. W badaniach
posdugiwano sié wskaYnikiem zakladowym obejmujtcym
31cznie oba wymienione zakresy.
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Rys.1. Schemat procesu uboju i zakresy stosowania wskaV-
nikéw jednostkowego zugyciawody.
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Rys.2. Schemat procesow przetwarzania miésa drobiowego
i zakresy wskaYnikow jednostkowego zugyciawody.

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

W tabeli 1 przedstawiono wybrane formudy empiryczne
wyrazajice zmiennoees zugyciawody w badanym zak3adzie.

* WskaYniki technologiczne, produkcyjne i zak3adowe zdefiniowano
wed?ug zasad przyjétych w publikacjach [8] s. 10-11 oraz [2]

Tabela 1. Formudy empiryczne uzyskane dla danych z bada-
nego zak3adu

Lp. | Rownanie | R | Fo | S,

Wariant | (przerob wyrazony w Mg)

1.| A=7630,492 +14,916Z | 0372 7522 40467
Wariant ll(struktura przerobu wyrazona w tys. sztuk)

2. |AN=10553,5 +149,937,4+27,25 z+42,14zz| 0,575| 5,956| 3330,6

Wariant Il (struktura przerobu wyrazona w Mg)
3.|A=17636,74 +16,492,+12,227-48,237, | 0,731[10982| 26472

Najwiéksz® przydatnoez ma formula dla zmiennocci
zugycia wody (réwnanie 3 w tabeli 1) uwzglédniajica przeréb
gési, kurcztiindykdw. Analiza wykaza®a w tym przypadku, ;e
wraz ze wzrostem masy przerabianych indykow (Z,)
zmniejsza’o sié zugycie wody pobieranej przez zak3ad.

Stosowanie do analiz struktury przerobu ma wiékszt
przydatnoez ni; posiugiwanie sié 31czn! wielkoecit
przerobu.

Na rysunku 3 przedstawiono wpdyw struktury przerobu
na wskaYnik jednostkowego zucycia wody (wyra;onego na
jednostké — 1000 sztuk). Rownanie regresji postaci W, =
65,74+ 0,177 Z,—- 0,036 Z, w ok. 52 % wyrasa wp3yw liczby
ubitych gési (Z,) i kurczt (Z,) na jednostkowe zugycie wody.

Rys.3. Wpdyw struktury przerobu wyrasonej w tysitcach
sztuk ubitych gési (Z,) i kurczt (Z,) na wska¥nik
jednostkowego zugycia wody (przy R’ =0,517,
F.:=6,926iS,,=5,367).

Na rysunku 4 przedstawiono wpdyw struktury przerobu
na zmiennotz wskaYnika jednostkowego zugycia wody, lecz
dla struktury przerobu wyrasonej w Mg. Zmienne ujéte
w tym roéwnaniu wykazujt wiékszt korelacjé nig
w poprzednim wariancie (gdy przerob wyragany by? w tys.
sztuk — rysunek 3). Zmiennotz wska¥nika jednostkowego
zugyciawody w ok. 62% by3a wyjagniona struktur® przerobu
(Z- tys. sztuk kurczt i Z, — tys. sztuk indykdw). Na tej
podstawie mo¢na wnioskowag, ¢e w badanych przypadkach

zachodzi wplyw proces6w masowych i korzystniej jest
uwzglédniaz produkcjé (profil produkcji) wyrajont w
jednostkach masy anie liczbie ubitych sztuk drobiu.

Réwnoczeenie interpretujic omawiane réwnanie mo¢na
stwierdziz, ¢e w badanym zakdadzie masa przerabianych
indykéw w poréwnaniu z mast przerabianych kurczt miaa
wiékszy wp3yw na kszta’towanie sié zmiennotci zak3adowego
wskaYnika jednostkowego zu¢yciawody (W,).
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Rys. 4. Wp3yw struktury przerobu wyra;onej w Mg nawskaY-
nik jednostkowego zugycia wody (przy R® =0,617,
F.,=9,863iS,,=1,839).

Zakresy stosowania otrzymanych formu® empirycznych
zawarto w tabeli 2.

Tabela 2. Zakresy zmiennoeci stosowanych zmiennych nieza-
legnych wanalizowanym zak®adzie produkcyjnym

Zmienna niezalezna Jednostki Zakres zmiennosSci
Z Mg 560,00 — 758,30
Z, tys. sztuk 430,58 — 694,35
Mg 899,00 — 1595,05
Z, tys. sztuk 2,12-65,04
Z, Mg 17,73 -162,07
Z, tys. sztuk 0,96 — 87,40
Mg 6.57 — 511,71

Otrzymane wyniki, zw?aszcza wyragajice zmiennogz
zugycia wody w przeliczeniu na 1000 sztuk ubijanego drobiu
stanowi® novum w polskiej literaturze, gdy; w pracach (np.
[10, 11]) s* podawane tylko dane dotyczce zugycia wody na
Mg produktu. Podobny sposob wyrazania wska¥Ynikow
jednostkowego zugycia wody mogna znaleYz w opraco-
waniach zawartych na portalu internetowym [12]. Uzyskane
wyniki badafi ewiadcz?, ;e badany zak3ad w dui,ym stopniu
realizowa® wskazéwki dobrej praktyki produkcyjnej, przy
ktorej weddug [10] normy wzorcowe zu;ycia wody zawierajt
sié w granicach 13-20 m°/Mg. Cytowana literatura podaje, ;e
w warunkach polskich wskaYnik ten zawiera sié w granicach
16,5-88,8 m°’/Mg. Roéwnoczeenie iloez eciekow z zak*adow
przetworstwa drobiarskiego odniesion® do ilogci zuiywanej
wody okreela wsp6iczynnik 0,87.

Dodatkowe obserwacje wykazady, ¢e w niewielu zak3adach
wykorzystuje sié ciep3o odpadowe moglce miez zastosowanie
do podgrzewania wody technologicznej. eréd3ami energii
odpadowej s najczéeciej nastépujice operacje: oparzanie
drobiu, mycie opakowaf oraz sterylizacja gotowych
produktow. Zugycie goricej wody w zak®adzie przetwdrstwa
drobiarskiego uwzglédnia np. publikacja [7]. Czynniki
ksztadtujice zugycie wody w zak3adach tej brangy poruszono

tak¢e w podréczniku [3]. W zak3adach drobiarskich woda ma
tak¢e zastosowanie do ch3odzenia tuszek. W § 30 pracy [13]
przedstawiono m. in. minimalne iloeci wody niezbédnej do
piukania i ch®odzenia kadej tuszki w zale;noeci od jej masy.
Stosowanie wody z lodem istotnie wpdywa na kszta’towanie
bilansu energetycznego zak3adu drobiarskiego.

Zmniejszanie zugycia wody mog¢na ositgnia m.in. poprzez
stosowanie zamkniétych obiegéw wody, wprowadzenie
cienieniowego mycia urztdzefi i pomieszczefi, wprowadzanie
innowacji w procesach produkcyjnych oraz citgie pomiary
i analiza przyczyn zmiennotci zu¢ycia wody.

WNIOSKI | STWIERDZENIA

Zaprezentowana w artykule praca pozwala na przedsta-
wienie nastépujtcych wnioskow i stwierdzefi:

1. Zugycie wody w przeliczeniu na 1000 sztuk ubijanego
drobiu zawiera%o sié w granicach 37,17-64,02 m’, zae
erednia wartoez zak’adowego wska¥Ynika jednostkowego
zugycia wody dla okresu rocznego w badanym zak®adzie
wynosia 20,12 m*/Mg.

2. Najwiéksz* przydatnoez ma formu®a empiryczna wyraza-
jica zmiennoez miesiécznego zugycia wody w zaleinoeci
od struktury przerobu w Mg., dla ktorej wspéiczynnik
korelacji R*wynosi20,731.

3. Otrzymane rownania regresji o wspé3czynnikach determi-
nacji R’ wynosztcych 0,372 i 0,575, zwdaszcza dla
wariantéw | i Il, wskazujt na wystépowanie innych
czynnikow (nie uwzglédnionych w metodyce), ktére mog?®
mieg istotny wp3yw na gospodarké wodn?.

4. Przedstawione wyniki badafi mog?t byz przydatne do prog-
nozowania zugycia wody zaréwno w odniesieniu do dobo-
wego przerobu i jego struktury — jak rownie, stanowi? isto-
tne uzupednienie wiedzy z zakresu okreclania standardow
erodowiskowych i najlepszych dostépnych technik (NDT),
stanowilcych podstawé do wydawania pozwolefi zintegro-
wanych dla zak3adéw produkcyjnych. Formudy empirycz-
ne otrzymane na podstawie przeprowadzonych badafi
mog* mieg zastosowanie przy budowie modelu zak3adu
przetworstwa drobiarskiego jako u¢ytkownika wody z uw-
zglédnieniem oddzia®ywania na erodowisko. Ze wzglédu
na wysokie wartoeci BZT, eciekow z zak3adow drobiar-
skich otrzymane wyniki mog® byz wykorzystane do
okretlania3adunkow zanieczyszczer’.

Zainteresowanych wynikami badafi autorzy zapraszaj* na
konsultacje: e-mail drozdzb@alpha.sggw.waw.pl.
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TECHNOLOGICAL FACTORS AFFECTING WATER

CONSUMPTION IN APOULTRY PROCESSING

PLANT
SUMMARY

Water is an important energy carrier and its intake is

correlated with the consumption of electrical energy in
production plants.

This study presents water consumption research results in a

poultry processing plant. By the application of empirical

formulas the influence of throughput was determined on the
volume of monthly water consumption and per-unit water

consumption indices.

Key words: poultry processing, water consumption, per-unit
water consumption indices, empirical formulas.
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NANOTECHNOLOGIA — TERA=NIEJSZOEE | PRZYSZEOEE®

Nanotechnologia jest nowym, obiecujtcym dzia’em nauki w dziedzinie technologii materiasowej. To technologia i tworzenie
miniaturowych wyrob6w determinowanych wielkogciami tworzxcych je elementéw atomow i czisteczek w skali ,,nano. Ocenia
sié, (e materiady nanoczlsteczkowe zajm przelomow? pozycjé w medycynie i w wielu dziedzinach przemyssu, w tym w przemyele
spogywezym. Nanomateriady znajdujt sié jui na rynku od kilku lat, przy czym nie jest jeszcze w pedni znane ich oddziadywanie
zdrowotne, dlatego te; niezbédnym jest prowadzenie badafi z tego zakresu i zachowanie ostro;noeci w ich stosowaniu. Oceniasié, i;,
materia®y nanocz1steczkowe zajm* prze3omow? pozycjé w dezynfekcji, farmacji, medycynie oraz w szeregu dzia%ach przemys3u. W
przemyele spo;ywczym nanotechnologia znalaz3a zastosowanie g3dwnie do badania ;ywnotci, wody i erodowiska naturalnego oraz

zwalczania drobnoustrojow chorobotworczych.

WPROWADZENIE

Nanotechnologia jest now?, interdyscyplinarnt dziedzin
nauki 31czic® najnowsze ositgniécia chemii, biologii, fizyki,
mechaniki, informatyki, z ktér® wit;e sié olbrzymia nadzieja
na zmiané naszej przyszioeci. Wielu naukowcow stdzi, ;e jug,
nied®ugo bédzie mogliwa coraz wiéksza, a bye mo¢e pena
kontrola struktury materii, co umogliwi pokonanie licznych
trudnocci jakie stajt przed sposeczefistwem.

Pierwszym wizjonerem nanotechnologii by? amerykanin
R. Feynman, ktdry ju¢ w 1959 r. w pracy p.t.; ,,Room at the
Bottom” przedstawia wizjé ewiata, w ktorym naukowcy
budujt dowolne struktury materii, 3cztc pojedyncze atomy
wybranych pierwiastkow. Wizja ta sta’a sié wyzwaniem dla
wieku naukowcéw, ktorzy dostrzegli mogliwogz budowania
struktur materii w skali ,,nano”, poczynajic od pojedynczych
atomow. Nanotechnologia trafi*a obecnie do wielu placowek
badawczych, sta’a sié najpopularniejsz® dziedzin® wiedzy
obok biotechnologii i genetyki.

Nanotechnologia to operacje, zmiany materii dokonywane
na poziomie atomowym, prowadzice do tworzenia nowych
struktur, materia®éw i urzidzefi, ktére mogt bya obiektem
zainteresowania w ré;nych dziedzinach ingynierii materia-
3owej, fizyki, elektroniki, chemii, biologii oraz w medycynie
[4, 9]. Nanotechnologia umogliwia uzyskiwanie nowych
w3asnoeci urzidzefi i systemow poprzez ich miniaturyzacjé,
wiéksz® szybkoez bldY efektywnorz dziadania lub teg
umoyg liwienie zintegrowania nowych funkcji w tradycyjnych
elementach urzldzenia. Stwarza rownie; mogliwoeci
wytwarzania nowych urzidzeii o niespotykanych dotd
funkcjach.

Do nanotechnologii zaliczane s* wszelkie operacje techno-
logiczne prowadzone na poziomie atomowym lub czlstecz-
kowym, o rozmiarach od 1 do 100 nm (1 nm to 10 m, miara
odpowiadajtca wielkoeci kilku atoméw). Wg U.S. National
Nanotechnology Initiative (NNI), nanotechnologia obejmuje
wszystko to, co mietci sié w podanym ni¢ej zakresie [8]:

1. Badania i rozwdj technologii obejmujicych struktury
o wielkoeci od 1 do 100 nm, prowadzone czésto z ato-
mowo/czsteczkow® precyzj?.

2. Kreowanie i ugycie struktur, urzidzefi i systemow
majtcych unikalne w3agciwoeci i funkcje wynikajtce z ich
wielkoeci mierzonej w nanoskali.

3. Zdolnoez do kontroli i monitorowania w skali atomowej.

Nanotechnologia umogliwia wytwarzanie produktéw
i obiektdw atom po atomie, moleku3a po molekule, bez
¢adnych odpadow.

Fulerenyi Nanorurki

Fulereny — ang. fulleren od nazwiska R. Buckminster
Fullera, amerykafiskiego architekta, ktéry wymyeli® pokrycia
hal w postaci tzw. kopu?® geodezyjnych, opartych o kratownice
pokryte p3ytami w ksztadcie wieloktow foremnych. Fulereny
stanowi® now* odmiané alotropow* wégla. S* to czisteczki
sk3adajtce sié z kilkudziesiéciu, kilkuset a nawet ponad tysitca
atomoéw weégla. Tworzt one zamkniétt, regularn® i pustt
w erodku kulé, elipsoidé lub rurké. Najpopularniejszy fuleren,
zawiera 60 atomdéw wégla (tzw. Cy) i ma kszta’t pustego
dwudziestoecianu eciétego (kulista klatka wéglowa zawiera-
jica 12 piécioktow i 20 szeeciok1tow).

Nanorurki (odkryte w 1992 r.) majt postag otwartych lub
zamkniétych cylindréw o erednicy rzédu od jednego do kilku
nanometréw i d3ugoeci nawet kilkunastu centymetréw.
Otrzymane s na bazie fulerenéw. Nanonurki st diugimi
walcami uzyskanymi ze zwiniécia szeecioktnej, pozbawionej
defektow p3aszczyzny grafitowej, ktére mogna z obu stron
domkniz po*dwkami C,, Najkrotsz nanorurk?, z formalnego
punktu widzenia, jest C,, Nanorurki wéglowe st czisteczkami,
ktore wykazujt niezwyk3l wytrzymadogz na rozrywanie,
posiadaj* unikalne w2asnogci elektryczne oraz s znakomitymi
przewodnikami ciep?a. Struktur® przypominajt fulereny, maj*
tylko cylindryczny kszta’t. Na og6® kofice tego cylindra st
zamkniéte po3dwkami fulerendw.

Fulereny i nanorurki charakteryzuj® sié niezwyk3dymi
cechami fizykochemicznymi, st twarde jak diament, elastycz-
ne, spré;yste, wytrzymade na zrywanie i zgniatanie, co stwarza
perspektywy ich szerokiego wykorzystania w wielu dziedzi-
nach techniki. Fulereny o kszta’cie rurek i wielogcianéw st
wewn1trz puste, co stwarza mogliwoeci wykorzystania ich
jako magazynu régnych substancji (np. niektorych lekdw,
aromatéw), chronic je przed niekorzystnym dzia%aniem
czynnikéw zewnétrznych. Przypuszczassié, ;e nanorurki mog?
odgrywaz podobn® rolé jak krzem w pd¥przewodach.
Z materia’em tym przemys® elektroniczny i inne dziedziny
technikiwit;* olbrzymie nadzieje [3, 7].

Nanomaterialy

Na rynku pojawia sié coraz wiécej materia®éw bazujicych
na nanotechnologii, w formie proszkéw, roztwordw, zawiesin
i ro¢norodnych kompozycji, a tak;e urzidzenia posiadajice
nanostrukturé. Nanoczsteczki mogt bya w ro¢nej postaci:

— rozproszonej w gazie (jako nanozole),

— wpdynie (jako koloidy czy nano-hydrozole),

— osadzone w matrycy (nanokompozyty) lub w substra-

tach (nanomateria).
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Poszczegllne czisteczki mogt miez réiny ksztadt, np.
wégiel w fulerenach ma identyczn® d3ugoez w ro;nych
kierunkach, aw nanorurkach wystépuje w postaci zwiniétej.

Rynek nanomateria®éw mo¢ na podzieliz na 3 grupy [4]:
— nanomateria®y mineralne,

— nanotlenki metali,

— nanorurki.

Nanomaterialy mineralne znajduj* obecnie najwiéksze
zastosowanie, szczegolnie jako komponenty i nape®niacze do
nanokompozytéw polimerowych. Maj one szerokie zastoso-
wanie przemysiowe, szczeg6lnie w przemyele elektrotech-
nicznym, samochodowym i przy produkcji opakowafi.
Charakteryzujt sié one zwiékszonymi modu3ami spré;ystocci,
twardoeci® i odpornogcit na zarysowania, wy¢sz1 termoopor-
noeci® oraz niepalnogcit.

Nanometryczne tlenki metali i metale, takie jak np. ditlenek
tytanu, indu, ceru, glinu, krzemu, metaliczne srebro lub miedY
znajdujt coraz szersze zastosowanie [4] m.in. do wytwarzania
kosmetykow, nanoproduktéw ceramicznych, filtréw przeciw-
slonecznych, katalizatorow samochodowych, trwadych
nanopows3ok fotokatalitycznych, zdolnych do usuwania
zanieczyszczefi, w wyniku zachodzcych na ich powierzchni
reakcji chemicznych z udzia’em ewiata s*onecznego. Moge to
znaleYe szerokie zastosowanie w wielu dziedzinach (okna
wystawowe, znaki drogowe, elewacije, ekrany dYwiékoszczel-
ne itp.). Powierzchnie pokryte nanopow3okami fotokatalicz-
nymi majt réwnie; weacciwoeci bakteriostatyczne i dezo-
doryzujice, co mo¢e byz szeroko wykorzystywane do
pokrywania umywalek, wanien, zlewozmywakdw, powie-
rzchni sto’6w w gastronomii, sal szpitalnych, stol6wek, hal
produkcyjnych i pomieszczefi zanieczyszczonych dugym
naté;eniem odoru. W3agciwoeci nanopow3ok wykorzystywane
s1 do utrzymania w czystoeci filtréw klimatyzacyjnych oraz
systemow instalacji filtrowentylacycjnych. Nanopreparaty
mog® pedniz funkcje erodkdw wspomagajicych przy
utrzymaniu czystoeci odzieiy, poecieli, dywandéw, sprzétu
AGD, wyposacenia kuchni, pomieszczeii mieszkalnych i hal
produkcyjnych.

Ditlenek tytanu znalaz® zastosowanie np. w kosmetyce —
w kremach z filtrami przeciws®onecznymi, w samoczyszcz-
cych sié oknach, jako wype3niacz w szeregu produktach
(wypesniania dentystyczne). Ostatnio wprowadzane s* na
rynek liczne nowe wyroby, takie jak np. bejce do usuwania
plam, kompozyty nanoklei do gum, itp. [8]. Jedna z firm
oferuje na naszym rynku szerok® gamé produktow zawie-
rajtcych nanoczsteczki srebra, dwutlenku tytanu oraz wégla
majce m.in. zdolnoeci samoczyszczce i dezodoryzujice jako
nanopow?3oki fotokatalityczne.

Centrum Doskona3oeci przy Politechnice Wroc3awskiej
oferuje do wdrogenia szereg nowych nanotechnologii, takich
jak [1]:

— bakteriobdjcze i antyalergiczne tekstylia pokryte impreg-
nacyjn® warstw® krzemionkowego proszku z domieszk®
nanokultur metalicznego srebra (nagrodzone na Miédzy-
narodowych Targach Wynalazczoeci ,,Eureka2003”),

— pow3oki na szyby zapobiegajice ich brudzeniu sié,
rysowaniu czy poceniu,

— materiady wykrywajce ska;enia bakteryjne,

— nanoproszki krzemionkowe do zastosowari katalitycznych,
medycznych i analitycznych..

ZASTOSOWANIE NANOTECHNOLGII
W PRZEMYELE SPO YWCZYM
| MEDYCYNIE

W przemyele spoiywczym nanotechnologia znalazla
giownie zastosowanie do badania ¢ywnoeci, wody i erodo-
wiska naturalnego oraz zwalczania drobnoustrojow chorobo-
twarczych.

Badania zywnoSci, wody i Srodowiska naturalnego — jest
mogliwe poprzez zastosowanie takich wynalazkéw nanotech-
nologicznych, jak narzédzia do wykrywania obecnotci i zobo-
jétniania drobnoustrojow lub pestycydéw. Pochodzenie
importowanej ¢ywnogci mogna bédzie cledziz dziéki
nowatorskiemu zminiaturyzowanemu nano-etykietowaniu.
Opracowanie opartych na nanotechnologii metod remediacji
(np. techniki fotokatalityczne) umog liwi oczyszczanie i napra-
wianie szkoéd w stanie erodowiska naturalnego oraz usuwanie
zanieczyszczefi (np. wody lub gleby).

Zwalczanie drobnoustrojow chorobotworczych -
krystaliczna struktura niejonowych preparatéw nanoczistecz-
kowych oraz ich ogromna powierzchnia czynna sprawiaj?, ;e
st one bardzo skuteczne w zwalczaniu patogenodw, takich jak:
grzyby, bakterie i wirusy [5, 6].

Ustalono, ¢e w przypadku zastosowania nanopreparatow
wystépuje zupe®nie nowy sposéb oddziadywaf biochemicz-
nych. Nie zaburzajt one, lecz przeciwnie, intensyfikujt
naturalny system odpornogciowy cz%owieka, ktdry uleg?
gwadtownemu os3abieniu w wyniku stosowania antybiotykow.
Grzyby, bakterie i wirusy natomiast nie wytwarzaj* typowych
mechanizméw obronnych. Nanotechnologia uniemogliwia
powstawanie mutacji sugtcych mikroorganizmom do ich
przetwarzania.

Dzialanie nanoczisteczek na drobnoustroje patogenne
sprowadza sié do trzech g*dwnych nowo poznanych
mechanizméw [5]:

— zaburzeniaw przypadku grzyb6éw gospodarki wodnej,

— zaburzenia potencja3éw elektrycznych blony komaérkowej,
flagelli, j*dra i mitochondriéw bakterii przez metaliczne
nanoczisteczkowe srebro czy z%oto o bardzo wysokim
powinowactwie elektrycznym prowadzice do ustania
reakcji przep3ywu energii i substancji w komorce,

— pozbawienia zdolnoeci katalitycznego rozk3adu podioca
lipidowo-bia3kowego przez wirusy.

W e¢rodkach bakteriobdjczych wykorzystywana jest
niejonowa forma miedzi nanocztsteczkowej. Ta forma miedzi
w koloidalnej zawiesinie wodnej lub wodno-alkoholowej nie
jest absorbowana przez roeliny, zwierzéta czy ludzi,
jednoczeenie skutecznie dzia®a jako silny erodek grzybobojczy
jug w stéseniach ppm-owych. Tego typu preparaty mogt
znaleYz bardzo szerokie zastosowanie takie w innych, poza
przemys3em spo;ywczym, dzia3ach gospodarki, a szczeg6lnie
w rolnictwie, gastronomii, farmacji i medycynie [4, 5, 9]:

w rolnictwie nanoczisteczkowe koloidy miedziowe

stanowil preparaty skutecznie zwalczajice grzyby

atakujce szereg roelin, m.in. ziemniaki, pomidory, owoce,

— koloidy miedziowe mog* byz wykorzystane do powlekania
drewna, ecian, tkanin,

— do odkaiania zagrzybionych hal w zak3adach produk-
cyjnych, pomieszczei domowych, do odkajania sal

w szpitalach, publicznych pomieszczef, takich jak biura,

sale kinowe, sale wyk3adowe, itp.,

— koloidy miedziowe skutecznie leczt grzybicé skory.
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Koloidalne nanoczisteczki niejonowe srebro, z3oto oraz
ich stopy mog? byz szeroko wykorzystywane do zwalczania
szczegblnie opornych na wszystkie znane antybiotyki
patogendw m.in. gronkowcow. Metaliczne, niejonowe koloidy
nanoczsteczkowe tworz®t now? klasé erodkow antywiru-
sowych. Koloidy te samowszczepiajtc sié w wirusa likwidujt
jego zdolnoez do rozkdadu i pozyskiwania lipidowo-
biaskowego materia3u od nosiciela. Blokujt aktywnoez RNA
wirusa nie pozwalajic na jego reprodukcjé.

W medycynie znane s* nanobakterie — najmniejsze bakterie
majce eciané komorkow?, ich erednica wynosi 0,2-0,5 m.
Cecht charakterystyczn?® tych drobnoustrojow jest tworzenie
kryszta®ow apatytu w obojétnym pH i przy fizjologicznych
sté;eniach wapnia i fosforanow. Obecnoez apatytu w ccianie
komérek bakterii powoduje ich dug® opornoez na czynniki
fizyczne i chemiczne, ktére st zabdjcze dla innych bakterii.
Powstaa hipoteza, ¢e nanobakterie mog® odgrywaz du¢t rolé
w chorobach, w ktorych zachodzi proces mineralizacji. Fifiscy
naukowcy pod kierownictwem Olavi Kajendera sugerujt, ;e
apatyt wytwarzany przez te drobnoustroje moie odgrywaz
giown?t rolé w powstawaniu wszystkich rodzajow kamieni
nerkowych. Stanowi on jidro kamienia, wokd?® ktérego mog?
odk3adaz sié inne sk3adniki [10].

PODSUMOWANIE

Nanotechnologia otwiera nowe mogliwoeci w rozwoju
wielu dziedzin gospodarki, w tym w przemyele spo¢ywczym.
Niewielkie koszty wytworzenia nanomaterialéw, wysoka
aktywnoez biologiczna niejonowych koloidéw nanoczistecz-
kowych, sk3adajcych sié z wybranych metali, ich stopow oraz
stopdw z niemetalami, wskazuj na odkrycie zupe3nie nowej
klasy nieorganicznych, krystalicznych substancji, okreelonych
przez niektorych autoréw ,,nieorganicznymi antybiotykami
krystalicznymi”.

Materialy nanoczsteczkowe okazuj* sié skuteczne
w przeciwdziadaniu drobnoustrojom, takim jak: grzyby,
bakterie i wirusy, ktore nie wytwarzaj* obronnych mechaniz-
moéw adopcyjnych. ~adne ze znanych dotychczas erodkéw
farmakologicznych i chemicznych nie wykazujt takich
mo¢ liwoeci dziaania.

Ocenia sié, i¢ materialy nanoczlsteczkowe zajm?
przelomow? pozycjé w dezynfekcji, farmacji, medycynie oraz
w szeregu dzialach przemysiu, w tym w przemyele
spogywczym. Od kilku lat nanomateriady dostépne s na rynku,
przy czym nie jest jeszcze w pedni znany mechanizm ich
dzia%aniai mog liwoeci wykorzystania.

Ostatnio pojawidy sié ostrzeienia naukowcow amerykafi-
skich, ¢e nie st one wolne od ryzyka zdrowotnego zwilzanego
z wielkoecit czisteczek, ktére mog* przez drogi oddechowe
przenikaz do innych komdrek organizmu, akumulowaz sié
w nich i wywo3lywag ré;ne schorzenia [4, 8]. Dlatego te;
niezbédne jest prowadzenie szczeg6®owych badafi nad
bezpieczefistwem zdrowotnym poszczegdlnych materiaow,
zanim zastosuje sié je na szerok? skalé. Dotyczy to szczeg6lnie
nanomateria3éw wéglowych, ktére proponuje sié do
szerokiego wykorzystania m.in. przy oczyszczaniu wody
i eciekOw, powietrza, w preparatach do transportu lekéw
W organizmie.
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NANOTECHNOLOGY THE PRESENT AND THE
FUTURE

SUMMARY

Nanotechnology is a new promising field of science in material
technology. This technology focuses on creating miniature
products determined by the size of their elements atoms and
particles in ,,nano” size. Elementary components of
nanotechnology are recently discovered nanoparticles of
matter made from carbon the fullerens nad nanotubes and
similar to them in size particles of metals and their oxides.
Nanomaterials have been present on the market for a few years,
but their pro-health influence is not known yet, therefore, it is
essential to conduct research on the subject and remain
cautious in their use. Nanoparticle materials are believed to be
a breakthrough in medicine and many branches of industry. In
the food industry, nanotechnology is mainly used in food, water
and natural environment research and combating pathogenic
microbes.
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SUBSTANCJE POLEPSZAJ¥CE JAKOCEE PIECZYWA
Czécee Il
POLEPSZACZE NATURALNE W PRODUKCJI PIECZYWA?

W artykule przedstawiono charakterystyké naturalnych substancji polepszajicych jakoez pieczywa, takich jak: przetwory mleczne,
suchy gluten pszenny, roeliny striczkowe, nasiona roelin oleistych, zboia niechlebowe, pseudozboia oraz premiksy piekarskie.
Omowiono ich wplyw na cechy technologiczne i wartoez od;ywczt pieczywa. Wyroby z udzia’em dodatkdw naturalnych
charakteryzujt sié wy;szt od wyrobow tradycyjnych wartoecit od;ywczt, przy jednoczesnym utrzymaniu lub poprawie cech
technologicznych pieczywa. Odpowiednio dobrany dodatek polepszaczy naturalnych (np. siemié Iniane, czy amarantus) mo;e

stanowig alternatywé dla polepszaczy syntetycznych.

WSTEP

Do produkcji pieczywa od dawna stosuje sié ro¢ne
produkty naturalne, ktére podnosz® nie tylko cechy
technologiczne, ale te; zwiékszaj® jego wartoez od¢ywczt.
W niniejszym opracowaniu oméwiono rolé naturalnych
dodatkow polepszajicych w aspekcie ich wp3ywu na cechy
technologiczne pieczywa — przebieg procesu produkcyjnego,
cechy organoleptyczne oraz walory od¢ywcze pieczywa.

Do najczéeciej wykorzystywanych polepszaczy
naturalnych nale¢* przetwory mleczne, hydrolizaty skrobiowe,
przetwory ziemniaczane, koncentraty biakowe oraz tuszcze
i ich pochodne [1,3,26]. Ostatnio bardzo popularne sta®o sié
te¢, dodawanie do pieczywa nasion oleistych takich jak soja,
siemié Iniane, sezam, s°onecznik, dynia, mak, orzechy
i migdaly, a takie zbo; niechlebowych (owies, jéczmief,
gryka, kukurydza, proso) oraz pseudo zb6;, (amarant) i roelin
striczkowych (soja, groch, fasola, bobik, ubin) [5,14,17,32].

PRZETWORY MLECZNE

Werdd wykorzystywanych w piekarstwie przetworédw mle-
cznych najczéeciej spotyka sié mleko w proszku (pene i odt3u-
szczone), serwatké i maelanké [26]. Dodatek odt3uszczonego
mleka w proszku poprawia porowatoez miékiszu, przediusa
®wie¢ 0 pieczywa i korzystnie wp3ywa na jego smak. Laktoza
z przetworéw mlecznych nie ulega prowadzonej przez dro;d;e
fermentacji, natomiast bierze udzia® w reakcjach nieenzy-
matycznego brunatnienia, co ma istotny wpdyw na barwé
i aromat chleba. Mleko w proszku zmniejsza ponadto znacznie
straté piecow?! i calkowit?, a tak¢e nieco zwiéksza wydajnoez
ciasta i pieczywa. Negatywnie natomiast wp3ywa na objétoez
bochenka i elastycznoez miékiszu [29].

Podobne wiaeciwoeci ma dodawana do pieczywa serwatka.
W piekarstwie stosuje sié jej dwa rodzaje: kwasow?l
i podpuszczkow, w postaci p3ynnej lub sproszkowanej.
Serwatka p3ynna jest produktem bardzo nietrwalym i ma
mniejsze zastosowanie ni¢, sproszkowana [4]. Uiywana jest
zamiast wody w celu poprawienia wasnogci ciasta, smaku oraz
wartoeci odgywczej pieczywa. Szczeg6lnie zaleca sié jej
dodatek w produkcji chleba bezsolnego, stosowanego
w dietach niskosodowych. Serwatka w proszku, oprocz
korzystnego wplywu na strukturé i barwé miékiszu,
smakowitoez, barwé skorki, a tak¢e na trwalorz pieczywa,
przyspiesza dojrzewanie ciasta i zwiéksza nieco wydajnoez
objétoeciow™ wyrobu, przy czym serwatka kwasowa zapewnia
lepszt jakogz wyrobow ni; podpuszczkowa. Zdolnoez ta
wynika z faktu, ¢e podczas produkcji serwatki w proszku,

przed jej wysuszeniem, zawarta w niej laktoza poddawana jest
enzymatycznej hydrolizie do 3atwo ulegajicej fermentacji
glukozy. Dobre efekty technologiczne zapewnia tak¢e uiycie
do 20% pynnej maclanki. Jej dodatek powoduje korzystne
zmiany w smaku i zapachu oraz poprawia teksturé pieczywa.

Poza popraw® wsagciwoeci wypiekowych dodatek do
pieczywa mleka w proszku, serwatki lub maelanki pozytywnie
wp3ywa te;, na jego wartoez od¢ywczt, poniewag, produkty te
st Yrodem pe3nowartozciowego biacka. Zawierajt duge iloci
lizyny, tryptofanu i metioniny, czyli aminokwasow
ograniczajtcych dla ziaren zbd;. Ponadto wzbogacajt
pieczywo w witaminy z grupy B, wapfi i inne sk3adniki
mineralne [20].

W przemyele piekarskim coraz czéeciej wykorzystywane
s preparaty bia’ek mleka — izolaty bia’kowe zawierajice ok.
90% bialka. Do produktdw takich nale;1: kazeina (g6wne
biasko mleka), kazeinian sodowy i wapniowy, bia3czan sodowy
(zawierajicy kazeiné oraz globuliny i albuminy serwatkowe)
[26]. Dodatek tych produktéw zwiéksza objétoe i trwadoee
pieczywa, poprawia jego wa3asnogci Ssensoryczne oraz
porowatorz miékiszu. Dodatkowo substancje te, jako Yrod3o
wielu aminokwaséw egzogennych, zwiékszajl wartoge
biologicznt bia3ka pieczywa i mog* byz wykorzystywane do
produkcji chleba wysokobia’kowego, przeznaczonego m.in.
dla chorych na cukrzycé. Dodatek ich nie powinien
przekraczaz 3—5% masy u¢ytej mki[4,21,43].

SUCHY GLUTEN PSZENNY

Coraz wiéksze zastosowanie w piekarstwie znajduje suchy
gluten pszenny, tzw. gluten witalny. Jest to produkt spo;ywczy
otrzymywany po ekstrakcji wodnej sk3adnikéw niebia3kowych
z ziarna pszenicy lub mxki pszennej, zawierajicy co najmniej
80% bia’ka w przeliczeniu na such® masé. Ug,ywany jest do
wzbogacania i stabilizacji m1ki, szczegélnie o niskiej wartoeci
technologicznej oraz w celu zniwelowania niekorzystnego
wpdywu na miké innych dodatkéw wzbogacajicych, m. in.
przetwordw ze zbo;, niechlebowych — jéczmienia, owsa i gryki
[11,12,25]. Jego dodatek zwiéksza o 10 do 15% wodoch3on-
noez m1ki oraz wydajnoee ciasta i pieczywa, a tak;e zmniejsza
straté piecow? i calkowit®. Wp3ywa rownie; na w3atCiwoeci
reologiczne ciasta, wyd3u¢a czas rozwoju, zwiéksza opornocz
na mieszenie oraz zmniejsza jego rozmiékczenie. Ciasto jest
mniej lepkie, bardziej podatne na obrébké mechanicznt
(zmniejszona adhezja) i bardziej wytrzyma3e na rozrywanie.
W rezultacie otrzymuje sié wyroby o wiékszej objétoeci (5-
25%), bardziej delikatnym i elastycznym miékiszu oraz
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przeddu;onej trwadoeci. Stosujic gluten pszenny mo¢na takee
poprawiz wartoge odiywczt pieczywa. Dodaje sié go
bezpoerednio do m*ki w mdynie lub przed wypiekiem
w piekarni [20]. Wielkoez dodatku zale;y od wytwarzanego
asortymentu i wahasié od 1do 12% [12,40].

ROCELINY STR¥CZKOWE

Obok przetworéw mlecznych i suchego glutenu, do
podnoszenia w3atciwoeci reologicznych iwartoeci odiywczej
pieczywa wykorzystuje sié takie przetwory z roclin
striczkowych. Najbardziej rozpowszechnione werdd nich st
produkty sojowe, tj. mlka sojowa (nieodt®uszczona,
p63odtduszczona, odtiuszczona) oraz sojowe preparaty
biakowe. Przetwory sojowe moina dodawaz do pieczywa
takce ze wzglédow technologicznych. Dodatek biaskowych
produktow sojowych w iloeci 10% w stosunku do m?ki
chlebowej zwiéksza wodoch3onnoez ciasta, wyd3u¢a czas jego
rozwoju i nieznacznie zmniejsza jego rozmiékczenie. Nie
zawsze korzystnie wpdywa natomiast na czas jego sta%occi,
a tak¢e pogarsza elastycznoez pieczywa. Zaobserwowano
takie negatywny wpiyw preparatow sojowych na objétoee
chleba, jednak;e dodatek tluszczu do ciasta eliminuje
niepogtdany efekt[15].

M1ka sojowa, dodawana w iloeci 1-5%, poprawia strukturé
miékiszu i barwé skérki, obnija wielkogz straty piecowej
(upieku) i ca®kowitej, a tak¢e w niewielkim stopniu zwiéksza
wydajnoez ciasta oraz pieczywa, zwiékszajic wodoch3onnoee
ciasta. Przed3uga rownie;, ewieg oz chleba op6Yniajic zmiany
w cecieliwoeci miékiszu [20,29]. Wplyw mki sojowej na
objétoez bochenka nie jest jednoznacznie okreelony. Niektdre
badania wskazujt, ;e powoduje ona wzrost objétoeci [29],
wyniki innych — jej obni¢enie, czemu jednak mo¢ na czéeciowo
zapobiec przez jednoczesny dodatek glutenu witalnego [6].
Niedostatecznie odgoryczona m*ka sojowa jest te; Yrodem
aktywnej lipooksygenazy, uiywanej do poprawy jakoegci
pieczywa.

Obok produktéw sojowych, na rynku miédzynarodowym
obecne st rownie; przetwory z grochu, tj. mka i preparaty
biasek grochowych, ktére siui® jako dodatek podnoszicy
biologicznt wartoez pieczywa (wzbogacajt je w bia2ko) lub te;,
poprawiaj® wsaeciwoeci reologiczne ciast chlebowych,
polepszajtc ich stabilizacjé i konsystencjé. M*ka grochowa,
podobnie jak sojowa, fasolowa oraz miczki i preparaty bia’ek
bobiku, zawiera lipooksygenazé i dziéki temu mo¢e réwnie;,
pe3niz funkcjé naturalnego wybielacza ciasta pszennego.
Ponadto, ze wzglédu na du¢* zawartoez zwilzkow niskoprzy-
swajalnych, zaleca sié stosowanie miczki z3uski grochowej
w produkc;ji chleba o obnigonej kalorycznoeci [4,28].

£ubin, nale;*cy tak¢e do roclin striczkowych, mado jeszcze
w Polsce wykorzystywany, cieszy sié na ewiecie coraz
wiékszym uznaniem. Zainteresowanie nim wynika g36wnie
z faktu, ¢e jest bogatym i niedrogim Yrodsem biaka. Badania
sensoryczne wskazujt, ;e pieczywo z dodatkiem 3ubinu jest
zazwyczaj wysoko akceptowane, a w niektérych przypadkach
jest wy¢ej oceniane od pieczywa kontrolnego. Dodatek 3ubinu
polepsza te;, stabilnoez ciasta chlebowego, zwiéksza absorpcjé
wody i tolerancjé na mieszenie. Wp3ywa takie na trwa’oez
pieczywa opd¥niajic jego czerstwienie. Roine wyniki
uzyskano w badaniach nad wp3ywem na objétoez bochenkow.
W niektorych przypadkach zmniejsza®a sié ona wraz ze
wzrostem iloeci dodawanego 3ubinu, w innych natomiast rossa.
Uzyskany efekt zale;a® g*ownie od jakoeci miki pszennej,
wielkogci dodatku 3ubinu (3-15%) oraz jego postaci (mika
odtuszczona, nieodt®uszczona, izolat biatkowy) [32].

NASIONA ROCLIN OLEISTYCH

W ostatnich latach coraz wiékszym zainteresowaniem
cieszy sié te;, zastosowanie jako dodatku do pieczywa nasion
Inu_(siemienia Inianego). Wit;e sié to nie tylko z ich
korzystnym wp3ywem na jakoez technologicznt chleba, ale
g®6wnie z ich du¢ wartoecit od¢ywcz® i zdrowotn?,
wynikajict z unikalnego sk3adu chemicznego. Nasiona Inu w
swej suchej masie, stanowilcej ok. 90%, zawieraj* erednio
25% 3atwo przyswajalnego biaska, o strawnoeci 85-90%, ok.
43% t3uszczu bogatego w wielonienasycone kwasy tuszczowe
(PUFA), ponad 4% sk3adnikdw mineralnych (g36wnie P, K, Zn,
Mg, Cu) oraz wéglowodany ktorych znacznt czées stanowi
bionnik pokarmowy bogaty w pektyny, - glukany, gumy;,
eluzy i hemicelulozy [7,8].

Nasiona Inu poza podnoszeniem wartoeci od;ywczej
pieczywa wykazujt rdwnie; wpyw na jego cechy fizyczne
i sensoryczne. Badania wykazady, ;e siemié Iniane,
w poréwnaniu z chlebem standardowym poprawia strukturé
miékiszu. Miékisz staje sié bardziej delikatny, ma wiékszt
porowatotz oraz wolniej twardnieje podczas przechowywania.
W przeprowadzonych badaniach zaobserwowano, ;e podobnie
jak w pieczywie standardowym, w chlebach z udzia’em
zmielonych i zaparzonych nasion Inu nastépuje wzrost
prze¢uwalnoeci i gumowatokci miékiszu, natomiast w tych,
w ktorych nasiona dodano w formie zmielonej i suchej,
parametry te pogarszajt sié. Wprowadzanie do pieczywa
nasion Inuw iloeci 5, 10, 12 i 13% w stosunku do masy mki nie
dzia3a negatywnie na cechy sensoryczne wypieku, jednakge
poziomy wy¢sze (15%) pogarszaj* zapach chleba. Bioric pod
uwagé aspekty ¢ywieniowe oraz technologiczne, za
maksymalny korzystny dodatek siemienia Inianego uwaga sié
poziom 13% (w stosunku do mki), a ze wzglédu na fakt, ;e
ca’e nasiona Inu mog* byz trudne do strawienia, a wiéc
wykorzystanie z nich sk3adnikow pokarmowych jest
niewielkie, bardziej w3atciwe wydaje sié dodawanie ich
w postaci zmielonej [10,11,19,33].

Do roelin oleistych, ktore znajdujt zastosowanie w piekar-
stwie nale;y réwnie; sezam. Wykorzystanie jego nasion jest
szczegolnie korzystne ze wzglédow ¢ywieniowych. Ob3usz-
czone ziarna sezamowe zawierajt du¢e iloeci bia3ka bogatego
w aminokwasy egzogenne, t3uszczu, bionnika pokarmowego,
substancji mineralnych oraz witamin z grupy B, a tak:e
witaminy E. T3uszcz sezamowy charakteryzuje sié wysok
zawartogcit kwasoéw tduszczowych NNKT, a przede
wszystkim kwasu linolowego [11,39].

Obecnoez sezamu wp3ywa tak¢e na cechy fizyczne i senso-
ryczne pieczywa. Chleb z jego dodatkiem ma wprawdzie
mniejszt objétoes, ale odznacza sié przyjemnym zapachem
i charakterystycznym, orzechowym posmakiem. W czasie
badaf przechowalniczych stwierdzono réwnie; niewielkie
op6Ynienie zmian ecieliworci jego miékiszu, co ewiadczy
0 pewnym zahamowaniu procesu jego czerstwienia. Na
podstawie dogewiadczefi, jako optymalny, uznano 10% dodatek
nasion sezamu do chleba (w stosunku do mki), gdy¢ wéwczas
w istotny spos6b nastépuje wzbogacenie pieczywa w cenne
sk3adniki od¢ywcze, a réwnoczeenie nie pogarsza Sié jego
jakoez [11].

ZBO A NIECHLEBOWE
Do najczéeciej wykorzystywanych w produkcji pieczywa
przetwordw ze zbd;, niechlebowych nale;* przetwory z owsa —
mtka i otréby. M1ka owsiana jest produktem ubocznym przy
wyrobie p3atkow owsianych. Poniewa,, nie zawiera glutenu,
nie mo¢na z niej wytwarzaz ciasta. Badania nad mo¢ liwogcit
stosowania jej jako dodatku do pieczywa wykazady, ;e wp3ywa
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negatywnie na objétogz bochenka, natomiast nie zaohserwo-
wano jej oddzialywania na inne cechy fizyczne ciasta
pszennego. Stosowanie m1ki owsianej jest celowe z punktu
widzenia ¢ywieniowej wartoeci wzbogacanego pieczywa. Jest
Yrodsem biaska, blonnika pokarmowego, witamin z grupy B
oraz soli mineralnych [6,18,27].

Korzystny wp®yw na cechy jakoeciowe chleba pszennego
wykazujt natomiast dietetyczne otréby owsiane. Stwierdzono,
¢eich 20, 25 i 30% dodatek o wycitgu 0-35% zwiéksza
wodoch®onnoez mki oraz wydajnoez ciasta. Ponadto skraca
czas jego fermentacji i poprawia sta%ocz. Pieczywo z otrébami
owsianymi dietetycznymi wyrdgnia sié smakowitoecit, deli-
katnt struktur® miékiszu, przyjemnym, aromatycznym
zapachem oraz przediugont trwadoecit. Cechuje sié takge
wyjitkowymi walorami ¢ywieniowymi. W poréwnaniu ze
zwyk3ym chlebem pszennym zawiera wiécej biaka, t*uszczu,
bionnika pokarmowego (zwlaszcza -—glukanéw) oraz soli
mineralnych, natomiast mniej skrobi. Zaleca sié wykorzy-
stanie otrtb owsianych w produkcji chleba dietetycznego,
przeznaczonego dla diabetyk6éw oraz 0séb zagro;onych
niedokrwienn® chorob? serca i mia;d¢yc?t, ze wzglédu na dug*
zawartoea bionnika pokarmowego (bogatego w —glukany)
majicego korzystny wplyw na poziom glukozy oraz
cholesterolu we krwi [4,23,24,34].

Oprocz przetworow owsianych, w piekarstwie mog* bye
rownie;, wykorzystywane produkty jéczmienne, takie jak:
mZka, otréby i ekstrakty stodowe. Dodatek ich do pieczywa jest
szczegolnie korzystny ze wzglédow ¢ywieniowych i zdrowot-
nych. Jéczmiefi, podobnie jak owies, wykazuje weaeCciwoeci
obni¢ajtce poziom cholesterolu we krwi, nie tylko ze wzglédu
na wysok® zawartoge blonnika pokarmowego (bogatego
w —glukany), ale tak¢e na zawartoez —tokotrienolu (ok. 70%
ca’kowitej iloeci tokotrienoli). Sk3adnik ten hamuje dziaanie
reduktazy HMG - CoA, enzymu kontrolujicego biosyntezé
cholesterolu. Ziarno jéczmienne jest te;, dobrym Yrddiem
bialka, o wiékszej wartoeci biologicznej od pszennego
[41,22,36]. Ze wzglédu na brak glutenu w ziarnie, mka
jéczmienna, bédica produktem ubocznym przy wyrobie kasz
i patkéw, nie nadaje sié do wytwarzania ciasta. Mogha jt
jednak stosowag jako zamiennik mxki pszennej w iloeci od 20
do 40%, co wyraYnie poprawia w3atciwotci reologiczne ciasta
chlebowego. Do negatywnych efektow stosowania m2ki
jéczmiennej nalecy pogorszenie objétoeci pieczywa, czemu
mo¢na jednak zapobiec stosujic jednoczeenie inne naturalne
dodatki polepszajice, takie jak suchy gluten pszenny i lecytyné
sojow [25].

PSEUDOZBO A —AMARANTUS

W ostatnich latach wzrasta zainteresowanie roelinami
dawno zapomnianymi lub takimi, ktérych dotychczas nie
stosowano do celéw ¢ywieniowych. Nosz® one nazwé roelin
alternatywnych, gdy; stanowit alternatywé wobec jug
uprawianych i powszechnie wykorzystywanych. Poerdd nich
najwiéksz* popularnoeci® cieszy sié amarantus (Amaranthus,
szardat). G20wnym atrybutem jego nasion jest wysoka
zawartoez bialka (13-19%), o bardzo korzystnym sk3adzie
aminokwasowym. Aby zapewnig komplementarny profil
aminokwasOw w pieczywie nale;y 3czy w jednym produkcie
nasiona amarantusa i ziarna zbd;. Nasiona amarantusa,
W poréwnaniu ze zbogami tradycyjnymi, wyrogniajt sié te;
najwy¢szt zawartoecit tduszczu (5-9%), ktory sk3ada sié
gééwnie z nienasyconych kwasow t3uszczowych. W najwiék-
szej iloeci wystépuje kwas linolowy (62% wszystkich kwasow
tduszczowych) i oleinowy (20,4%). W nasionach szardatu
w znacznej ilocci (5-8% masy oleju amarantowego) wystépuje
tak¢e skwalen oraz tokotrienole, zwilzki stosowane
w profilaktyce przeciwmia; d;ycowej. Amarantus jest rownie;,

Yrédeem niefermentujicego w36kna pokarmowego, ktore
obnia poziom cholesterolu we krwi. Nasiona amarantu st
ponadto bogatym Yrédem sk3adnikéw mineralnych, takich
jak: ¢elazo, wapf, magnez, fosfor i potas, przy jednoczesnej
niskiej zawartoeci, niekorzystnego ze wzglédow dietetycznych
i zdrowotnych, sodu. Dostarczajt te;, witaminy z grupy B,
a takie A, E i C. Oprocz skiadnikow o dugej wartoeci
od¢ywcezej, w nasionach amarantu stwierdzono réwnie;
obecnoez substancji anty¢ywieniowych, tj. inhibitorow
trypsyny, saponin, zwitzkéw fenolowych, taniny, fitynianow,
a tak¢e zwitzkow bialkowych majicych zdolnoez koagulacji
krwinek czerwonych. Zawartoez ich nie jest jednak wy¢sza nig,
w zbogach tradycyjnych oraz w soi, a ich aktywnoez ulega
znacznemu obnigeniu za pomoct prostych zabiegéw
technologicznych, takich jak obrdébka termiczna czy
ekspandowanie [5,13,14,31,35,37,38,42].

Dziéki swej duiej wartoeci ¢ywieniowej i zdrowotnej
szar’at znajduje coraz szersze zastosowanie w produkcji
artyku3ow spo¢ywczych, a zwsaszcza w przetworstwie zbog,0-
wym i bran¢ach pokrewnych. Z jego ziarna otrzymuje sié m1ké
rognego wycitgu, kasze i patki. Nasiona amarantusa, jak
i przetwory z nich, wykorzystywane s* miédzy innymi jako
surowce do produkcji pieczywa chlebowego i cukierniczego
oraz chleba bezglutenowego. Stosuje sié je w postaci mki
(wycitgowej lub penoziarnistej), mia*éw lub ca®ych nasion
moczonych, gotowanych (parzonych) lub pragonych w iloeci
nawet do 30% w stosunku do m*ki chlebowej, przy czym za
optymalny uwaga sié dodatek w granicach 5-15%. Uzyskane
pieczywo pszenno-amarantowe z dodatkiem amarantusa
powy¢ej 5%, w porownaniu z prébami kontrolnymi, ma jednak
gorsze cechy sensoryczne, wykazuje mniejszt opornocz na
miesienie, szybko rozmiékcza sié przy dojeciu do optymalnej
konsystencji i wymaga d3u¢szego prowadzenia koficowego
rozrostu késow [2]. Wp3yw amarantu na objétoez pieczywa
zalegy od poziomu jego dodatku, gatunku chleba, jakoeci mki
chlebowej oraz stosowanej technologii. Dane literaturowe
podajt zré¢nicowane wyniki badaf — od polepszania objétoeci
[2,9,14,16,42], do braku wplywu lub te; zmniejszania
objétoeci [2,5,14]. Wielu autoréw twierdzi jednak, e mogliwe
jest otrzymanie chleba pszennego, ¢ytniego i mieszanego
dobrej jakoeci, przy zastipieniu czéeci mtki chlebowej mikt
amarantow®. Mo¢e ona bowiem pe3niz funkcjé naturalnego
polepszacza do pieczywa i bya stosowana zamiast polepszaczy
syntetycznych [2,16,42,19]. Dodatek amarantu do ciast
chlebowych poprawia niektore cechy fizyczne ciasta.
Wykazano, ;e 5 i 10% udzia® m*ki amarantowej przyspiesza
fermentacjé ciasta, czyni je bardziej elastycznym i pulchnym
[6, 14,16,42]. Rbwnie; zmieszanie mki chlebowej ze erutt
z szarfatu pozytywnie oddzialuje na miékisz pieczywa,
polepszajic jego porowatoez. Ekstrudat amarantowy przediu¢a
czas rozwoju i staloeci ciasta [2], a dodatek eruty z szar®atu do
mZki chlebowej korzystnie wp3ywa na jej wodoch3onnoez oraz
wartoez walorymetryczn® [5]. Z uwagi na Ww3agCiwoeci
organoleptyczne, optymalny udzia® mki amarantowej
powinien kszta’towaz sié na poziomie 5-7% w stosunku do
mZki chlebowej. Przy tak umiarkowanym udziale amarantusa
w recepturze, uzyskuje sié pieczywo o przyjemnym smaku
i zapachu. Zwiékszenie udzia®u amarantu, nawet do 20%, jest
mo¢ liwe po uprzednim odgoryczeniu go poprzez namoczenie
ziaren w wodzie [2,9,14]. W przypadku chlebéw bezglute-
nowych, cechy sensoryczne nie ulegaj® pogorszeniu przy
dodatku m*ki z szar®atu w iloeci do 10% masy.

Innt korzyeci® p3ynict z wykorzystania amarantu w pie-
karstwie jest przed3u¢enie ewie;oeci, a tym samym przydat-
nokci konsumpcyjnej pieczywa. Obecnogz w recepturze m2Kki
z szarfatu hamuje proces twardnienia miékiszu chlebow
bezglutenowych, zwiéksza jego spdjnoez oraz eliminuje
kruszenie sié podczas przechowywania [2,9,14].
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PREMIKSY PIEKARSKIE

Obok pojedynczych sk3adnikdw poprawiajlcych wydaj-
noee i jakoez pieczywa oraz jego wartoeg od¢ywczt, w przemy-
ele piekarskim czésto stosowane st ich gotowe mieszanki,
czyli tzw. premiksy piekarskie. Mog* one zawieraz zaréwno
chemiczne zwizki polepszajice, jak i sk3adniki naturalne.
Stosuje sié je, w iloeci do kilkudziesiéciu procent w stosunku
do mxki, do konkretnych gatunkéw pieczywa m.in. w celu
zwiékszenia wydajnoeci wypieku, przedsuienia ewieoeci,
niwelowania wahafi jakoeci m2ki, poprawy wartogci
od,ywcezej oraz rozszerzenia asortymentu oferowanych
wyrobéw. Na polskim rynku istnieje wiele tego typu
premiksow. Nale; do nich produkty firmy ,,Unia Zdrowego
Pieczywa” tj. ,Ekovital” i ,Amavital”. Mieszanki typu
»Ekovital” zawierajt w swym sk®adzie kaszké kukurydziant
bdyskawiczn®, m1ké sojow odtduszczon oraz lecytyné
sojowt. Zaréwno ,Ekovital”, jak i ,Amavital” powodujt
przedsu¢enie konsumpcyjnej ewie; oeci (0 ok. 3 razy) i wyra¥nt
stabilizacjé miékiszu, co zapobiega kruszeniu sié pieczywa
podczas przechowywania. Polepszajt takie smak i zapach
wyrobéw, a tak¢ e zwiékszajt rozpdywalnorz miékiszu w czasie
konsumpcji, co sprzyja lepszemu trawieniu. Ze wzglédow
ekonomicznych istotny jest te¢, fakt, ;e w wyniku stosowania
tych mieszanek wzrasta wydajnoez pieczywa, co pokrywa
w dugej mierze koszty ich zakupu [30,31]. Inne premiksy
obecne na polskim rynku to np. ,,Soja Mix”, ,,Mieszanka
S*odowa”, ,,Silesia Vital”, ,,Silesia Dekor”, zestaw rd;nych
mieszanek ,,Stamo Kombi”.

PODSUMOWANIE

Przeglid literatury dotyczlcej naturalnych substancji
stosowanych w produkcji pieczywa pozwala stwierdzig, ¢e
odpowiednio dobrany dodatek polepszaczy naturalnych (np.
siemié Iniane, czy amarant) moie stanowig alternatywé dla
polepszaczy syntetycznych. Wyroby z udzia’em dodatkow
naturalnych charakteryzujt sié wy¢iszt od wyrobdéw
tradycyjnych wartoecit od¢ywcz, przy jednoczesnym
utrzymaniu lub poprawie cech technologicznych pieczywa.
Poprawa wartoeci odgywczej dotyczy g*dwnie zawartoeci
pe3nowartoeciowego bialka, a takge takich sk3adnikow jak
witaminy, wielonienasycone kwasy tduszczowe i b3onnik
pokarmowy. Nale;y przewidywag, ;e wzrastajice wymagania
i coraz wiéksza ewiadomoez ¢ ywieniowa konsumentéw sk3oni
producentéw pieczywa do ograniczenia, w miaré mog¢ liwoeci,
stosowania dodatkéw syntetycznych na rzecz naturalnych
polepszaczy jako dodatkow do pieczywa lub zamiennikow
m2Kki chlebowej.
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BREAD IMPROVERS
Part 11
NATURAL BAKERY IMPROVERS

SUMMARY

The paper contains characteristics of natural improvers, such
as milk products, dried wheat gluten, been seeds, oilseeds, non-
bread cereals, pseudo cereals and baking premixes. The effect
of the mentioned improvers on technological and nutritious
bakery properties is described. Compared to traditional
products, products containing natural additives have higher
nutritious value while maintaining or improving their
technological baking properties. Properly chosen natural
enhancers (for example flax seeds or amaranthus) can be an
alternative to synthetic improvers.
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PN-EN ISO 22000
SYSTEMY ZARZ¥DZANIA BEZPIECZENSTWEM
- YWNOCECI - WYMAGANIA DLAWSZYSTKICH
ORGANIZACJI W £ANCUCHU ~YWNOGECIOWYM

Omowiono zakres nowej normy 1SO 22000 opracowanej wy3tcznie dla brangy spo;ywczej. Podano cele normy, jej strukturé oraz

korzyeci dla przedsiébiorcow w3tczonych w3aficuch ;ywnoeciowy.

Wszyscy uczestnicy 2aficucha ¢ywnoeciowego, a przede
wszystkim producenci rolni oraz zaklady zajmujice sié
przetwdrstwem ¢ywnoeci napotykajl na wcil; nowe
wymagania ze strony klientéw, g36wnie dugych sieci
handlowych. Wymaga sié od nich certyfikatéw HACCP,
EUREPGAP (wymagania dobrej praktyki rolniczej
opracowane przez organizacjé EUREP), IFS (International
Food Standard), BRC (wymagania opracowane przez British
Retail Consortium) czy 1SO 9001. Tak du¢a liczba standardow
wit;e sié z licznymi audytami ze strony klientéw, a co za tym
idzie zwiéksza koszty audytowanego przedsiébiorcy i zabiera
czas. We wrzeeniu 2005 r. opracowano now normé 1SO 22000
przeznaczon® wy3icznie dla szeroko pojétego sektora rolno-
spogywczego. W tytule normy przywo?uje sié pojécie aficucha
Jywnogciowego, ktéry rozumiany jest jako sekwencja
wszystkich etapéw i operacji obejmujica procesy produkcji,
przetwarzania, dystrybucji, magazynowania oraz handlu
Jywnoecit i jej sk3adnikami, od produkcji pierwotnej (rolnej)
do konsumpcji. Norma 1SO 22000 wslcza tu réwnie;
produkcjé pasz dla zwierzt oraz produkcjé materiadow
kontaktujtcych sié z ;ywnoeci® lub surowcami.

Norma odnosi sié przede wszystkim do bezpieczefistwa
Jywnoeci, uznajic je za najistotniejszy aspekt w calym
3aficuchu ¢ywnoeciowym, zgodnie z og6lnymi trendami
ewiatowymi i najnowszymi wymaganiami prawa ¢ywnoecio-
wego. Norma jest mogliwa do zastosowania przez wszystkie
organizacje, niezale;nie od wielkoeci, ktore

wystpienie o certyfikacjé systemu zarzidzania bezpie-
czefistwem ¢ yWnotci.

W chwili obecnej przedsiébiorstwa majt 3 mogliwoeci
certyfikowania systemu HACCP; zgodnie z norm® dufisk?,
norm® holendersk® lub najbardziej rozpowszechniont -
zgodnie z Codex Alimentarius. Norma ISO 22000 spowoduje
ujednolicenie wymagari dla certyfikacji systemu HACCP oraz
sprawi, ¢e certyfikaty béd* poréwnywalne, a wydawaz je béd*
mogly jedynie akredytowane jednostki certyfikujice. Po 2-
letnim okresie przejeciowym norma dufiska oraz holenderska
przestan® obowilzywaz jako podstawa do certyfikacji. Jest
réwnie; nadzieja, ¢e sieci handlowe, ktére do tej pory
wymagajt zwykle certyfikatow EUREPGAP, IFS oraz BRC,
zaakceptuj® ten nowy standard jako podstawé wdrajania
systemu zarzldzania bezpieczefistwem ¢ywnoeci, a to
wyeliminuje ucit liwoeci wielokrotnej certyfikacji zgodnoeci z
pokrywajtcymi sié we wszystkich tych normach
wymaganiami.

ISO 22000 ma strukturé zblizon® do ISO 9001 czy ISO
14001, co uatwia integracjé z tymi normami. Oparta jest na
koncepcji HACCP zgodnie z Codex Alimentarius (7 zasad i 12
etapow wdracania), witcza w swoj zakres Program Warunkéw
Wstépnych (czyli tzw. dobre praktyki np. GHP, GMP, GDP,
GVP, GTP, w zale;noteci od charakteru dzia3alnoeci organizacji)
oraz elementy zarzldzania systemem zgodnie z filozofit

st zaanga,owane w jakikolwiek aspekt <

3aficucha ¢ywnoeciowego oraz chct wdro-
Jy& systemy zapewniajice bezpieczefistwo

‘ Producenci roelin uprawnych |

Producenci erodkéw
ochrony roelin, nawozéw,

produktéow. Norma okregla wymagania,

$ lekéw weterynaryjnych

ktore umog liwiajt takim organizacjom: ‘

Producenci pasz | Producenci skadnikow i

planowanie, wdro¢ienie, dzialanie,

utrzymanie i aktualizacjé systemu za-

rzldzania bezpieczefistwem ¢;ywnocci

ukierunkowanego na dostarczanie
produktow bezpiecznych dla konsu-

menta,

dzia3ania zgodne z wymaganiami prawa

Jywnogciowego,

Instytucje stanowilce prawo
A
A

ocené wymagaf klienta i zwiékszenie

jego satysfakcji,

) dodatkéw do ¢ywnoeci
‘ Producenci pierwotni | Operatorzy zajmuj*cy sié

) transportem |

- ; | przechowywaniem
‘ Przetworcy ¢ywnotci | . Producenci maszyn i

¢ | urzidzefi .
‘Przetvvércy cywnoeeci |l stopnia| Producenci erodkéw do

) mycia i dezynfekcji
‘ Hurtownicy | Producenci materia6w

$ opakowaniowych

efektywn® komunikacjé z dostawcami,
klientami i innymi zainteresowanymi

Detalieci, dostawcy usiug

3
cateringowych Us‘ugodawcy

organizacjami w 3aficuchu ¢ywnoccio-

wym, !

{

zapewnienie, ¢e stosuje sié do ustalonej |
polityki bezpieczefistwa ¢ ywnoeci,

Konsumenci
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ISO 9001. Bardzo dugy nacisk k3adzie na komunikacjé,
zarébwno wewnétrzn (w obrébie danego przedsiébiorstwa) jak
i zewnétrznt (réwnie;, miédzynarodow?). Organizacja powin-
na ustanowig i wdrog ya skuteczne sposoby komunikowania sié
z dostawcami, wykonawcami usiug, klientami, konsumentami
czy instytucjami ustanawiajicymi prawo — w zakresie
przep3ywu informacji dotyczicych aspektow bezpieczefistwa
Jywnoeci. Podkreela sié koniecznozz interaktywnej
komunikacji wzd3u;, i w poprzek 3aficucha ¢ywnoeciowego,
zgodnie z rysunkiem na poprzedniej stronie.

Norma ISO 22000 grupuje wymaganiaw 8 rozdziatach:

Zakres normy

Normy powo?ane

Terminy i definicje

System zarzldzania bezpieczefistwem ;ywnoeci (ogélne

wymagania i dokumentacja)

5. Odpowiedzialnoez kierownictwa (polityka bezpieczefistwa
¢ywnoeci, planowanie systemu, odpowiedzialnogz i upra-
whnienia, koordynator Zespo®u ds. bezpieczefistwa ¢yw-
nokci, komunikacja, przegl*d przez najwy¢sze kierow-
nictwo)

6. Zarzidzanie zasobami (zapewnienie zasobdw, zasoby
ludzkie, infrastruktura, erodowisko pracy)

7. Planowanie i realizacja bezpiecznych produktdw (Progra-
my Warunkéw Wstépnych — PRP; etapy wstépne czyli
wybOr zespodu, opisy surowcow, dodatkéw, opakowafi
i produktu koficowego, zak®adane przeznaczenie, schematy
proceséw produkcyjnych; analiza zagro¢efi; ustalenie
operacyjnych programéw wstépnych czyli istotnych
erodkéw kontroli dzia2ajicych w ramach dobrych praktyk;
ustalenie planu HACCP czyli wyznaczenie krytycznych
punktow kontroli; planowanie weryfikacji; system
identyfikowalnotci; nadzorowanie niezgodnoeci)

8. Walidacja, weryfikacja i doskonalenie systemu zarztdzania
bezpieczefistwem ¢ywnoeci (walidacja erodkéw kontroli,
nadz6ér nad monitorowaniem i pomiarami, weryfikacja
systemu zarzldzania bezpieczefistwem ¢ywnocci,
doskonalenie).

Hwd R

W aneksach podano wspé3zale;noeci miédzy ISO
22000:2005 a 1SO 9001:2000 (Aneks A), wspbizalesnoteci
miédzy HACCP a ISO 22000:2005 (Aneks B), odniesienia do
kodeksdw higienicznych przedstawiajicych przykdady
erodkéw kontroli (Aneks C).

Rozdzia® 7 obejmuje 12 etapdéw wdrazania systemu
HACCP zgodnie z Codex Alimentarius, pozostale rozdziady
bardziej zwitzane s* znorm® ISO 9001.

Przewodnik do stosowania niniejszej normy podano w
Standardzie Technicznym ISO/TS 22004.

W chwili obecnej nie ma oficjalnej polskiej wersji 1SO
22000:2005, wersja angielska ma status Polskiej Normy.

Dodatkowe informacje na temat praktycznych aspektow
wdrazania ISO 22000 mozna uzyskaé w:

Centrum HACCP
Doradztwo i Szkolenia
ul. Pawlaczyka 10, 02-790 Warszawa
tel. (022) 648 09 16, fax: 648 09 20
tel. kom. 696 452 003, 696 452 005
e-mail: info@palacha.pl, www.palacha.pl

PN-EN ISO 22000
FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEMS
REQUIREMENTS FOR ANY ORGANIZATION IN
THE FOOD CHAIN

SUMMARY

There have been presented framework of new standard ISO
22000 developed exclusively for food sector. There have been
described its purposes, structure and benefits for operators
including infood chain.
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Katedra Zarztdzania Przedsiébiorstwem, Wy sza Szko3a Mened;erska w Warszawie

STRATEGIE POLSKICH PRZEDSIEBIORSTW W EWIETLE
BADANIA EMPIRYCZNEGO®

Postép organizacyjny wit;e sié z koncepcj* organizacji w ruchu. To wiaenie w mobilnych, m3odych firmach zaobserwowaz mo;na
strategie oparte na wykorzystaniu zasobdw technologicznych i niematerialnych a tak;e dominacjé strategii przywodztwa
jakoeciowego. Potwierdzaj? to badania przeprowadzone przeze mnie wraz z zespo’em’ w latach 2004-2005 w 40 dobranych celowo
firmach zré¢nicowanych pod wzglédem technologicznym?. W artykule przedstawiony zosta® stosunek badanych strategéw i
kierownikéw do zmian oraz opisano strategie badanych firm i dominujtce kompetencje mened;erdw.

ORGANIZACJE W RUCHU (OwR)
| ZAKRES ZMIAN
Koncepcja organizacji w ruchu wyraza powilzanie
potencjadu miodoeci” z pozycj* konkurencyjnt i strategiami
rozwojowymi. Umog liwia sprawne zarztdzanie w warunkach,
ktore KoYmifiski [6] nazywa ,.uogolnion® niepewnoecil”,

a Drucker [3] - ,,zarztdzaniem brakiem citgloeci”. Umog liwia

mobilizacjé rzadkich zasobéw w tym zasobow intelektu-

alnych. Koncepcja OwR jest przydatna do wyjaeniania dzia®afi
prowadz1cych do wypracowania przez firmy wysokiej pozycji
konkurencyjnej, do wyboru i uwarunkowafi znajomoeci
strategii przez pracownikéw, do odm?3adzania organizacji, do
skutecznego wdrasania zmian, do przeciwstawiania sié
dezaktualizacji kompetencji mened¢erskich i utrzymania
cilgej gotowoeci do uczenia sié i zarzidzania wiedz®, do
inwestowaniaw edukacjé i do budowania kultury zmian.

Przyjéto, ¢e organizacja w ruchu to taki typ organizacji,
ktory charakteryzuje:

1. priorytetowe traktowanie zmian. Zmiany s traktowane
jako atut organizacji, z czym 3lczy sié wyczucie i
umiejétnoez diagnozowania sytuacji rynkowej,
pozwalajice na szybkie absorbowanie z otoczenia
impulséw do zmian i wewnétrzne generowanie zmian w
sposob planowy i citgdy;

2. radzenie sobie z niepewnotcil. Zmiany zwilzane st z
ryzykiem i niepewnoccit. Panowanie nad nimi wyra;a sié
w przychylnym stosunku kierownikéw do zmian, w ich
optymizmie i odpornogci nastres;

3. umiejétnoez zachowania m3odoeci. Oznacza to
przediuienie w cyklu ¢ycia organizacji fazy ,,m%odocci”,
ktorej wyrazem jest posiadanie przez kierownikow takich
cech, jak: energia, zapa3, odwaga, ®wie;0t& spojrzenia i
pomysiowoez oraz posiadanie przez nich wysokich
kompetencji w zakresie zarztdzania zmianami;

4. aktywne uczestnictwo w zmianach. W-31czanie sié
kierownikow w rozwilzywanie probleméw organizacji

pojawiajicych sié podczas zmian. Udzia® we wszystkich
etapach procesu zmieniania;

5. systemowe wspieranie zmian. Inwestowanie w
kierownikéw, ich szkolenie i stymulowanie do udzia’u w
zmianach. Traktowanie umiejétnogci uczenia sié oraz
posiadanej wiedzy (kapita® intelektualny) jako
niezbédnych zasobdw niematerialnych u¢ytecznych w
skutecznej realizacji strategii rozwojowej firmy.

Wed?3ug opinii badanych kierownikdw, w latach 2000-2003

w przedsiébiorstwach, w ktorych st oni zatrudnieni, by3y

wprowadzane liczne zmiany organizacyjne. Wprowadzanie

zmian zauwagy?o 96% respondentéw. Tylko 2% badanych

kierownikow uwaga%o, ;e ich firmy nie wprowadzaj zmian, a

2% nie mia3o na ten temat informacji. Na planowanie zmian w

latach 2004-2005 wskaza®o 84% badanych.

Mimo tak licznej grupy badanych zauwagajicych zmiany
w firmach, wielu kierownikéw nie potrafi dostrzec zwilzku
zmian ze strategit firmy. Tej ostatniej nie zna ponad 20%, czyli
co pitty badany, nie przeszkadza im to jednak patrzes
optymistycznie na przyszioez firmy. Analiza dotyczica opinii
0séb na roinych szczeblach kierowania wykaza’a, ;e
optymistycznie przyszioez firmy widzi 76% naczelnej kadry
kierowniczej, 64% eredniej kadry i 45% os6b z najni¢szego
szczebla kierowania (poziom optymizmu w badanych firmach
wzrasta wraz ze szczeblem kierowania). Mogha uznag to za
niepokojlce zjawisko, zw?3aszcza werdd naczelnej kadry
kierowniczej, poniewa;, w jej wypadku nieznajomote strategii
oznacza W gruncie rzeczy brak strategii, a nadmierny
optymizm ewiadczy o beztrosce lub, co na jedno wychodzi,
braku kompetencji. Badanie opinii strategéw wydaje sié
potwierdzaz té opinié, gdy; tylko w 30% firm stwierdzono
istnienie jasnej strategii (to znaczy strategii przywodztwa
kosztowego, jakoeciowego lub strategii mieszanych), a w
pozostadych by3y one bdY niespdjne, b1dY firmy wcale ich nie
posiadady.

Szesnaecie procent badanych nie miado te; informacji na
temat zmian planowanych w firmie w citgu najbli¢szych

' W projekcie finansowanym z grantu KBN (nr 2H02D 004 25) i WSM brali udzia® prof. dr hab. Ewa Mas®yk-Musia? — kierownik zespou,
prof. dr hab. Stanis®aw Sudo?, prof. dr hab. Gra;yna Gierszewska, dr hab. Agnieszka Sitko-Lutek, dr Anna Rakowska i mgr in¢. Micha? Jaksa.
Z zespoem tym wspépracowali doktoranci z Politechniki Warszawskiej i Wy szej Szkody Menedg erskiej: Mirosiaw Matosek, Edyta Malicka,
Jaros®aw Osowski, Marek Lukasek, Slavko Dragic, Dorota Wojcik-Koela, wsp6autorzy ksil;ki pod redakcj® naukow Ewy Mas®yk-Musia?,
Zarz*dzanie kompetencjami w organizacji, Oficyna Wydawnicza WSM, Warszawa 2005. Ksilika ta stanowi wstép teoretyczny do
prezentowanego raportu i tak; e zosta3a opracowana w ramach wymienionego wy;ej grantu KBN.

Dobér firm i kierownikéw mia? charakter celowy. Badaniami na temat zmian objéto 272 kierownikéw, w tym dodatkowo z 84 z nich

przeprowadzono wywiady na temat strategii firmy. Do zbierania danych zastosowano trzy kwestionariusze wywiadow: jeden, o charakterze
strategicznym, skierowany by? do strategéw w firmach, drugi zae, dotyczicy kompetencji kierowniczych i trzeci, badajicy zagadnienie zmian
i kompetencji, zastosowano w wywiadach z kadr kierownicz majct stycznogz z procesami zmieniania.

Badane firmy (40 firm) wybierano spoerdd firm dziaajicych w sektorach zré¢nicowanych pod wzglédem cyklu ¢ ycia (sektory m3ode i sektory

dojrza3e) oraz w sektorach o ré;nym poziomie rozwoju technologicznego.
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dwach lat. Bioric pod uwagé brak wiedzy na temat strategii
firmy (a faktycznie — brak strategii), mo¢na stdzig, ¢e potrzeba
planowania zmian mo¢e byz dla czéeci kierownikéw niezbyt
oczywista. Tymczasem tworzenie i znajomoez strategii, ktora
nadaje kierunek dzia3aniom kierownikow w firmie i pozwala im
lepiej radziz sobie z niepewnoeci?, jest dla sukcesu firm spraw?
priorytetow®. Nawet utrzymanie dotychczasowej pozycji
konkurencyjnej wymaga od kierownikdéw umiejétnoeci
myelenia strategicznego i planowania zmian, a co dopiero
zdobywanie przez firmy dodatkowych atutéw w celu uzyskania
przewagi konkurencyjnej w przyszioeci. Czy jednak ewiadomi
s1tego badani kierownicy i jakie posiadaj* kompetencje?

Z badai wynika, ¢e kierownicy uwagajt, i; majt
kompetencje w zakresie: rozwilzywania probleméw i
podejmowania decyzji (73% badanych), przewidywania i
planowania (59%) oraz wykorzystywania wiedzy
specjalistycznej (59%). Kompetencje te uwaiajl za
wystarczajice, gdy; z°%0;0ne, dynamiczne sytuacje rzadko
wystépujt w ich pracy. Badani kierownicy wskazuj, ;e ich
zadania wymagaj® raczej cilglego uczenia sié (48%) i
rozwijania kompetencji pracownikéw (48%), a take
utrzymywania dobrych relacji z partnerami w biznesie (47%), a
nie koncentrowania sié na przysziogci czy wieloaspektowego
analizowania sytuacji decyzyjnych. Z obserwacji, ie tylko
jedna czwarta badanych stwierdza, i¢, posiada kompetengje w
zakresie zarzldzania zmianami (dotyczy to giownie firm
miodych — zalegnoez istotna statystycznie), a doskonaliz je
chcia®oy tylko co trzeci badany, wnioskowaz mo¢na o
dominacji werdd czéeci respondentéw orientacji operacyjnej
kosztem orientacji strategicznej.

Kierownicy, ktorzy zauwa,ali wprowadzanie i planowanie
zmian w firmach, wskazywali na bardzo rozlege obszary, w
ktorych mia3y one (lub béd® miady) miejsce. Ich opinie natemat
zakresu zmian skonfrontowano w badaniach ze
spostrzeseniami strategow (na podstawie ankiety
strategicznej). Warto podkreclig, ;e zaréwno stratedzy zmian,
jak i kierownicy w zmianach wskazywali (dwa pierwsze
miejsca) nazmiany w takich samych obszarach (por. tabela 1).

Tabela 1. Zestawienie najczéeciej postrzeganych zmian przez
badanych wystépujicych w rolach strategow i
kierownikow (w %)

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2006

Respondenci wymieniali przede wszystkim takie obszary
zmian, jak struktura organizacyjna (67,9% badanych strategoéw
i 76,7% kierownikéw) i strategia ogo6lna (odpowiednio: 54,8
i 47,4%). Na dalszych miejscach znalaz3y sié ju¢, jednak w obu
grupach inne lub podane w innej kolejnoeci obszary zmian.
W odniesieniu do strategéw s? to: cele organizacji, systemy
informacyjno-decyzyjne i zmiany metod zarz*dzania, a badani
kierownicy wymienili takie obszary zmian, jak: technologia,
systemy motywacyjne i systemy informacyjno-decyzyjne.
Miejsce zajmowane w hierarchii organizacyjnej i zwilzana
ztym odpowiedzialnogz za zmiany (rola odgrywana w procesie
zmieniania) oddziaduj* wiéc silnie na postrzeganie obszarow
wprowadzonych i planowanych w organizacjach zmian oraz na
ocené ich znaczeniadla sukcesu firmy.

Kierownicy najczéeciej wskazywali na wprowadzenie
w ich firmach zmian w obszarach: struktury organizacyjnej
(76,7%), ogolnej strategii firmy (47,4%), technologii (46,3%)
i systemow motywacyjnych (40,7%), systemdw informacyjno-
decyzyjnych (36,3%). Z kolei jako zmiany planowane
wskazywali oni na zmiany w obszarach: struktury
organizacyjnej (48,1%), technologii (43,7%), systeméw
informacyjno-decyzyjnych (35,2%), strategii funkcjonalnych
(33,0%) i strategii ogolnej (31,5%). Wystépuje istotna
zalegnoee statystyczna miédzy wiekiem firmy a rodzajem
wprowadzanych i planowanych zmian. W odniesieniu do
zmian wprowadzonych dotyczy ona strategii funkcjonalnych
(p = 0,001), technologii (p = 0,006) i systemdw motywa-
cyjnych (p = 0,000), a w odniesieniu do zmian planowanych
dotyczy struktury organizacyjnej (p = 0,000).

Analizujtc zwitzek miédzy wiekiem firm a obszarami
wdro¢onych zmian, moina zauwaiyz, ;e kierownicy
zatrudnieni w firmach w erednim wieku, czyli powstadych
miédzy 1980 a 1989 rokiem, czéeciej ni;, w miodych i starych
firmach wskazywali na zmiany w strategiach funkcjonalnych.
Spoeréd kierownikow erednich firm na prowadzenie takiej
zmiany wskazywaso 66,6% badanych, m3odych firm — 52,6%,
astarych firm-31,0%.

Zmiany technologiczne zauwajane by3%y najczéeciej
w firmach starych (59,8% badanych), a zmiany w systemach
motywacyjnych — w firmach w erednim wieku (53,3%)

eréd’o: opracowanie wiasne, 2004

— - — — i w firmach modych (51,4%). Zmiana
Opinie strategow (n=84) Opinie kierownikdw | struktur organizacyjnych planowana by3a
Zmiany Zmiany strukturalno- Zmiany Zmiany i starych (37,9%). Tak wiéc w opiniach
produktowe wiasnosciowe organizacyjne organizacyjne :)ad_anych,dfl_rmy stare Zmlefnls)l/( t_echrllo-
, , , ogie, erednie — strategie funkcjonalne
Rozszerzenie 69,0 | Zmiany struktury (42,9 | Zmiana struktury |67,9 Struktura 76,7 - . 3
oferty wewnetrznej organizacyjnej organizacyjna | systemy motywaf:yjne, aw mod_ych
produktowej firmy planowano zmiané struktur organiza-
cyjnych. Wskazuje to na dostrzeganie
Poprawa 58,2| Zroznicowanie |40,5| Zmiana strategii (54,8 | Zmiana strategii |47,4| przez kierownikow potrzeby uelastycz-
jakosci sposobu ogolnej 0golnej nienia dzia%alnoeci firm, co 3lczy sié
produktow traktowania z koniecznoecit zmiany ich struktur
Klientow ksztadtujicych charakter organizacji.
Wprowadzenie |53,6| Zlikwidowanie |27,4| Zmiana celow [45,2 Nowe 46,0 Zmiana strukturalna BrzeI1<3ada SI€
monitoringu niektorych organizacji technologie wowczas w praktyce na wieksz* otwartoes
kosztow obszaréw i przedsiébiorczoez firmy.
monitoringu
Rozwiniecie  [48,8| Doskonalenie |23,8| Nowe systemy [44,0| Nowe systemy (40,7 STRATEGIE ROZWOJOWE
promocii zmian informacyjno- motywacyjne ORGANIZACJI
| reklamy wiasnoSciowych decyzyjne erdédia przewagi konkurencyjnej to nie
Obnizenie  [47,6| Utworzenie |22,6| Zmiany metod |41,7| Nowe systemy |36,3| tylko posiadanie odpowiednich zasobow,
jednostkowych spotki na bazie zarzadzania informacyjno- ale tak¢e zdolnoez pos*ugiwania sié nimi
kosztow majatku decyzyjne do stworzenia w3asnej przewagi konku-
produkcji przedsigbiorstwa rencyjnej. Za decydujice o powodzeniu

przeksztascei w przedsiébiorstwach
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uznawane st tzw. miékkie elementy zarzidzania, przede
wszystkim ludzie, ich umiejétnoeci, odpowiednia atmosfera
zmian, przywodztwo. Pewne kompetencje w zakresie
finanséw i jakoeci nie s bez znaczenia, ale to kompetencje
tkwilce w ludziach, w ich uczestnictwie w przekszta’ceniach,
umiejétne zarzldzanie zmianami s podstaw® sukcesu
w zmianach. Dla czéeci badanych przedsiébiorstw w zmianach
liczt sié kompetencje zwilzane z innowacyjnogcit, wysok®
wydajnoecit, szybkoeci® i przedsiébiorczoecit w dzialaniu. St
to organizacje dzia*ajice na bardzo konkurencyjnych,
dynamicznie rozwijajicych sié rynkach, naragonych na
wchodzenie coraz to nowych rywali, szczegdlnie firm
zagranicznych o dugym potencjale zmian.

Strategie konkurencji definiuje sié jako sposéb zdobywania
wybranego rodzaju przewagi konkurencyjnej w celu
ositgniécia zamierzonej pozycji konkurencyjnej. Elementy
sk3adowe procesu budowania i realizacji strategii konkurencji
to: przewaga konkurencyjna — silne strony przedsiébiorstwa
cenione na rynku; Yrodsa przewagi konkurencyjnej — zasoby
przedsiébiorstwa i obszar konkurencji — zakres rynku, na
ktorym przedsiébiorstwo wykorzystuje swojl przewagé
konkurencyjnt, na przyk®ad sektor lub nisza rynkowa
(Gierszewska, 2000). Pozycja konkurencyjna zawsze jest
okreelana w stosunku do konkurentéw w sektorze lub grupie
strategicznej.

M. E. Porter wyodrébnia trzy skuteczne strategie
konkurencji, za pomoc? ktérych mo¢na uzyskaz wyniki lepsze
od wynikéw innych przedsiébiorstw, a mianowicie: wiodlca
pozycja pod wzglédem kosztéw catkowitych; zro¢nicowanie
i koncentracja [11]. Stdzono, ;e organizacje w ruchu stosowaz
béd® czéeciej od innych firm strategié przywodztwa
jakoeciowego.

W badaniach wykorzystano takie zasoienie dotyczice
intensywnoeci zmian technologicznych w ,organizacji
w ruchu” oraz okreelono, ktére z badanych przedsiébiorstw
opierajt realizacjé strategii na rozwoju technologicznym
uzyskiwanym w ré;nych obszarach funkcjonowania.

Z realizacj? strategii og6lnej lub strategii funkcjonalnych
zwilzane jest podejmowanie decyzji inwestycyjnych
dotyczicych nowych technologii. Dla zapewnienia sukcesu
tych inwestycji konieczne jest jednoczesne wdracianie zmian
jakoeciowych w zakresie zasobow niematerialnych poprzez
inwestowanie w kompetencje pracownikéw, infrastrukturé
teleinformatyczn, strukturé organizacyjn? [7, 4]. Informacje
na temat wdragania zmian w tym obszarze (tempo, ilocz, zakres
itp.) umog liwiaj* w sposéb poeredni rozpoznanie stosowanych
strategii technologii i uzupeniaj® ocené poziomu rozwoju
technologicznego w przedsiébiorstwie. Poziom rozwoju
technologicznego mo¢na oceniaz poerednio takse na
podstawie oceny jakoeci wyrobéw lub usiug, kosztu
jednostkowego lub bezpoerednio — na podstawie oceny stanu
technicznego firmy, kompetencji technicznych i kultury
organizacyjnej pracownikow, konkurencyjnoeci wykorzy-
stywanych technologii, wielkoeci nak3adéw na rozwoj nowych
technologii [5, 12].

Jednym ze sposobow walki przedsiébiorstw o silnt pozycjé
konkurencyjnt jest te; zarzldzanie posiadanymi zasobami.
Rozmieszczenie zasobOw czésto jest punktem wyjecia
strategii. B. Wernerfelt definiuje zasoby jako wszystko to, co
mo¢e stanowig silne strony przedsiébiorstwa [13]. Zasoby, aby
stady sié Yrodem przewagi konkurencyjnej, musz?® byz przede
wszystkim trudne do nagladowania z powodu ochrony prawnej
(np. patenty, kontrakty) albo wskutek tego, ¢e konkurenci nie
wiedz® jak imitowaz procesy czy umiejétnoeci przedsié-
biorstwa (tzw. bariery wiedzy) [1, 2]. Przypuszczaz mo¢na, ¢e
w organizacjach w ruchu wykorzystywanie zasobéw

niematerialnych a zw?aszcza intelektualnych (wiedzy, kompe-
tencji) jest priorytetowym wyborem strategicznym.

Na podstawie informacji uzyskanych od strategéw w 40
badanych przedsiébiorstwach okreelono jakie strategie s oni
skdonni stosowaz i od czego zale;y ich wybdr. Utworzono
cztery wska¥niki pozwalajtce zaklasyfikowaz firmé do
okreelonego rodzaju strategii konkurencyjnej. Pierwszy z nich
wskazuje na przedsiébiorstwa stosujace strategie
przywédztwa kosztowego (SPK) - 2,5% badanych
organizacji. Drugi wskazuje na przedsiébiorstwa stosujice
strategie przywoédztwa jakosciowego (SPJ) - 27,5%
badanych organizacji. Kolejny wska¥nik okreela przedsié-
biorstwa stosujce strategi¢ mieszang (w skrocie SPM), czyli
realizujice zaréwno strategié przywodztwa kosztowego, jak
i strategié przywddztwa jakoeciowego — 47,5% badanych
organizacji. Ostatni ze wskaYnikow okreela przedsiébiorstwa
stosujice strategie o niesprecyzowanej orientacji (w skrocie
SPN) -22,5% badanych orientacji.

Zdecydowan® wiékszoez przedsiébiorstw realizujicych
strategié przywddztwa jakogciowego stanowil najm3odsze
w badanej probie, tj. utworzone po 1990 roku.

Strategia oparta na rozwoju technologicznym (STR)
oznacza, /e przedsiébiorstwo jako ,organizacja w ruchu”
wyrd¢nia sié intensywnoeci® zmian technologicznych w ré;-
nych obszarach funkcjonowania przedsiébiorstwa. Firmy te
stanowi® w badanej probie 25%. Natomiast przedsiébiorstwa
nie zaklasyfikowane do tej grupy, wprowadzajt nieliczne
zmiany w wykorzystywanych technologiach — to 75% bada-
nych organizacji. W analizach wskazano je jako te, w ktdrych
brakuje strategii rozwoju technologicznego (brak STR).

Poziom technologiczny w przedsiébiorstwie warunkuje
realizacjé zaréwno strategii przywodztwa kosztowego, jak
i strategii résnicowania. Od rozwoju technologicznego
organizacji zale,y bowiem we wsp63czesnym ewiecie mogli-
woeg obnisania kosztdw wytwarzania dziéki zastosowaniu
nowoczesnych rozwilzafi w procesach produkcyjnych i orga-
nizacyjnych. Elastyczne, nowoczesne technologie umogli-
wiajl przygotowanie zrd;nicowanej oferty produktowej,
dostosowanej do potrzeb klientow i ich wymagafi co do jakoeci
wyrobow.

Whprowadzenie postépu technicznego w przedsiébiorstwie
wymaga dokonania zmian organizacyjnych. Postép jest
bowiem kombinacj* rozmaitych czynnikéw, wzrostem
Z30¢0noeci organizacji i jej struktury. Stosowanie nowo-
czesnych technologii wymaga nowoczesnej organizacji,
doskonalenia przebiegu procesdw produkcyjnych, wplywa na
wydajnoez zasob6w materialnych i niematerialnych. Postép
techniczny jest elementem szeroko rozumianego procesu
innowacji, ktéry powinien bya spdjny ze strategit ogélnt
zorientowan® na rozwoj oraz koncepcjt organizacji w ruchu.
Realizacja tego typu strategii witse sié zwykle z systema-
tycznym inwestowaniem w rozwo6j nowych technologii
z zyskéw pochodzicych z technologii dojrzadych.

Badane przedsiébiorstwa wyra¥Ynie d;1 jedynie do
wzbogacania oferty swoich produktéw lub usdug (obecnie
i w przysz®ych dziaaniach), przy jednoczesnym stalym
doskonaleniu ich jakogci. Stosowane przez nie monitorowanie
kosztéw i d1;enie do ich obni¢ania, przy jednoczesnym wpro-
wadzaniu nowych technologii, prowadzeniu badafi i rozwoju,
mog* okazag sié skuteczne w znalezieniu kompromisu miédzy
cen® a jakoecit. Z tych powoddw trudno jest jednoznacznie
okrecliz, czy wdraganie nowych technologii suiy raczej
obni¢aniu kosztdw, czy podnoszeniu poziomu jakoeci.

Ocena poziomu rozwoju technologicznego badanych
przedsiébiorstw w stosunku do konkurentow w brangy jest
optymistyczna. Nie by% bowiem organizacji, w ktorej
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respondenci oceniliby poziom technologiczny w stosunku do
konkurentow w sektorze jako bardzo niski, a jedynie 1,3%
okrecla3o go jako niski. Rozk3ad pozostalych odpowiedzi
przedstawia sié nastépujtco: wysoki poziom technologiczny —
41,8%, bardzo wysoki poziom technologiczny — 30,4%, eredni
poziom technologiczny — 26,6%. W zdecydowanej wiékszoeci
badanych przedsiébiorstw poziom rozwoju technologicznego
oceniany jest jako wysoki lub bardzo wysoki w stosunku do
poziomu technologicznego konkurentéw w brangy. Zwracamy
uwageé na relatywizm tej oceny, gdy¢, respondenci proszeni byli
0 opinié na temat poziomu rozwoju technologicznego
przedsiébiorstwa w stosunku do swoich najbli;szych
konkurentow.

Strategie oparte na rozwoju technologicznym wykazywa3a
niewielka grupa badanych przedsiébiorstw. Po3owa z nich to
organizacje najmodsze, utworzone po 1990 roku, ale
stosunkowo liczne by3y w tej grupie tak¢e firmy najstarsze,
powstade przed rokiem 1980. Wydaje sié, ¢e wynika to z faktu,
i¢, przedsiébiorstwa zak3adane w okresie transformacji syste-
mowej odczuwady ju¢, skutki konkurencyjnoeci na rynkach,
jako organizacje nowe pozyskiwa3y nowoczesne technologie
i ten sposéb dziadania — utrzymywanie wysokiego poziomu
innowacyjnogci — stosuj® do dnia dzisiejszego. Z Kkolei
przedsiébiorstwa najstarsze nie mialy wyboru: albo musiady
podji# dzia%ania innowacyjne z zakresu postépu technicznego,
albo po prostu bydy likwidowane, gdy; nie przetrwady na
konkurencyjnych rynkach.

W badaniach, w celu wyjagnienia jak strategié
przedsiébiorstwo stosuje wobec zasobow, opracowano trzy
wskaYniki. Na podstawie pierwszego z nich mogna wyrd;niz
firmy wykorzystujice strategié opart® na zasobach mater-
ialnych (SZM). Drugi wska¥Ynik charakteryzowa? przedsié-
biorstwa opierajice swojt strategié g®dwnie na zasobach
niematerialnych (SZN). Przedsiébiorstwa, dla ktorych nie
uzyskano odpowiedzi jednoznacznie okreglajicych sposob
budowania przewagi konkurencyjnej opartej na zasobach,
oznaczano jako SZW. Spoerod wszystkich przedsiébiorstw
42% stosuje SZM, 25% — SZN, a 33% —SZW.

Proporcje miédzy zasobami materialnymi i niematerial-
nymi oraz relacje zachodz*ce miédzy nimi mog* wskazywaz,
czy przedsiébiorstwo stosuje strategié skoncentrowan® na
wykorzystaniu zasobOw materialnych, strategié opart® na
zasobach niematerialnych, czy raczej nie uda3o sié w badaniach
uzyskaz odpowiedzi jednoznacznie okreelajicych sposob
budowania przewagi konkurencyjnej opartej na zasobach.

Przedsiébiorstwa opierajice swe strategie konkurencyjne
na zasobach niematerialnych to w wiékszoeci spéki z ograni-
czon® odpowiedzialnogci® o zro;nicowanym profilu dziaal-
noeci — firmy usdugowe, handlowo-usiugowe, przemysowe,
budowlane i budowlano-handlowe. Ich oferta produktowa
tak¢e jest zrognicowana — produkty konsumpcyjne, usiugi,
erodki produkcji.

Przedsiébiorstwa wykorzystujice g36wnie aktywa nie-
materialne w tworzeniu przewagi konkurencyjnej dzia%aj* na
wszystkich wyodrébnionych rynkach — rynkach regionalnych,
rynku krajowym i rynkach miédzynarodowych. Po%owa z nich
to firmy mase, du¢* grupé stanowit przedsiébiorstwa eredniej
wielkoeci. Zdecydowana wiékszoez z nich to firmy
najms3odsze, utworzone po 1990 roku.

PODSUMOWANIE

W wyniku przeprowadzonych badafi stwierdzono
nastépujlce istotne statystycznie korelacje miédzy typem
strategii’ a kompetencjami mened;eréw okreelonych przy
pomocy cz1stkowych wskaYnikow kompetencyjnych:

STR (strategia oparta narozwoju technologicznym) a KZM
(kompetencje w zakresie wprowadzania zmian). Korelacja
istotna statystycznie p=0,05.

Zaleinoez té mogna ttumaczyz tym, ;e zmiana kojarzona
jest w badanych przedsiébiorstwach g3éwnie ze zmiant
technologiczn®. Podejecie to ma swoje dobre strony,
poniewa;, umogliwia polskim firmom konkurencyjnoez.
Jeeli jednak odniesiemy to do wiedzy informatycznej
mened;erow (relatywnie niskiej) i poziomu technologicz-
nego badanych organizacji, taka strategia staje sié
koniecznoecit, ale trudnt do realizacji. Mo¢e wiagnie takie
umiejétnoeci z zakresu wprowadzania zmian, jak
przewidywanie, planowanie, zarzldzanie zmianami,
negocjowanie i rozwitzywanie konfliktow oraz budowanie
relacji stan® sié kluczowymi czynnikami decydujicymi
0 powodzeniu strategii rozwoju poprzez nowe technologie.
SZM (strategia zasobow materialnych) a KZM (kompe-
tencje w zakresie wprowadzania zmian). Korelacja istotna
statystycznie p = 0,001 potwierdza poprzednit zale;noee
odnosz1c? sié do kojarzeniazmiany ze zmian* technologii.
Potwierdza to poprzedni® zale;noez odnoszic sié do
kojarzenia zmiany ze zmian?* technologii. Mo¢na pokusiz
sié o wniosek, ¢e zmiany w badanych organizacjach majt
charakter ekstensywny, bazuj* g36wnie na zasobach
materialnych, rzeczowych. Budzi wiéc niepokdj
stosunkowo ma3y nacisk k3adziony przez mened;eréw na
zmiany o charakterze niematerialnym, rozwo6j wiedzy
i kapitadu ludzkiego.

SPK (strategia przywodztwa kosztowego) a KZ
(kompetencje w zakresie zarz1dzania).

Korelacja istotna statystycznie p = 0,055.

Zwilzek strategii przywodztwa kosztowego z wska¥ni-
kiem kompetencji w zakresie wiedzy i umiejétnoeci
zarzidzania mog¢na interpretowaz poprzez fakt, e
zarzidzanie traktowane jest jako efektywne wykorzys-
tywanie zasobOw, a wiéc wymaga przede wszystkim
wiedzy i umiejétnoeci podejmowania decyzji, organizacji
pracy wsasnej oraz personelu, motywowania oraz
wykorzystywania wiedzy z zarzldzania. Mened;erowie
dzialajicy w warunkach silnej konkurencji mog® miez
ograniczone mog¢liwoeci walki poprzez ro¢nicowanie,
dlatego za pozytywne zjawisko mognha uznaz podej-
mowane przez nich dzialania na rzecz przywodztwa
kosztowego. Mo¢ha to bowiem traktowaz jako pierwszy
etap walki konkurencyjnej, a nie tylko jako docelow?
strategié.
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STRATEGIES OF TECHNOLOGICAL PROGRESS
SUMMARY

Technological progress is strongly realated with the
revitalization and mobile organization concepts. In the
conducted research, we were interested in the phenomenon of
revitalization, of organization, necessary for its effective
functioning in XXI century. It was assumed that high youth
potential is characteristic of so called organizations in motion,
the antitypes to static organizations (remaining motionless).
Organizations in motion are typified by strategies based on
quality, technology and use of non-material resources. The
research elaborated on what the creation of organizations in
motion depends on and what determines their strategies. It was
assumed that the elements essential for the company, and
implemented or planned structural/ownership and
organizational changes. Attitude to changes is therefore an
indirect indication of strategists' preferences for specific
strategies in companies.
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WYZWANIA IT W ZARZ¥DZANIU KAPITAEEM LUDZKIM®

W rozwoju gospodarki opartej na wiedzy coraz wiéksze znaczenie zyskuj® procesy interakcyjnego zarzidzania organizacjt.
Orientujt sié one na interakcjé zmian technologicznych z zarztdzaniem kapita3em ludzkim. Powoduj jednoczegnie nowe wyzwania
dla ksztascenia w zakresie innowacyjnych metod, instrumentow ugytecznych tak;e dla zadowolenia klientdw. Nowy wyraz przyjmuje
jakoez organizacji uksztadtowana kompetencjami menedieréw i przywddczym, ale uczestniczicym stylem kierowania. System IT
(informatyczny) jest jednym z wa, niejszych wyznacznikow strategii kapitasu intelektualnego w organizacji.

WSTEP

Zarz'dzaj'c przedsiébiorstwem lub instytucj® meneder
musi umiea posiugiwaz sié instrumentami nie tylko
nowoczesnej techniki, ale takie metodami ksztadtowania
kapitadu ludzkiego. Nie mo¢e zapominag przy tym o celach
strategii rozwoju potencjadu ludzkiego powilzanej z dosko-
naleniem technologii.

Jednokierunkowa orientacja na techniké i technologié
przesuné3a na margines pozycjé czowieka w organizacji.
Praktyka potwierdza té tezé, bowiem firmy nawet nowoczesne
pod wzglédem technicznym i technologicznym mog? nie
liczyz sié na rynku, a nawet popadaz w sytuacje kryzysowe.
Artyku® w zamiarze autorki ma wykazaz potrzebé
interaktywnego zarzidzania organizacjt', ktorego koncepcije
i metody su¢ tworzeniu kapitasu ludzkiego.

WYZWANIA HARMONIZACJI
TECHNICZNEJ ZE SPO£ECZN¥

Okaza®o sié, ¢e technika i technologia, kapita® finansowy,
pracownicy i struktury to podstawowe, jednakge uzupeniajice
sié wzajemnie zasoby organizacji wymagajtce interaktywnego
zarztdzania. Menedierowie przeto muszt wykazywaz sié
zdolnoeci® i umiejétnoeciami ca’occiowego rozumienia
zalegnogci pomiédzy nimi.

Potencja® spo®eczny jest wra¢liwy na decyzje
podejmowane z myel* o pozostalych zasobach organizacji i ze
swojej strony aktywnie je kszta’tuje. Zasoby techniczne i
technologiczne silnie wp3ywaj® na dzialania czowieka w
organizacji. Od nich bowiem zale;* koszty pracy, zatrudnienie,
efektywnoez realizacji zadafi, kompetencje. Dziéki nim
poprawia sié nie tylko sprawnoez dziaafi, ale réwnie;, jakoez
pracy. Informatyzacja wspiera unowoczegnianie struktur
organizacyjnych, ale pod warunkiem, ¢e jej wdraganie béd
poprzedzag mentalny wysidek ludzi skierowany na
porzidkowanie systeméw informacyjnych oraz dobra
organizacjapracy.

Ksztastowanie kapitasu ludzkiego w nowoczeenie
zarzidzanych firmach dokonuje sié pod warunkiem
przestrzegania zasad kultury. Przejawiaz sié ona powinna
dobrt wspoé3pract pracownikéw w relacjach poziomych i
pionowych, otwartych systemach informacyjnych,
profesjonalizacji osilganej w permanentnej edukacji, przy
wzrotcie autentycznego autorytetu kierownikéw [1].

W sytuacji kryzysowej jest konieczne zastosowanie metod
i koncepcji zarztdzania, ktére obejm? ca3® organizacjé oraz
zapewnil spdjny charakter ca‘ego systemu zarzldzania.

Oczekiwania te mog?® byz spe®nione przez zastosowanie takich
metod, jak:

HRM (Human Recource Management),

TQM (kompleksowe zarz1dzanie jakoecit),
TBM (Time Based Management),

VBM (Zarztdzanie wartoecit),

Marketingowa koncepcja zarztdzania,
Controllingowa koncepcja zarztdzania,
Koncepcja zarztdzanialogistycznego,

Lean management (odchudzone zarzdzanie)[2].

MISJA KATEDRY ZARZ¥DZANIA
KAPITAEEM LUDZKIM

Misjé kszta3cenia mened¢eréw, specjalistow i ekspertdw
kompetentnych w rozwilzywaniu problemdéw zarzldzania
z ,ludzk* twarz1” podjé%a utworzona w Wy;szej Szkole
Mened; erskiej w paYdzierniku 2005 roku Katedra Zarzdzania
Kapita®em Ludzkim. Pracuj* w niej wysokiej klasy eksperci,
ktorych ze swoistym wyczuciem zatrudni®a uprzednio decyzjt
Rektora w Katedrze Socjologii i Psychologii Pracy Profesor
Salomea Kowalewska. Kierujic zespoem pracownikow
naukowych stworzy3a klimat sprzyjajicy rozwojowi
problematyki zarz*dzania kapita’em ludzkim, za co jesteemy
Jej dzisiaj wdziéczni.

Pracownicy obecnej katedry Zarzldzania Kapita*em
Ludzkim wsp@3pracujt szeroko ze erodowiskiem dydaktycz-
nym i badawczym w Kkraju i za granict. Tak;e z podmiotami
gospodarczymiw charakterze ekspertow.

Katedra realizuje nowatorski program dydaktyczny
w zakresie Human Recources Management na kierunku
Mened;erskim oraz Administracji. U jego podstaw lesy
zaosenie, ¢ce praca z ludYmi jest kluczem do sukcesu.
Dominuje tematyka rozwilzywania probleméw pracow-
niczych oraz ksztadtowania kompetencji mened¢erskich.
W efekcie mogha zdobyz kompetencje niezbédne dla
wyjaenienia kluczowych kwestii.

Czym sié charakteryzuje zarzldzanie kapitalem ludzkim
jako czéee systemu zarztdzania organizacjt? Co powinien
wiedziez menedier personalny (mened;er HR) o zmianach
dokonywanych w firmie? Jakimi instrumentami nalegy
harmonizowagz interesy pracodawcéw i pracownikdw. Jakimi
metodami mo¢ha rozwilzywag problemy pracownicze?. Jak
kierunkowaz polityké personaln®, aby odpowiadada
wyzwaniom nowoczesnej organizacji? Jakie kwestie trzeba
braz pod uwagé w doskonaleniu pracy z ludYmi na styku
przedsiébiorstwaz rynkiem pracy?

' przez organizacjé rozumie sié jednostké organizacyjn® (podmiot organizacyjny) typu: przedsiébiorstwo, instytucja, placéwka. Najcenniejszym

kapitalem organizacji st ludzie.
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Przyszli mened¢erowie powinni wiedzieg, (e kszta’to-
wanie kapitadu ludzkiego jest mogliwe, gdy ich partnerzy
zmieni® sié na tyle, ¢e potrafi* je zaakceptowaz. Dlatego
przywodztwo w organizacji staje sié fenomenem zespoowym,
a nie indywidualnym. Wiedza zdobywana nie mo¢e powielaz
przesziych rozwi'zafi, lecz powinna pomagaz w nabywaniu
umiejétnoeci identyfikowania i rozwilzywania probleméw
innowacyjnychwdro;efi[3].

Realizowany program nastawia sié na umiejétnogci
rozwilzywania problemow czésto wystépujicych w praktyce.
Sytuacje kryzysowe zmuszajt przedsiébiorstwa do
poszukiwania ,deski ratunku”. Prdébujl wydostawaz sié
z trudnoeci ekonomicznych przez peniejsze rozpoznawanie
potrzeb klientdw, a rzadziej aktywne ich ksztatowanie lub
zdobywanie nowych rynkoéw. Najczéeciej siégajt po
prymitywne sposoby obnigki kosztow drog® likwidacji
stanowisk pracy, komoérek organizacyjnych, redukcji
zatrudnienia, ewentualnie tzw. strategicznych alianséw lub
zmiany formy wsasnoeci. Nie widag natomiast tendencji do
korzystania z mog liwoeci bardziej koncepcyjnego zarztdzania.
Dominuje opcja przetrwania firm, a nie ich rozwoju. Chodzi
0 to, aby absolwenci potrafili zmienig te relacje niekorzystne
dlaludziw firmie.

JAKOEAE PRZEZ HARMONIZACJE

Oszczédzanie na kosztach pracy i jednostronne
zastosowania innowacyjnej technologii nie zawsze oznaczaj*
doskonalenie jakoeci organizacji. Nierealne jest oczekiwanie
efektow zarzidzania procesami pracy bez réwnoczesnego
inwestowania w kapita® ludzki i technologié.

Cechy wyrd niajice organizacjé nastawion? na jakoez to:

stosowanie rozwizaf podporztdkowanym rozwojowi
cz3owieka;

unowoczeenianie struktur, wspierajicych wspé3dzia-
3anie ludzi dla celéw indywidualnych i biznesowych;
podejmowanie decyzji kierowniczych z uwzgléd-
nieniem sprzé;efi pomiédzy technologi® i potencjalem
spodecznym;

przekazywanie funkcji personalnych specjalistom
zewnétrznym;

tworzenie w przedsiébiorstwach oerodkéw w miejsce
biur/dzia3éw: kosztoéw, zysku i kompetencji.

Jakoeciowe zmiany w organizacji powinny byz nastawione
na harmonizacjé interesdw przedsiébiorcy, mened¢erow,
pracownikéw i klientow, potrzebn® dla poprawy
konkurencyjnoeci i marki firmy. Jest to trudne zadanie, ale
nale;y ono do mened;era.

Jako kluczowe czynniki wspierania proceséw zoriento-
wanych na kapita® ludzki i tym samym na atrakcyjn® marké
firmy uznaz nale;y:

atrakcyjny dla klientow profil produkcji wyrobow i usiug;
rownanie do najlepszych w brangy;

trafn® i konsekwentn?® strategié ksztadtowania kapitadu
ludzkiego;

innowacyjnt strukturyzacjé systemu pracy;
perfekcyjne przygotowanie zmian strukturalnych;
nowoczesne systemy informacyjne;

permanentn® edukacjé uczestnikéw organizacji;

styl kierowania kreujcy przedsiébiorcze postawy;

wiaeciwe proporcje doboru kadr z wewnétrznego i zew-
nétrznego rynku pracy.

W efekcie, wagne kryteria trafnoeci projektowanych i nie-
uchronnych dla firmy zmian w obszarze personalnym to:
zaspokajanie potrzeb klientéw, koszty i efektywnoez,
terminowoez realizacji zadafi.

Celami efektywnego zarzldzania zorientowanego na
poprawé jakoeci st przeto:
usprawnienie procesow,
zdobycie pozycji najlepszego w danej klasie,
ositgniécie prze3omu w zarztdzaniu.

Sprzyja tym celom system sieciowy organizacji, ktory
tworzy punkty zwrotne, a ka;dy proces przebiegajicy przez
wéziowe punkty sieci wspomagajt jego uczestnicy. W tego
typu organizacji konsument mo¢e szybciej i skutecznigj
wpdywag na produkt i jego sprzeda;. Citgie komunikowanie
sié i koordynacja umogliwiajt w sieciach systematyczne
doskonalenie kompetencji. W przedsiébiorstwie takim majt
szansé trwania jedynie ogniwa, ktore odpowiadaj® wysokim
wymaganiom jakoeci. Doskonalenie przedsiébiorstwa odbywa
Sié przez wymiané sabszych wéz3éw na wy,szej jakoeci ich
odpowiedniki, potrzebne w wirtualnym przedsiébiorstwie.

Poszczegdlne elementy sieci nie majt istotniejszego
znaczenia dla pozycji organizacji w otoczeniu rynkowym.
Dopiero ichwirtualne po3tczeniaprzynoszt efektzwrotnoeci
i przelomowotci. Przedsiébiorstwo o sieciowej organizacji
oparte jest o zadoienie, je konsument wie czego chce,
a wirtualne zarzidzanie ma mu umogliwiz pesniejsze
zaspokojenie oczekiwaf klientéw i firmy.

Zarztdzanie wirtualn® organizacjt uaktywnia w przedsié-
biorstwach takie procesy, jak:

synergiczna harmonizacja proceséw technologicznych
ze spo’ecznymi;

optymalizacja prédkoeci podejmowania decyzji i ich
przepdywu w sieciach;

stwarzanie mogliwoeci elastycznych zmian w ofero-
wanych produktach;

podzia® ryzyka miédzy wiéksz2 liczbé uczestnikow
dziadania;

wspaé3dziadanie i niezale; noes uczestnikow sieci;
intensywniejsze zwiékszanie wartoeci firmy;

silniejsze przywilzanie do niej klientow;
rozpoznawanie w poré zagro;efi;

adaptacja organizacji do czynnikéw wewnétrznych
i otoczenia.

Procesy te wywieraj* presjé na rozwéj kompetencji, tak¢e
na innowacyjnt techniké kszta’towania kapita®u ludzkiego.
Tym samym wzmacniaj* orientacjé w kierunku zadaniowych
proceséw biznesowych oraz jasnego formudowania celow,
akceptowanych przez uczestnikdw organizacji.

IMPLIKACJE DLA PRZYSZEOCECI
ZARZ¥DZANIA Z ,LUDZK¥ TWARZ¥’

Wirtualna organizacja wraz z jej implikacjami dla
zarzidzania kapitalem ludzkim wykracza poza klasyczny
model przedsiébiorstwa. Jej kluczowe cele to sprawnocz
poprzez nowoczesnoez rozwilzaf i korzyeci dla pracownikow,
ktdrzy zyskuj® szansé unikniécia nadmiernie sformalizowanej
kontroli zwierzchnikdw. Widocznym efektem staje sié
intelektualizacja w obszarze kompetencji i nastawienie
zarzidzania procesami personalnymi na nowe role
kierownicze. Kierowanie bédzie bazowaz na zasadach
decentralizacji uprawniefi decyzyjnych kierownikdw,
wspo63dziadaniu i usprawnieniu systemow informacyjnych.
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Wyzwaniem dla zarztdzania kapitalem ludzkim staje sié
wykorzystanie kompetencji w sieci technologicznych
powilzaf z partnerami i klientami dla sprostania wymaganiom
rynku. Jest to impuls, a nawet imperatyw do kierunkowania
edukacji na:

gruntown® wiedzé teoretyczn?;

szerokie profile specjalizacji;

przygotowanie do pracy w nowoczesnych strukturach
sieciowych;

aktywne treningi zespo3owej pracy;

pozyskiwanie kapitau intelektualnego zwi'zanego
z firm?®,

Inteligencja i zdolnoeci béd® czynnikami w coraz wy¢szym
stopniu niezb&dnymi w nowoczesnych strukturach organiza-
cyjnych. W gospodarce rynkowej stopniowo narasta
ewiadomoez wielkiego znaczenia wiedzy jako zasobu
przesidzajicego si*é konkurencyjn® w dzialalnocci
biznesowej. Podmiotami sukcesu staj? sié te organizacije, ktére
wykazujt zrozumienie dla znaczenia wiedzy i wykorzystujt jt
praktycznie w dzia®aniu.

Liczice sié na rynkach przedsiébiorstwach utworzt
stanowiska specjalistow ds. wiedzy, takie centra przyszioeci
zorientowane na wykorzystanie wiedzy dla rozwoju firm,
pomnasania kapitadu klientébw oraz rozwoju kapitadu
ludzkiego. Kapita® ludzki bédzie w nich postrzegany i uznany
za kapita® intelektualny. Skoficzy?a sié era pracownikéw
wykonawczych, a nasta® czas pracownikdw wiedzy [4].

O stanowisku w strukturze organizacji zdecyduje wiedza
wraz z doewiadczeniem, umiejétnoeci, predyspozycje do
wspoé3dzialania i osobista kultura. Si3 sprawczl s tutaj
klienci, majtcy decydujcy gios na rynku. To od nich bowiem
zale;y rynkowy sukces lub pora; ka oferowanych débr i usiug,
a przez to réwnie; kondycja konkretnych organizacji
rynkowych [5].

Wartoez wiedzy wzrognie wraz z jej wykorzystaniem.
Wielkoez przedsiébiorstwa nie ma wiékszego znaczenia lecz
kultura. Edukacja przeobrazi sié w edukacjé dla wzrostu
przedsiébiorczoeci.

WNIOSKI

Obserwujemy procesy odchodzenia od uniwersalnych
koncepcji i metod zarztdzania. Nauczanie staje sié —uczeniem,
dzia®anie w pojedynké — wspdidziataniem w zespo?ach, a to co
by?o niewiarygodne —bédzie realne.

Inteligencja emocjonalna przek3ada sié na samokierowanie
indywidualnym rozwojem pracownikdw, interaktywne umie-
jétnoeci — stuchanie, pokoré, wczuwanie sié w oczekiwania
pracownikdw. Empatia stala sié wai,nhym elementem
kompetencji kierowniczych. Uczenie kierunkuje sié na bycie
miodym, sprawnym i zaangajowanym w dzialania dla
okreelonych celdw.

Wiodicymi obszarami decyzyjnymi, dla ktérych
wypracowuje sié standardowe procedury béd?: szkolenie kadr,
trafny ich dob6r, planowanie Karier, systemy motywowania,
ocenianie efektow pracy, controlling personalny. Zwiékszy sié
spdjnoez strategii firm i strategii personalnej. Mened¢er HR
staje sié partnerem w biznesie, a tak¢e doradc® innych
mened¢erow w roli eksperta. Zarzidzanie procesem
personalnym wejdzie w zakres zadafi nie tylko dla
mened;eréw personalnych ale réwnie; dla kierownikow
liniowych.
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REQUIREMENTS IT IN HUMAN CAPITAL
MANAGEMENT

SUMMARY

The role of interactive process management is continously
increasing in a knowledge-based economy. It is oriented on
integration of technological changes with Human Capital. It
means new requirements in the field of managers education,
creative methods, instruments, useful also for clients
satisfaction. The organization's quality determined by
manager's competences, the new style of leadership and
participation acquire the new expression. The information
system improvement is one of more important items intellectual
capital strategy in the organization.
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NOWOCZESNE SYSTEMY ZARZ¥DZANIA PRODUKCJ¥®
Czécrz |

W artykule zaprezentowano charakterystyké oraz istoté stosowania ré;nych, nowoczesnych systeméw zarztdzania produkcj®.

WSTEP

Racjonaln® produkcjé skomplikowanych wyrobéw
warunkuje znaczny podzia® pracy. Przez to coraz trudniejsza
jest centralna ewidencja i koordynacja przebiegu produkcji
i realizacji wszystkich faz procesu produkcyjnego. W przy-
gotowaniu tysiécy czynnotci z tym zwilzanych bierze udzia®
na ré;nych szczeblach decyzyjnych wiele 0séb, a w zasadzie
wszyscy zatrudnieni. Uwidacznia sié to w przedsiébiorstwach
W postaci ,,zwi'zanego kapitasu” i powoduje wyd3u¢enie czasu
realizacji zadafi, przekraczanie uzgodnionych terminow
dostaw oraz nieracjonalne wykorzystanie istniejicych
zdolnoeci produkcyjnych.

Ostatnie lata pokazady, ¢e znacznie wzrosly wymagania
dotyczice terminowocci realizacji zlecefi klientow;
potwierdzania terminéw dostaw np. w przemyele budowy
maszyn ulegdy zdecydowanemu skroceniu, a w wielu
wypadkach stanowi® one obok ceny wyrobow rozstrzygajicy
czynnik rozmow kontraktowych. W zwilzku z tym, sterowanie
produkcj* uznawane by?o coraz czéeciej w ostatnich latach za
kluczowe zagadnienie w sferze efektywnego wytwarzania.

Tym dziwniejszy jest fakt stosunkowo niewielkiej (w od-
niesieniu do innych zagadniefi o podobnym charakterze) liczby
metod, a raczej filozofii, ktére le;t u podstaw budowy
i eksploatacji systeméw sterowania produkcjt. W dalszej
czéeci zostan® przedstawione metody, ktére mog?® nosie miano
nowoczesnych.

Tradycyjnie metody sterowania procesem produkcyjnym
bazujt na planowaniu produkcji w postaci dwdch wzajemnie
powilzanych uk3adow hierarchicznych. W trzyszczeblowej
hierarchii czasowej rozro¢nia sié planowanie d3ugookresowe,
eredniookresowe i krdtkookresowe. Horyzont planowania
okrecla stopiefi agregacji danych wystépujtcych w modelach
planistycznych. W zwilzku z tym na hierarchié czasow?
nak3ada sié hierarchia organizacyjna, w ktorej wyrd;nia sié
trzy poziomy: przedsiébiorstwa, komdrki produkcyjnej oraz
komérki produkcyjnej zerowego stopnia (stanowiska
roboczego, obrabiarki).

W planowaniu diugookresowym st rozwagane decyzje
zwilzane z powa¢nymi nak3adami inwestycyjnymi, takimi jak
budowa nowego przedsiébiorstwa, zmiana wyposagenia
w nim, uruchomienie nowego sposobu produkcji. Decyzje te
okreelajt przysze mogliwoeci produkcyjne. Horyzont
planowania waha sié od jednego roku do piéciu lat (d3u¢ej nig,
jeden rok trwa wdrosenie decyzji, a po¥niej w okresie
eksploatacji trwajicym powy;ej piéciu lat powinien nastlpiz
zwrot poniesionych nak3adoéw). Oszacowanie efektow
wynikajicych z podjétych decyzji d3ugookresowych jest
rzecz* bardzo trudn. Uwzglédnia sié dwa aspekty inwestycji:
strategiczny i rachunkowy. W aspekcie strategicznym rozwac,a
sié w jakim stopniu poprawa jakoeci lub skrécenie czasu

realizacji zamdwiefi wpynie na udzia® przedsiébiorstwa
w rynku. W aspekcie rachunkowym poréwnuje sié wydatki
z przysziymi, awiéc niepewnymi, zyskami.

Horyzont planowania eredniookresowego wynosi od trzech
miesiécy do jednego roku: D:y sié w nim do minimalizacji
kosztow utrzymywania zapasow poprzez wybor: proporcji
produkowanych asortymentéw, termindw realizacji
zamoéwiefi, termindéw zakupu surowcow i pé3produktow.
Uwzglédnia sié mogliwoee niewielkich inwestycji
dotyczicych wyposaienia i zasobOw. Tradycyjnie takie
decyzje wchodzidy w zakres operatywnego planu produkcji,
planowania potrzeb materia3owych oraz gospodarki zapasami.

Horyzont planowania krétkookresowego wynosi od
jednego miesitcado jednego kwarta3u. Celem tego planowania
jest wykorzystanie posiadanych zdolnoeci produkcyjnych.
Decyzje dotycz® ustalania wielkoeci partii produkcyjnej
i wyznaczania harmonograméw. Przy ustalaniu wielkogci
partii produkcyjnej nalegy di;,ya do ositgniécia kompromisu
miédzy kosztami przezbrajania obrabiarek, a kosztami
utrzymywania zapasow dla ka;dego wytwarzanego wyrobu.

Hierarchié organizacyjn* wygodnie jest omawiag
w kolejnoeci odwrotnej do poprzednio podanej, to znaczy od
poziomu komérki stopnia zerowego (stanowiska roboczego,
obrabiarki) do poziomu przedsiébiorstwa. Najkrotszym
przedzia’em czasu operujemy na poziomie stanowiska
roboczego (rozpatrywane mog? byz tak;e inne urztdzenia np.
roboty). Formudowane zagadnienia dotyczl: wyznaczania
trajektorii dla ramienia robota; wyznaczania czasu w3czania
i wy31czania - silnikow elektrycznych, pomp hydraulicznych;
sterowania profilem temperatury w piecu; sterowania ruchem
narzédzia skrawajicego itp. Czasy mog zmieniaz sié od
sekund (ruch ramienia robota po danej trajektorii) do kilku
godzin (wygrzewanie detali w piecu). Na ogd? optymalizuje sié
wykonanie ka;dej operacji. Jako kryterium moie wystipiz
czas wykonania operacji lub koszt pojedynczego ruchu albo
transformacji materiadu. Mo¢na tak¢e uwzglédniaz wzajemne
powilzania miédzy operacjami jak w zadaniu réwnowacenia
linii monta;owej. Dodatkowym problemem na tym poziomie
jest wykrywanie zugycia lub z3amania sié narzédzi,
niesprawnotci obrabiarek, wozkow transportowych itp.

Na nastépnym poziomie rozpatruje sié wspdidzialanie
pewnej liczby obrabiarek tworzicych komérké produkcyjn?.
Mo¢ na sformulowag zadanie wyznaczania harmonogramu dla
takiej komorki (sk3adajlce sié z kilku podzadaf: wprowa-
dzania detali, wyznaczania marszrut dla poszczeg6lnych
detali, wyznaczania kolejnoeci wykonywania operacji) w celu
wykonania zaplanowanego asortymentu detali. D1y sié do
wymuszenia obiegu detali w komorce minimalizujicego czas
oczekiwania zaréwno obrabiarek jak i detali. Na tym poziomie
nalecy efektywnie wykorzystaz dostépne zasoby (obrabiarki,
system transportowy, system magazynowy).
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Na poziomie przedsiébiorstwa wyd3u¢a sié przedzia® czasu
i rozpatruje kilka komérek produkcyjnych. Powy¢sze
rozwacania mogna podsumowaz w formie nastépujicej tabeli

[1].
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Poniewag, produkuje sié ,,na magazyn” i konkuruje poprzez
cené wyrobu, podstawowym zadaniem staje sié jak najlepsze
wykorzystanie posiadanych zdolnoeci produkeyjnych.
W okreeleniu operatywnego planu produkcji wychodzimy od

posiadanych zdolnoeci produkcyjnych

SZCZEBEL Dtugookresowy | Sredniookresowy |  Krotkookresowy | | dOPiero potem uwzglédniamy ograni-
HIERARCHII czenia wynikajice z zamowiefi (przewidy-
wanego popytu) pomniejszone o zapasy

FUNKCJA Planowanie produkcji| ~ Sterowanie Sterowanie komorka &r%:;{:;}?r\:;mfmalnych zgromadzone
produkcja produkcyjna W HPP w pierwszej kolejnoeci

- . , ) , , uwzglédnia sié zdolnoeci produkcyjne,
GtOWNE CELE Krétkie terminy | Dotrzymanie termi- Wykorzystanie a dopiero w drugiej planuje sié niezbédne
dostaw; inwestycje; | néw; minimalizacja zdoInosci do produkcji materiady (surowce i p63-

personel zapasow produkcyjnych produkty). Od strony formalnej w HPP

di;y sié do zbudowania jednego modelu

DOKEADNOSC Zgrubne Srednio doktadne Precyzyjne optymalizacyjnego obejmuj'cego zarow-
DANYCH no planowanie jak i wyznaczanie
harmonograméw. Poniewa; w chwili

HORYZONT 1-51at 3-12miesiecy | 4-12tygodni | Obecnej taki model nie znajduje praktycz-
PLANOWANIA nego zastosowania, ze wzglédu na
niepewnoez w dynamicznym otoczeniu,

o . dokonuje sié jego dekompozycji, uzysku-

CYKL PLANOWANIA Kwartalny Miesigczny Ciagty jic model hierarchiczny przewagnie dwu-
. . . . lub trzypoziomowy (sk*d pochodzi

JEDNOSTKA Miesigc Tydzien Godzina — dzien nazwa). Postuluje sié by na kaidym
PLANOWANIA poziomie powstalego modelu stosowag
procedury optymalizacyjne, chocia; nie

0BSZAR Fabryka Wydziat Komorka produkcyjna| ma pewnotci, czy optymalne rozwizanie
PLANOWANIA (gniazdo) zadafi modelu hierarchicznego bédzie
rownowa;ne optymalnemu rozwilzaniu

PODMIOT wyrdb detal operacja zadf_:lnla wyjeciowego. Na posgczegélnych
PLANOWANIA pozpmgch h|erarch!|, na 0g06% mamy d_o
czynienia z zadaniami programowania

erodo: Na podstawie [1]

Tradycyjna postag integracji planowania i wyznaczania
harmonograméw sprowadza sié do hierarchicznego
planowania produkcji (Hierarchical Production Planning,
HPP) i planowania potrzeb materialowych (Materia?
Requirements Planning, MRP, MRP I1).

HIERARCHICZNE PLANOWANIE
PRODUKCJI /HPP/

Hierarchiczne planowanie produkcji znalaz’o zastoso-
wanie w zak3adach produkcyjnych, ktére charakteryzujt
nastépujice cechy:

produkowane wyroby majt zbli;one cechy u¢ytkowe
do wyrob6w oferowanych przez konkurentéw, a zatem
zbyt zale;y od ceny wyrobu;

wyroby maj relatywnie ustalone marszruty;

istnieje tendencja do ugywania niewielkiej liczby
komponentdw i surowcow;

struktura wyrobow zawiera zaledwie kilka pozioméw
od surowcow do wyrobow gotowych;

sprzedaje sié duge ilogci kilku wyrobdéw; zazwyczaj
dostarczanych z magazynow produktéw finalnych;
wyroby podlegajt bardzo rzadkim zmianom projekto-
wym (st raczej wyrobami standardowymi, a nie
robionymi na zamdwienie);

wieloez zak3adéw produkcyjnych i magazynéw
produktow finalnych stwarza problem alokacji
zamowiefi.

liniowego lub zadaniami programowania
mieszanego. HPP nie znajduje szerokiego zastosowania,
poniewa; brak efektywnych algorytméw pozwalajicych
rozwilzywaz duie zadania wyiej wymienionego typu
w rozstdnym czasie.

PLANOWANIE POTRZEB
MATERIAEOWYCH /MRP/

Planowanie potrzeb materia’owych zosta’o wprowadzone
w wielu zak3adach produkcyjnych, w ktorych wystépujt
zarbwno operacje obrobki jak i operacje montasowe.
Operatywny plan produkcji, rozdetalowanie wyrobow
finalnych na podzespody i detale oraz gospodarka zapasami st
ucywane do wyliczenia liczby i termindw wykonania
podzespoiow i detali, tak by zosta® dotrzymany termin
realizacji wyrobow finalnych [2]. W MRP terminy wykonania
podzespo®ow i detali s wyznaczane przez posuwanie Sié
wstecz na osi czasu pocztwszy od terminu realizacji wyrobu
finalnego. Koszty utrzymywania zapaséw st minimalizowane
przez obliczenie w3agciwych terminéw, zaréwno dla
wytwarzanych jak i kupowanych, podzespo®éw i detali.
Podczas wyznaczania operatywnego planu produkcji zgrubne
oszacowanie zdolnoeci produkcyjnych generuje ograniczenia
eliminujtce plany nie majice szans realizacji. Nastépnie
operatywny plan produkcji jest rozwijany w plan potrzeb
materialowych. Dla poszczegblnych materia®éw (podzes-
po3éw i detali) zapotrzebowanie na takie same obrabiarki
i stanowiska monta;owe jest sumowane i poréwnywane
z dostépnymi zasobami. Je;eli brakuje zasobéw to musz?® byz
dokonane zmiany w operatywnym planie produkcji lub dodane
dodatkowe zasoby.
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Wprowadzenie technik optymalizacyjnych do powy,szego
schematu wymaga zdefiniowania odpowiednich kryteriéw.
W systemach produkcyjnych kluczowymi elementami st
materiady i zdolnoeci produkcyjne. Optymalizacja materia®ow
oznacza minimalizacjé kosztow magazynowania Surowcow
i pé3produktow (produkcji w toku). Optymalizacja zdolnocci
produkcyjnych zazwyczaj oznacza najlepsze wykorzystanie
aktualnie dostépnego wyposazenia i/lub sity roboczej.
W d3uiszym horyzoncie (planowanie d3ugookresowe)
optymalizacja zdolnoeci produkcyjnych moie oznaczaz
di;enie do posiadania zdolnoeci produkcyjnych maksyma-
lizujtcych produkcjé i wykorzystanie wyposagenia.

Gospodarowanie materiatami wymaga znalezienia
kompromisu pomiédzy trzema sprzecznymi celami:

maksymalizacj* obs®ugi klienta;
minimalizacj® kosztow magazynowania zapasow;
maksymalizacj* produkcji.

Powszechnie stosowane realizacje w postaci pakietow
MRP uwzglédniaj* tylko dwa z trzech wymienionych cel6w.
Wiékszogz z nich koncentruje sié na wyznaczaniu planéw
pozwalajicych dotrzymaz terminy realizacji zamoéwiefi
(obs®uga klienta) przy minimalnych kosztach utrzymywania
zapasow. Realizacja trzeciego celu wymaga wyboru
najlepszego wyposasenia przedsiébiorstwa i zrobienia
w3agciwego ugytku z posiadanych zdolnoeci produkcyjnych.
Po raz pierwszy zdolnocci produkcyjne s uwzglédniane
w bloku planowania zapotrzebowania na zasoby, gdzie
podejmuje sié d3ugookresowe decyzje inwestycyjne dotyczice
rozbudowy przedsiébiorstwa i zakupu wyposacenia. Decyzje
te okreelaj® ograniczenia zdolnoeci produkcyjnych. W bloku
planowania produkcji wyznacza sié zagregowane zapasy, Si%é
robocz oraz procentowy udzia® asortymentow w produkcji.
Decyzje nak3adaj® ograniczenia drugiego poziomu na
zdolnoeci produkcyjne, poniewa; wyznacza sié produkcjé
i godziny nadliczbowe w ka;dym przedziale czasu, tak by
zminimalizowaz koszty zaspokojenia sezonowo zmieniajt-
cego sié zapotrzebowania na wyroby. Operatywny plan
produkcji jest tworzony z uwzglédnieniem powy¢szych
ograniczefi. W bloku zgrubnego planowania zdolnogci
produkcyjnych staramy sié rozwilzag sprzecznoez pomiédzy
zagregowanym planem produkcyjnym i dok3adnymi
zdolnoeciami produkcyjnymi, aby zwiékszye prawdo-
podobiefistwo wyznaczenia dopuszczalnego harmonogramu.
W zgrubnym planowaniu zdolnogci produkcyjnych
uwzglédnia sié jednak tylko zasoby bédice wiskimi gardami
(oraz operacje zg*aszajce zapotrzebowanie na te zasoby).

Do ostatecznego poréwnania zdolnoeci produkcyjnych
z zapotrzebowaniem na zasoby dochodzi po rozwiniéciu
operatywnego planu produkcji w plan potrzeb materia3owych,
okreelajicy liczby produkowanych detali i podzespo3ow
w ka;dym przedziale czasu. Zapotrzebowanie poszczegolnych
detali i podzespo®ow na okreglon® obrabiarké jest sumowane
i poréwnywane z liczb® godzin, ktdre obrabiarka przepracuje
w danym przedziale czasu. Je¢eli stwierdzi sié, ¢e posiadane
zdolnoeci produkcyjne st niewystarczajlce, to nalesy je
zwiékszyz lub znaleYe inne rozwilzanie sprzecznokci
pomiédzy planem i zdolnocciami produkcyjnymi (np.
podzlecajic wykonanie czéeci detali innej komérce
produkcyjnej).

Nieco inne podejecie proponuje sié w metodzie MRP I
zrealizowanej przez O.W. Wighta w 1981 roku [3]. W MRPII
produkcja i gospodarka zapasami st pod3tczone do systemu
finansowego. Proponowane warianty planu produkcyjnego st
symulowane, a nastépnie wyznacza sié koszt realizacji takiego
planu. MRP Il mo;e jednak tylko wyznaczaz koszt realizacji

dla zadanego planu, a nie generowaz harmonogram
minimalizujlcy 31czne koszty produkcji i gospodarki
zapasami.

Mo¢na sformudowaz nastépujic® ogéInt opinié.
Tradycyjne systemy oparte 0 metodé MRP dobrze planujt
zapotrzebowane na zasoby, chocia; nie maksymalizujt
wykorzystania zdolnoeci produkcyjnych. W systemach tych na
pierwszym miejscu rozwaia Sié gospodarké materia3ami,
a dopiero na drugim maksymalne wykorzystanie zdolnogci
produkcyjnych. W okrecleniu operatywnego planu produkcji
wychodzimy od potrzeb zawartych w zleceniach produk-
cyjnych i dopiero potem uwzglédniamy ograniczenia
wynikajice ze skoficzonych zdolnoeci produkcyjnych
oddziadujice poprzez plan produkcji.

_NOWOCZESNOELE PO JAPONSKU”
— SYSTEMY Just-In-Time /JIT/

Koncepcja ,,Akurat na czas” stanowi jtdro japofiskiego
systemu zarztdzania produkcjt i jest podstaw® zwiékszania
efektywnocci pracy. Idea tej koncepcji, mo¢e raczej filozofii
jest prosta: dostarczaz gotowe wyroby w chwili Kiedy
podlegaj® sprzedaiy, podzespody i jednostki monta;owe —
w chwili rozpoczécia monta;u wyrobu z%0¢0nego, poszcze-
golne detale — w chwili rozpoczynania monta;u podzespo36w
i jednostek monta;owych, materia®y — w chwili rozpoczécia
produkcji powstajtcych z nich detali. Jest oczywiste, ¢e
sformulowanie ,akurat na czas” ma raczej charakter
idealistyczny i wskazuje bardziej na tendencjé ni; na
rzeczywiste mogliwoeci. Nie mogna zrealizowaz wyrobu
w idealnie okrezlonym terminie jak réwnie; takiego, ktéry
charakteryzuje sié idealn® jakoecit. Nale;y jednak do tego
di;ye.

Cech® charakterystycznl tego podejecia jest aktywne
wykorzystywanie wszystkich materialéw w procesie produk-
cji, w przeciwiefistwie do sytuacji ich pasywnego magazyno-
wania w postaci zapasow, kiedy prowadzi to jedynie do
wzrostu kosztow z tym zwilzanych.

Taki spos6b organizacji produkcji prowadzi do sytuacii,
kiedy zapasy produkcyjne i wielkoeci dostaw przybli¢ajt sié do
pojedynczych sztuk. Werdd anglojézycznych autoréw, ktérzy
zajmujt sié tematem, panuje przekonanie, ;e systemy Just-In-
Time s* w istocie systemami sterowania zapasami. Czésto
pojécie Just-In-Time traktowane jest jako synonim pojécia
»KANBAN?”, ktory z kolei odnosi sié do specyficznego
systemu uzupe3niania zapaséw produkcyjnych opracowany
przez firmé , Toyota Motor Co.”. Kiedy indziej, system
,ZAkurat na czas” nazywany bywa ,,produkcj® bez zapasow”.
Jednak¢e JIT jestw istocie czyme znacznie bardziej z3o¢0nym.

U podstaw tej koncepcji, czy jak by?o powiedziane —
filozofii le;* wzajemnie na siebie oddzialujice i powilzane
kompleksowo, nastépujce cele:

»Zero” defektow (brakdw),

»,Zero” czasu przygotowawczo-zakoficzeniowego
(tpz),

,Zero” zapasow,

,»Zero” manipulacji wyrobem,

»Zero” zak3dcen,

,»Zero” czasu realizacji,

Wielkoez partii ,,jednasztuka”.

Jest oczywiste, ;e jeeli zamOwienia dotycz! materia3dw
i jednostek monta;owych w dugych partiach, wzrasta eredni
poziom zapaséw a co za tym idzie, wzrastajt koszty ich
utrzymywania.
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Jednoczeenie czéstsze zamdwienia wynikajice ze zmniej-
szonej wielkoeci zamoOwienia te; nie st pozbawione wad
w postaci zwiékszonej liczby przezbrojefi i kosztow z nimi
zwilzanych.

Przykdadem uporu w realizacji przez japoficzykow
drugiego z wymienionych celéw jest zagadnienie przyspie-
szania przezbrojef stanowisk roboczych. Rozpoczéta w firmie
»Toyota Motor Co.” w 1971 roku kampania dotyczlca
realizacji tego celu zakoficzy3a sié spektakularnym sukcesem.
W chwili rozpoczécia zmagafi z problemem, na uzbrojenie
800-tonowej prasy do karoserii samochodowych potrzeba by
jednej godziny. W citgu piéciu lat intensywnych poszukiwafi
i ingynierskiego trudu czas ten skrécono do 12 minut. Dla
poréwnania, okres przygotowania analogicznych urzidzefi
w firmach amerykafiskich, siéga3® szecciu godzin; przy tym
Toyota realizuje produkcjé partiami, ktorych wielkoez jest
réwna normie dziennego sp3ywu, podczas gdy w firmach
amerykariskich — dziesiéciodniowymi seriami. Idea optymali-
zacji wielkoeci partii jest czésto wykorzystywana, oprdcz
okreelania rozmiar6w partii spdywajicej produkcji, do
wyznaczania optymalnej wielkoeci zamowienia na materiady
i zespo®y monta;owe dla przedsiébiorstwa.

Proby zmniejszenia kosztéw zwilzanych z tego rodzaju
zagadnieniem podejmowano w Japonii z nie mniejsza sist nig,
te, ktore dotyczy3y zmniejszania czasu przezbrojefi. Jednt
z metod zwilzanych ze zmniejszeniem kosztow organizacji
dostaw, ktore znalazly zastosowanie jest uproszczenie
procedury zakupéw materiaddw i zespo36w monta;owych.
WiZ;e sié z tym jednak koniecznoez (japofiskie firmy bardzo
tego przestrzegajt) bezpoeredniej kontroli dzialalnogci
dostawcow co powoduje, ;e zbédnym sié staje korzystanie
z niektdrych ,,amerykafiskich” metod organizacji dostaw.
Przyk3adem niech bédzie, ¢e dla wielu japofiskich firm
bédicych dostawcami dugych kompanii — producentéw
produkcji finalnej, zwyk3® praktyk?® jest codzienna realizacja
dostaw, a w szczegélnych przypadkach kiedy jest to konieczne
kilka razy dziennie, przy czym nieznaczne zmiany wielkoeci
dostaw dokonywane st na bie;1co — telefonicznie. ,,Zachodni
sposob” charakteryzuje sié dostawami w wielkich partiach,
czésto na bazie miesiécznego, a nie dziennego zapotrzebo-
wania na materiady i wyroby.

Najwag nhiejszym jednak wydaje sié realizacja pierwszego z
wymienionych celdw. A, ;e jest ona ze wszech miar warta
zachodu, niech ewiadczy opinia rynkéw, na ktorych
Japoficzycy stosunkowo 3atwo radzili sobie z konkurencjt,
czego dowodem bydy zrozumiale préby protekcjonizmu
spotykane zarébwno w Europie jak i Ameryce — a dzisiaj
przejmowanie doewiadczefi japofiskich i wykorzystywanie ich
w rodzimych przedsiébiorstwach.

Istnieje dosy proste wyjaenienie, dlaczego przy produkcji
drobnymi partiami liczba brakéw produkcyjnych sié zmniejsza
a jakoez produkcji roenie. Ten wydawadoby sié truizm jest
praktyczne wykorzystywany w systemie JIT.

Jeeli robotnik wykonuje tylko jeden wyréb i natychmiast
przekazuje go innemu, to bédzie od razu wiedzia’ czy i co
zepsud. W ten to sposéb wybrakowane detale stajt sié
zauwagalne natychmiast, co powoduje, ;e mog liwa jest bie;ca
reakcja i likwidacja przyczyny prowadzcej do braku.

Rezultat bédicy efektem zmniejszenia liczby brakdéw i tym
samym podniesienia jakoeci ositga swoje maksimum wraz ze
zmniejszeniem sié partii do jednej sztuki. W ostatecznym
rachunku u¢ytkownik-klient otrzyma towar o znacznie
wyszej jakoeci i co waghiejsze tafiszy.

Tak wiéc wdrog¢enie systemu JIT prowadzi do zmniejszenia
liczby produkcji wybrakowanej, wzrostu jakoeci produkcii,
poprzez zmniejszenie czasu i nakdadoéw niezbédnych na
przerobienie wybrakowanych wyrobdw, zmniejszenie
kosztéw zepsutych materia36w i surowcow.

Dodatkowo wagny jest aspekt psychologiczny oddziadu-
jicy w procesie pracy na poszczegélnych robotnikdw i zespody.

Zaliczys tutaj nalejy czynnik zainteresowania robotnika
bezpoerednimi wynikami swojej pracy, ktéry ma charakter
pozytywnego sprzéienia zwrotnego przejawiajlcy sié
d*;eniem do poprawienia swojej pracy. Metoda JIT w takich
sytuacjach wydaje sié byz regulatorem stymulujicym do
pozytywnych i hamujtcym do negatywnych dzia3af.

Harmonijna realizacja wymienionych uprzednio celéw
przez firmy stosujice metodé JIT prowadzi do mogliwoeci
szybszego reagowania przedsiébiorstwa na koniunkturé
rynkow?, a co za tym idzie zwiékszenie trafnoeci prognozo-
wania zbytu.

Przedsiébiorstwa stosujice JIT mogt sobie pozwoliz na
zmniejszenie personelu administracyjnego. Zmniejszenie
zbédnych zapaséw produkcyjnych prowadzi do zmniejszenia
cadego cyklu produkcyjnego, poczynajtc od zakupu surowcow
i materia®0w, na dostawie gotowej produkcji do Klienta
koficzic.

PODSUMOWANIE

Koniecznoez zmian w metodach wytwarzania i sterowania
produkcj* wynikajtca z niezbédnoeci sprostania rywalizacji
w miédzynarodowym podziale pracy i prébie lokowania
wiasnej produkcji na obcym (i wiasnym) rynku prowadzi do
stosowania ro;nych nowoczesnych systemow zarzidzania
produkcjt. Mo¢e temu sprzyjaz efektywne wdrasanie
I wykorzystywanie systemow korporacyjnych obejmujicych
caloeg proceséw produkcji i dystrybucji oraz integrujicych
rogne obszary dzialania przedsiébiorstwa (ERP), w ktorych
zaimplementowano metody zarztdzania produkcjt zaréwno
wykorzystujice techniki planistyczne MRP, jak te; istoté
japofiskiego systemu zarztdzania ,,Akurat na czas” (Just In
Time).
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MODERN PRODUCTION MANAGEMENT SYSTEMS
Part1

SUMMARY

In this paper the authors demonstrate the effective
implementation and the usage of ERP systems. These systems
are based on the modern methods of the production
managementi. e. planning models MRP, Just in Time systems.
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ROLA PARKOW PRZEMYSEOWYCH WE WSPIERANIU
REGIONALNEJ PRZEDSIEBIORCZOECI®

Od dawna w gwiecie poszukuje sié skutecznych rozwitzaf majtcych na celu podniesienie innowacyjnoeci regionéw oraz pobudzenie
przedsiébiorczoeci u lokalnych spo3ecznoeci. Wagnt rolé werdd tworzonych instytucji majt do odegrania parki przemysiowe. W
przeciwiefistwie do parkéw technologicznych nie muszt powstawaz w poblicu uczelni i ogrodkéw badawczo-rozwojowych. Ich
zasadniczym celem jest bowiem wspieranie przedsiébiorczoeci w wymiarze lokalnym i regionalnym.

WPROWADZENIE

Funkcjonowanie parkéw przemys3owych zmieniso oblicze
wielu miast i regionéw w ewiecie. To dzié€ki nim nastpio
przekszta3cenie zaniedbanych gospodarczo obszaréw
wiejskich i miejskich w nowoczesne centra przemys3u i usiug.
Przykiadem tego typu zmian s regiony w Stanach
Zjednoczonych. W latach dwudziestych XX wieku Dolina
Santa Klara by?a regionem rolniczym, znanym z suszonych
eliwek i sadow morelowych (the Santa Clara Valley was a quiet
agricultural region known best for its prune and apricot
orchards) [1]. Utworzenie przy Uniwersytecie Stanford w Palo
Alto parku dla nowych oraz istniejicych przedsiébiorstw
zmienido oblicze regionu. Wokd? laboratoriow badawczych
zacz8y zbieraz sié w grona firmy przemysiu lotniczego
i elektronicznego [2]. Jako przykdad dynamicznego rozwoju
mog¢e takie posiuiye amerykafiski stan Karolina Pé®nocna.
W przesz3oeci nale;a® do najbiedniejszych obszardw w USA.
Sytuacja ulegia poprawie po utworzeniu Research Triangle
Park. Powsta® na kilku tysitcach hektarow ziemi le;cej
od3ogiem pomiédzy uniwersytetami [3].

Parki przyczynidy sié do rozwoju regionéw francuskich.
Jako przykdad wspé3pracy przemys3u i nauki moie posiu;ya
technopolia Sophia Antipolis w rejonie Nicei. Na pocztku lat
siedemdziesi*tych XX wieku utworzono w odlegoeci oko®o 20
km od lotniska w Nicei Miédzynarodowy Park Dzia%alnoci
Valbonne-Sophia Antipolis [4]. Obecnie w Sophia Antipolis
pracuje 26 tysiécy ludzi. Jest to najbardziej innowacyjny
region w Europie, ktéry zawdziécza swaj sukces atrakcyjnoeci
rztdowych badafi laboratoryjnych i funkcjonowaniu dugych
prywatnych inwestycji.

Znaczenie parkow przemysiowych i technologicznych
dostrze;ono réwnie;, na terenie by3ej NRD. Znajduj sié one
w miastach licztcych ponad 100 tysiécy ludnoeci i funkcjonuj*
jako spéki. Udzialy w nich maj* w3adze samorzidowe, izby
przemys3owo-handlowe oraz rzidy krajowe. By3y finanso-
wane ze specjalnych funduszy. Ich budowé wspierao réwnie;,
Federalne Ministerstwo Badafi Naukowych i Technologii [5].

Parki staly sié motorami rozwoju gospodarki Irlandii.
Przyksadem jest region Shannon zwany Irlandzk® ,,Dolin®
Krzemow”. Na jego terenie znajduje sié Narodowy Park
Technologiczny w Limerick. Jest to najwiéksza tego typu
instytucjaw kraju zarztdzana przez sp63ké.

Parki stanowi? takie nieod3iczny element infrastruktury
technologicznej Tajwanu. W przeszioeci kraj ten boryka3 sié
z wysokim bezrobociem oraz dugsymi obszarami ubostwa.
Obecnie blisko 30% zaawansowanej technologii jest
wytwarzane w parkach naukowo-przemysowych [6]. Dziéki
ich obecnoeci Tajwan sta sié liderem w produkcji notebookdw
w ewiecie, a lokalne firmy koncernami o zasiégu globalnym.
Park w Hsinchu (Hsin-chu industrial park) stanowi Tajwafisk®
,»Doliné Krzemow”. Dzia®a tam ponad 200 firm i pracuje 72
tysilce osob [7].

Doewiadczenia budowy i funkcjonowania parkow przemy-
stowych oraz technologicznych w ré;nych regionach ewiata,
prébuje sié wdrasaz w polskich regionach od lat dziewiéz-
dziesittych XX wieku. Podstawé prawn® ich tworzenia
stanowi ustawa z 2003 roku [8].

BUDOWA PARKOW
PRZEMYSEOWYCH W POLSCE

Potrzeba budowy parkéw przemysiowych w Polsce
zrodzida sié pod wp3ywem przeksztadcefi polskiej gospodarki
w latach dziewiézdziesittych XX wieku. Woéwczas to
zwrécono uwagé na koniecznogz zagospodarowania
infrastruktury po upaddych lub restrukturyzowanych
przedsiébiorstwach pafistwowych. Szczeg6lnie dotyczy®o to
okrégow silnie uprzemys3owionych (El1sk i Ma%opolska). Pod
wpdywem docwiadczef eliskich zaczéto tworzys parki
w regionach rolniczych, np. Podlasie.

Obecnie w naszym kraju istniej* dwa sposoby budowy
parkow przemys3owych (por. rys. 1). Pierwszy z nich reguluje
ustawa z dnia 29 sierpnia 2003 roku, ktora okreela park
przemysiowy jako zespd® wyodrébnionych nieruchomoeci,
w sk3ad ktérego wchodzi co najmniej nieruchomoez ze
znajdujict sié infrastruktur® techniczn® po restruktu-
ryzowanym lub likwidowanym przedsiébiorstwie. Jako
instytucja wspomagania przedsiébiorczoeci lokalnej btdY
regionalnej jest tworzona na podstawie umowy cywilno-
prawnej, ktorej jedn ze stron jest jednostka samorzidu
terytorialnego. Stwarza to mo¢liwoeze prowadzenia dziadal-
noeci gospodarczej przedsiébiorcom, a w szczegdlnoeci
ma3ym i erednim firmom. Oznacza to, i¢, stron® porozumiefi
dotycz1cych budowy tego typu instytucji powinny byz w3adze
gminy, powiatu lub miasta, tworzc je we wspdipracy
zuczelniami i instytucjami wspierajicymi przedsiébiorczoez.

Podmiot
zarzgdzajgcy
(spotka)
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Obiekty
restrukturyzowanego
lub upadajgcego
przedsigbiorstwa

/N /N

(L= (L)
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Rys.1. Sposoby tworzenia parkow przemys3owych w Polsce.
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Drugi sposéb tworzenia parkéw przemyssowych odbywa
sié z pominiéciem ustawy z 2003 roku. W celu uczynienia
nieruchomoeci bardziej atrakcyjn® dla potencjalnych
inwestorow z kraju i zagranicy, niektore samorztdy zaczynajt
nazywag po3o¢0ne na terenie gmin wiejskich i miejskich strefy
rozwoju gospodarczego lub obszary inwestycyjne mianem
parkéw przemysiowych.

G36wnym celem parkéw przemysiowych jest stworzenie
sektorowi MEP dogodnych warunkéw do prowadzenia
dzia*alnoeci gospodarczej. Jest on realizowany poprzez
udostépnianie przedsiébiorcom hal przemysowych i maga-
zynowych oraz pomieszczefi biurowych i uzbrojonych
terendw wraz z odpowiednit obsiug® administracyjnt. Poza
wynajmem pomieszczefi pod dzia3alnoez gospodarczt sp63Ki
zarzldzajtce parkiem proponujt usiugi o charakterze
doradczym w zakresie dzia3alnoeci gospodarczej, ksiégowotci
atakge zarztdzania nieruchomocciami.

Wiékszogz inicjatyw tworzenia parkéw przemysiowych
i technologicznych jest podejmowana przez wiadze lokalne.
Wagnymi inicjatorami st te; uczelnie. Kagda tego typu
instytucja funkcjonuje w ro;nej formule prawnej i wasnoe-
ciowej. Poznafiski park dzia*a w ramach fundacji uniwer-
syteckiej, koszalifiski jako jednostka organizacyjna uczelni,
krakowski w ramach specjalnej strefy ekonomicznej zarz-
dzanej przez sp63ké z 0.0., wrociawski jako spéika akcyjna
z dominujtcym udzia®em gminy, szczecifiski jako sp63ka z 0.0.
bédcaw 100% w3asnoecit gminy oraz pomorski w Gdyni jako
projekt gminy zarztdzany przez stowarzyszenie [9].

Na Eltsku stronami porozumiefi w sprawie tworzenia
parkow przemysiowych s miejscowe samorzidy oraz
tamtejsze zak3ady. Jako przyk3ad mog;na wymieniz powo3any
1 lipca 2003 roku Goleszowski Parki Przemysiowy. Jego
sygnatariuszami zostali: Gmina Goleszow, Starostwo Powiatu
Cieszyfiskiego, Zak3ady Elektromaszynowe ,,Celma” S.A.,
Elektronarzédzia ,,Celma”, Goleszowski Park Przemysiowy
Sp. z 0.0. oraz ,,TROS-EKO” Sp. z 0.0. [10]. Takie stront
porozumienia w sprawie powo?ania Jaworznickiego Parku
Przemysiowego by® samorzid lokalny (miasto Jaworzno),
Spoika Restrukturyzacji Kopalfi S.A. w Katowicach, Zak3ady
Chemiczne Organika — Azot S.A. oraz Agencja Rozwoju
Lokalnego S.A. w Jaworznie. Rownie; z inicjatywy
samorztdu utworzono w wojewddztwie podlaskim
Zambrowski Park Przemysowy. Powsta® na terenie
Przedsiébiorstwa Przemysiu Bawe3nianego ,,ZAMTEX S.A.
Miasto przejé*o nieruchomoez i powo®a%o sp6ké z o.o.
Zawarto umowy z trzema firmami, ktore obecnie prowadz®
dzia®alnoez. Niektore inicjatywy nie zostaly zrealizowane.
Upad? projekt budowy Parku Przemysiowego w Andrychowie
(Maopolska). Nie udao sié tak¢ e doprowadziz do utworzenia
Parku Przemysiowego na terenie by3ej odlewni w Lublinie,
choz stronami podpisanego listu intencyjnego by3y: Lubelska
Fundacja Rozwoju, Urzid Miasta i Agencja Rozwoju
Regionalnego. Przedstawione przykdady pokazujt, i
g*éwnym celem tworzonych w regionach parkéw by3a chéz
zagospodarowania majttku po upadajicych lub
restrukturyzowanych zak3adach przemysiowych. Ponadto
jednym z celéw by?o tak¢ e wspieranie rozwoju sektora ma3ych
i erednich przedsiébiorstw oraz redukcja bezrobocia.

Niektére samorzidy samodzielnie nadaj® status parku
(wbrew ustawie) podoionym w obrébie gminy strefom
inwestycyjnym lub gospodarczym. Przyk3adem jest Wojnicz,
gdzie znajduje sié wydzielony obszar okreglany mianem
,»Zielonego Parku Przemys3owego”, ktdrego za3o; ycielem jest
miejscowy samorzid. Jego celem jest przyciigniécie firm
stosujtcych technologie ukierunkowane na ochroné
erodowiska naturalnego [11].

ORGANY ZARZ¥DZAJ¥CE

Parki przemys3owe posiadaj* jednostki zarztdzajce, choz
z zaprezentowanej wczeeniej definicji nie wynika to
jednoznacznie. Ustanowienie podmiotu zarztdzajicego jest
niezbédne z uwagi na koniecznocz wydzieriawiania
pomieszczefi firmom oraz zapewnienia réinych usdug.
Struktura zarzldzajica parkiem odpowiada za stan jego
obiektow.

W wyniku zawieranych porozumiefi samorzidy, uczelnie,
firmy i agencje rozwoju regionalnego tworz sp63ki akcyjne
lub z ograniczon® odpowiedzialnogcit, aby zarzldzaly
parkami. Poszczegdlni sygnatariusze porozumienia wnoszt do
tworzonej sp63ki odpowiednie udzialy. W Polsce sprawnie
zarz*dzane s parki technologiczne w Poznaniu i P2ocku.
Podejmujt dzia®ania na rzecz zaciegniania wspé3pracy miédzy
miejscowym biznesem a ogrodkami naukowo-badawczymi.
SSugye to ma dalszemu rozwojowi miasta i regionu oraz
pog3ébianiu wsp63pracy technologicznej miédzy naukt
aprzemysiem.

Spoka zarzidzajica parkiem przemysowym lub techno-
logicznym powinna zapewnig firmom odpowiedni lokal pod
dziasalnoez produkcyjnt bidY usdugow?! oraz wyposacenie
w media (energia elektryczna, woda, centralne lub gazowe
ogrzewanie), a ponadto w telefon oraz ochroné mienia. Ze
wzglédu na swojt misjé, parki przemysiowe nie muszt
funkcjonowaz w poblicu oerodkéw akademickich, co jest
giownym wyznacznikiem odrd¢niajicym parki przemys3owe
od technologicznych.

Tworzone w polskich regionach parki przemysiowe
posiadajt podmioty zarzldzajice. Organem zarzldzajlcym
Goleszowskim Parkiem Przemys3owym jest Goleszowski Park
Przemysiowy Sp. z 0.0.. Parkiem Przemys3owym w Bytomiu
zarzldza Gornoeltska Agencja Przeksztadcefi Przedsiébiorstw
S.A. w Katowicach, zaz Wroc%awskim Parkiem Przemys-
Sowym — Dozamel Sp. z o.0.. Podmiotem zarzidzajicym
Stargardzkim Parkiem Przemysiowym jest Stargardzka
Agencja Rozwoju Lokalnego, a w przypadku Parku
Przemys®owego Boruta w Zgierzu — Zarz*d Miejskiego
Przedsiébiorstwa Gospodarki Komunalnej. Organem
zarztdzajtcym Regionalnym Parkiem Przemysiowym
w Tarnowie jest Tarnowski Klaster Przemysiowy ,,Plastikowa
Dolina”, zae Parkiem Przemysiowym Galatia-Silesia
w Ocewiécimiu zarzidza Centrum Biznesu Maopolski
Zachodniej Spékazo.o.

Wiele spoerod istniejicych w Polsce instytucji wspoma-
gajicych przedsiébiorczoez oraz transfer technologii ze sfery
B+R do MGEP jest mado skutecznych. Werdd 507 tego typu
instytucji w naszym kraju (w 2004 roku) zaledwie 12 parkéw
naukowo-technologicznych i technologiczno-przemyssowych
mo¢na by®o uznag za jednostki infrastruktury transferu techniki
i technologii. Przytoczone dane ewiadcz?, i;, system transferu
technologii jest w Polsce w wielu przypadkach nieskuteczny.
Byea mo¢e zapisane w Regionalnych Strategiach Inno-
wacyjnych inicjatywy okai® sié bardziej skuteczne od
dotychczas istniejicych i wzmocnit w istotny sposéb
infrastrukturé technologiczn? i przedsiébiorczoez w poszcze-
golnych wojewddztwach [12].

Wdragane w 15 wojewodztwach projekty Regionalnych
Strategii Innowacyjnych (strategia dla Mazowsza jest w fazie
tworzenia) zawierajt inicjatywy budowy parkéw przemys-
3owych. Ich celem jest zagospodarowanie masy po upada-
jtcych lub restrukturyzowanych przedsiébiorstwach przemys-
3owych oraz terendw nale; *cych do samorztdéw lub firm.
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CECHY PARKOW PRZEMYSEOWYCH

Parki przemys2owe posiadajt specyficzne cechy. Nale; 1 do
nich: lokalizacja (wolny teren przeznaczony pod budowé lub
gotowe do wynajmu lokale), organ zarzidzajicy (lokalna
agencja rozwoju lub inne instytucje), profil produkcji
(przemys?, handel lub usiugi) oraz koncentracja ma3ych i ered-
nich firm na niewielkiej przestrzeni tworzcych podgrona.

Werod wdrazanych w Polsce projektdw Regionalnych
Strategii Innowacyjnych najwiécej parkéw przemysiowych
powsta’o w wojewodztwie eltskim. W latach 2003-2005
utworzono na jego terenie a; cztery tego typu instytucje.
W fazie organizacji by3y dwie kolejne oraz park przemys3owo-
technologiczny. Tworzeniu na Eltsku parkoéw przemysiowych
sfugy infrastruktura przemysiowa. W wyniku transformacji
spo®eczno-gospodarczej wiele firm nie wytrzyma®o kosztéw
reform i zosta’o postawionych w stan upad3oeci lub
zmuszonych modernizowaz w3asn® bazé przemysiow?. W ten
sposéb zrodzi® sié pomys® zagospodarowania majitku na
terenie zak3adow przemys3owych.

Parki przemys®owe zaczéto tak; e tworzyz w wojewddztwie
dolnozltskim. Region ten nalegy do pionierow rozwoju
instytucji wspierajicych procesy innowacyjne w Polsce.
W 2005 roku powsta3 Noworudzki Park Przemys3owy. Zosta?
utworzony na obszarze by®ej Kopalni Wégla Kamiennego
,Nowa Ruda”. W pierwszej fazie wzniesiono miédzy innymi
halé produkcyjn® i przeprowadzono adaptacjé obiektu na cele
produkcyjne. Inwestorom oferowane s* wolne grunty z halami
i magazynami (z pe®nt infrastruktur®). Na jego obszarze
funkcjonuje Noworudzki Inkubator Przedsiébiorczoeci
(oddany do u¢ytkuw 2003 roku).

Oprocz Gornego i Dolnego Eltska idea budowy parkéw
przemysiowych zyska®a uznanie u samorzidéw Pomorza
Zachodniego. W Regionalnej Strategii Innowacji dla
wojewoOdztwa zachodniopomorskiego zarekomendowano
budowé miédzy innymi parkéw technologicznych i parkow
przemyssowych [13].

Nasuwa sié pytanie: dlaczego w jednych wojewddztwach
powstajt parki przemysiowe, a w drugich technologiczne lub
naukowo-technologiczne? Wydaje sié, i¢, zale;y to w giownej
mierze od realizacji polityki regionalnej przez samorzdy na
szczeblu wojewoOdztwa oraz od struktury gospodarczej
regionu. W wojewddztwach uprzemysiowionych: eltskie,
madopolskie, kujawsko-pomorskie samorzidy podejmujt
dzia®ania na rzecz tworzenia parkoéw przemysiowych, ktorych
zadaniem jest zagospodarowaz infrastrukturé po restru-
kturyzowanych b1dY likwidowanych przedsiébiorstwach.
W regionach posiadajicych silne zaplecze badawczo-
rozwojowe w postaci uczelni, oerodkéw badawczo-
rozwojowych tworzy sié parki technologiczne i naukowo-
technologiczne. W przeciwiefistwie do parkow przemys-
3owych, ktére nie st sensu stricto instytucjami transferu
technologii lecz oerodkami wspierajicymi przedsiébiorczoes
w wymiarze lokalnym, parki naukowo-technologiczne
i technologiczne wspomagajt transfer wiedzy naukowo-
technicznej ze sfery badawczo-rozwojowej do praktyki
gospodarczej i odwrotnie.

Werdd regiondw realizujicych projekty budowy parkéw
przemysiowych znalaz®o sié rdwnie; wojewodztwo 36dzkie.
W Regionalnej Strategii Innowacji dla wojewo6dztwa
30dzkiego zapisano inicjatywé rozwoju lokalnych i regional-
nych parkéw naukowo-technologicznych i przemysiowych.
Obecnie na terenie wojewddztwa istnieje kilka tego typu
instytucji. Jedna z nich zosta’a zlokalizowana w Be3chatowie.
Pe3na nazwa brzmi: Be3chatowsko-Kleszczowski Park
Przemysiowo-Technologiczny. Porozumienie w sprawie jego
powo3ania zawarto w 2003 roku. Stronami zostaly: Agencja
Rozwoju Przemysiu S.A w Warszawie, Elektrownia
Beschatow S.A, Gmina Miasto Be3chatow, Gmina Kleszczdw,
Gmina Kluki, Kopalnia Wégla Brunatnego i Politechnika

£6dzka. W sk3ad parku wchodz tereny uzbrojone oraz
nieuzbrojone. S* tu budynki poprzemysiowe. Organem
zarztdzajicym jest Bedchatowsko-Kleszczowski Park
Przemysiowo-Technologiczny Spékazo.0..

W miaré sprawnie przebiega proces tworzenia instytucji
wspomagajicych przedsiébiorczoez lokalnt i regionaln® na
terenie Lubelszczyzny. Udaso sié utworzyz parki przemys3owe
w Ewidniku i Pulawach [14]. Projekt Pulawskiego Parku
Przemysiowego powsta® na poczitku 2003 roku. By3o to
wspolne przedsiéwziécie Zak®adéw Azotowych ,,Pulawy”
S.A. oraz Miasta Puawy. W tym samym roku tamtejsza Rada
Miejska podjéa uchwa® w sprawie wspélnych dzia®afi oraz
zwolniefi od podatku od nieruchomocci dla firm inwestujicych
na terenie parku. Nie uda’o sié doprowadziz do kofica
podjétych w 2003 roku dzia2afi zmierzajicych do utworzenia
na terenie by3ej odlewni w Lublinie parku przemysowego.
Stronami podpisanego listu intencyjnego by3y: Lubelska
Fundacja Rozwoju, Urzid Miasta i Agencja Rozwoju
Regionalnego.

Marginalne znaczenie przywilzujt samorzidy do
tworzenia parkéw przemysiowych w wojewddztwie
wielkopolskim [15]. Wiéksze zainteresowanie zdoby3a
koncepcja ich budowy w wojewodztwie lubuskim. W fazie
organizacyjnej pozostawa® w 2005 roku Park Przemysiowy
w Miédzyrzeczu. Urzid Miejski wykona? plany i wydzieli?
teren niezabudowany. Powsta® te; projekt jego uzbrojenia.
W 90% tereny pod przysze inwestycje stanowidy wiasnogs
gminy. Organizatorem parku przemysiowego jest burmistrz
miasta Miédzyrzec. W 2004 roku zabudowany budynkami
o funkcji biurowej, magazynowej i produkcyjnej obszar
w Zielonej Gorze otrzyma? nazweé Park Przemysiowy ZASTAL
S.A. Nie ma udziau w parku miejscowy Urztd Miejski ani
inny samorzxd. Jest on prywatn? inicjatyw?.

Madopolska nale;y obok wojewodztw eltskiego, zacho-
dniopomorskiego i kujawsko-pomorskiego do regionéw
0 najwiékszej koncentracji parkow przemysiowych. W ramach
Regionalnej Strategii Innowacji dla Maopolski postuluje sié
miédzy innymi rozbudowé istniejtcych i powstanie nowych
tego typu instytucji [16]. Zaawansowane s prace nad
zg*oszonymi w projekcie RIS dla Maopolski inicjatywami.
W 2004 roku zosta’o podpisane porozumienie w sprawie
utworzenia Regionalnego Parku Przemys®owego w Tarnowie.
Jego sygnatariusze to: samorzid Tarnowa, Tarnowskie
Zaklady Azotowe, Wodocitgi i Tarnowski Klaster
Przemyssowy ,,Plastikowa Dolina”. Opracowano studium
wykonalnotci, ktére w 2005 roku podlega®o ocenie przez
sygnatariuszy. Park posiada tereny z budynkami w ré;nych
czéeciach Tarnowa. Czéez wymaga wyburzenia a czéew
adaptacji. Organem zarzldzajicym jest Tarnowski Klaster
Przemysowy ,,Plastikowa Dolina”. Udzia’y wiékszoeciowe
masamorzd.

PODSUMOWANIE

Funkcjonowanie parkéw przemysiowych powinno po
pierwsze, przyniege miastom oraz regionom wiele korzyeci
W postaci zagospodarowania infrastruktury technicznej po
upadajtcych lub restrukturyzowanych przedsiébiorstwach. Po
drugie, utworzenie parku przemys3owego mo¢e doprowadziz
do powstania ma3ych i erednich przedsiébiorstw w wymiarze
lokalnym oraz przyczyniz sié w istotny sposob do redukcji
bezrobocia. Szczegdlnie dotyczy to regionéw zaniedbanych
pod wzglédem gospodarczym.

Z analizy literatury krajowej i zagranicznej wynika, i¢, parki
przemysowe powinny by tworzone w regionach
uprzemysiowionych na bazie restrukturyzowanych bdY
likwidowanych przedsiébiorstw celem pobudzenia
przedsiébiorczoeci. W wojewddztwach dysponujicych
znacznym zapleczem naukowo-badawczym warto budowaz
parki naukowo-technologiczne. W regionach o mieszanej
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strukturze gospodarki, gdzie wystépuje du¢y udzia3 rolnictwa
i przemys3u oraz w wojewddztwach rolniczych warto tworzyz
parki agroprzemys3owe. W artykule poewiéconym ,,Dolinom
Zdrowej ~ ywnotci” (zamieszczonym na 3amach czasopisma
,,Postépy techniki przetworstwa spoiywczego” nr 2/2005)
stwierdzi®em, i¢ tego typu instytucje mog* byz obok uczelni
rolniczo-technicznych rdzeniem dla powstajtcych gron rolno-
spogywczych, a tak;e motorem rozwoju lokalnej i regionalnej
przedsiébiorczoeci. Funkcjonowanie parku agroprzemys-
3owego w Kutnie przynosi miastu wiele korzyeci (np. nowe
miejsca pracy). Szkoda, ;e autorzy opracowanych w naszym
kraju projektéw Regionalnych Strategii Innowacyjnych nie
uwzglédnili budowy tego typu instytucji w Polsce. Mogiyby
okazaz sié pomocne w rozwoju przedsiébiorczoeci.
Pozwolitoby to stworzyz nowe miejsca pracy w regionach
zaniedbanych pod wzglédem gospodarczym i techno-
logicznym.

Realnym wsparciem dla polskich ,,Dolin Zdrowej
“ywnoeci” mogiyby okazaz sié takie parki agrotechnolo-
giczne. Ich istnienie pozwolidoby stymulowaz przep3yw
wiedzy naukowo-technicznej oraz nowych technologii ze sfery
naukowo-badawczej do praktyki gospodarczej i odwrotnie.
Brak odpowiednich projektow w Regionalnych Strategiach
Innowacyjnych moie sié odbiz negatywnie na rozwoju
wojewodztw, w ktérych dominuje sektor rolny.

Analizujtc literaturé krajow i zagraniczn® za okres
ostatniego péiwiecza mogna dostrzec, i;, zmienia sié profil
dziaania parkow technologicznych i przemysiowych. Do
kofica XX wieku by3y swoistymi centrami wytwarzania
(Center of Manufacturing) towar6w i ewiadczenia usiug.
Obecnie przeksztadcajt sié w centra doskona3oeci (Center of
Exellence). G3own? rolé zaczyna odgrywaz wiedza naukowo-
techniczna, jej tworzenie, transfer oraz absorpcja ze sfery
naukowo-badawczej do praktyki gospodarczej. W ten sposéb
przyczyniajt sié do budowy Gospodarki Opartej na Wiedzy.

W przypadku regionéw przemysiowych naley dalej
wspieraz rozwdéj parkéw naukowo-technologicznych i prze-
mysiowych. Realizowane w Polsce projekty parkéw
przemyssowych powstajt w zdecydowanej wiékszoeci
W oparciu 0 wspomniant ustawé z dnia 29 sierpnia 2003 roku.
W citgu niespedna kilku lat Agencja Rozwoju Przemysiu
podpisa’a kilkanaecie porozumiefi w sprawie ich utworzenia.
Niektére samorzidy lokalne w celu przycitgniécia
potencjalnych inwestoréw okreglajt (wbrew ustawie)
polosone na terenie miasta strefy inwestycyjne parkami
przemysiowymi. W przeciwiefistwie do parkéw naukowo-
technologicznych tego typu instytucje nie zajmujt sié
przeplywem wiedzy naukowo-technicznej, a raczej
koncentrujt sié na rozwoju madej i eredniej przedsiébiorczogci.
To samo dotyczy inkubatoréw przedsiébiorczoeci. Dlatego te;,
nie mogna ich uznag za instytucje wspomagajice przepdyw
wiedzy naukowo-technicznej ze sfery nauki do biznesu.

Najwiékszy jest udzia® samorzidéw lokalnych i regio-
nalnych w budowé parkow przemysiowych w wojewddztwach
uprzemysiowionych. Tworzono je przede wszystkim w woje-
wodztwach: eltskim, maopolskim, kujawsko-pomorskim
i zachodniopomorskim. Niewielki jest udzia® samorzidéw
w budowie tego typu instytucji w wojewddztwach lubuskim
i ewiétokrzyskim. Najgorzej przedstawia sié sytuacja
w wojewoOdztwie warmifisko-mazurskim, gdzie nie powsta?
(aden park przemysiowy. Tymczasem ze wzglédu na rolniczy
charakter regionu mo¢natam tworzyz parki agroprzemysowe.

Budowa parkéw przemysiowych przyczynia sié w wielu
miastach i regionach do zagospodarowania majitku po
upadajtcych lub restrukturyzowanych przedsiébiorstwach.
Wyadzieriawianie inwestorom terenéw pod inwestycje lub
pomieszczefi pod dzia*alnoez gospodarcz® spowodowa’o
rozwaj sektora madych i erednich przedsiébiorstw oraz miejsc

pracy. Szczegdlnie dotyczy to obszar6w miejskich
i podmiejskichzagroconych dugymbezrobociem.

Pierwszych rezultatow funkcjonowania parkow przemys-
3owych w polskich regionach nale;y spodziewaz sié w citgu
najbli¢szych lat. Czas pokace czy podjéte dzia3ania na trwade
wpiszt siéw krajobraz miasta lub gminy iwspomog? lokalnt
i regionaln® przedsiébiorczoez, doprowadzajic do powstania
nowych miejsc pracy.
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THE ROLE OF INDUSTRIAL PARKS IN
SUPPORTING REGIONAL ENTERPRISE

SUMMARY

Effective solutions aiming at increasing the innovativeness of
regions and boosting enterprise in local communities have
been pursued in the world for a long time. An important role
among the institutions that are created is played by industrial
parks. As oppose to technological parks, industrial parks do
not have to be created in close proximity to universities or
research and development centers. Their basic function is to
support local and regional enterprise.
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Wyisza Szkola Menedzerska w Warszawie uzyskala pozytywng opini¢ Panstwowej Komisji Akredytacyjnej na
uruchomienie i prowadzenie kierunku — PIELEGNIARSTWO na poziomie studiéw wyzszych I-go stopnia. Ponizej
prezentujemy artykul przyblizajacy zagadnienia z zakresu zarzadzania, dotyczacy oceny skutkow regulacji w ochronie
zdrowia ludno$ci.

Mgr Katarzyna KARPINSKA
Rz1dowe Centrum Studiéw Strategicznych, Warszawa

METODOLOGICZNE ASPEKTY OCENY SKUTKOW
REGULACJI (OSR)

OCHRONA ZDROWIA LUDNOGCI®

W artykule przedstawiono g26wne zasady oceny skutkdw regulacji w zakresie ochrony zdrowia. System oceny skutkow regulacji jest
jednym z kluczowych elementéw procesu zarztdzania regulacjt, majicym na celu zwiékszenie efektywnoeci nowych rozwitzaf
prawnych. Odbywa sié to poprzez ocené, czy nowy projekt maksymalizuje korzyeci i minimalizuje koszty spo3eczne wynikajtce z jego
wdro;enia.

Zaprezentowano podstawowe etapy oceny oraz g36wne metody pomiaru korzyeci i kosztéw wynikajtcych z wdrogienia projektu z

zakresu ochrony zdrowia.

WPROWADZENIE

Od lat 60-tych XX wieku, czyli od czasu wyodrébnienia
nowej dyscypliny naukowej — zarztdzania, wiékszoez jego
teoretykow w swoich pracach najczéeciej koncentrowas3a sié na
przedstawieniu procesu zarztdzania w aspekcie mikroekono-
micznym, a wiéc podkreelali oni znaczenie planowania,
organizacji, kierowania, koordynowania i kontrolowania dla
efektywnego konkurowania podmiotu gospodarczego,
najczéeciej przedsiébiorstwa, na rynku. Chog w wiékszoeci
prac poewiéconych teorii zarzadzania mo¢na by3o odnaleVYe
sformuowanie, ¢e historycznie najwczeeniejszt, w pedni
dojrza’t dziedzin® zarz*dzania by®a administracja terytorialna
i pafistwowa (czyli kierowanie oraz ogol czynnosci
zwiazanych z wykonywaniem przez organy panstwowe lub
samorzadowe ich ustawowych obowiazkéw dotyczacych
zycia publicznego), to w przesz®oeci przejawiano niewielkie
zainteresowanie t* form? zarztdzania. Sytuacja uleg®a zmianie
dopiero w ostatnim okresie, gdy du¢? popularnogz zdoby?
nowy nurt we wspéiczesnym zarzidzaniu — New Public
Management, czyli nowe zarzadzanie publiczne.
Podejmowane st obecnie préby zastosowania zasad i modeli
zarz*dzania, stosowanych dotychczas w aspekcie mikro,
w administracji publicznej. Okreela sié szereg zadafi
administracji publicznej, ktdre winny bya zrealizowane
poprzez metody przeniesione z najlepszych praktyk sektora
prywatnego. Do nich zaliczaj® sié m.in.: mierzenie
konkurencyjnoeci, przedsiébiorczoeci, decentralizacji,
orientacji na ositgane wyniki, kierowanie sié interesem
klienta, przewidywanie efektow dzialalnoeci oraz mierzenie
prorynkowego nastawienia. Urzednik w tej koncepcji jest
menedZzerem spraw publicznych wypracowujicym jak
najlepsze rezultaty jak najskromniejszymi crodkami -
zorientowanym na obywatela—klienta i jego potrzeby.

Jak wiadomo jednym z najwagniejszych instrumentow,
ktory umogliwia pafistwu ,,zarztdzanie obywatelami” jest
ksztaltowanie systemu prawnego, w ktorym jednostka
funkcjonuje. Teorie nowego zarztdzania publicznego k’ad*
nacisk na to, aby rozwilzania prawne, lub inaczej méwiic
nowe akty prawne by3y podejmowane przez pafistwo
wysLcznie wtedy, Kiedy s niezbédne oraz pod warunkiem, ;e
obcitsenia i ucitiliwoeci dla obywateli i podmiotow
spo’eczno-gospodarczych, wynikajice z ich wdrogenia béd

proporcjonalne do zak3adanego celu. Problematyka
»Zarztdzania regulacjami” zdobysa w ostatnich czasach du¢t
popularnoez zaréwno w krégach naukowych, jak i na forum
takich organizacji miédzynarodowych jak Unia Europejska,
czy Organizacja Wspépracy Gospodarczej i Rozwoju
(OECD). Wed3ug ocen OECD korzyeci z efektywnie
przeprowadzonej reformy regulacji mog® wynieez nawet kilka
procent PKB (np. szacuje sié, ¢e potencjalne korzyeci mogt
stanowiz w Wielkiej Brytanii do 3,5% PKB natomiast we
Francji, Niemczech i Japonii nawet do 6% PKB).

Prawie we wszystkich opracowywanych programach
reform regulacji, zarbwno na szczeblu krajowym, jak i
miédzynarodowych, podkreelane jest znaczenie nastépujicych
narzédzi poprawy otoczenia regulacyjnego:

dokonywanie okresowych przegl*déw istniejicych
regulacji pod kitem modyfikacji lub likwidacji
niefunkcjonalnych rozwitzaf prawnych;
upowszechnienie konsultacji spo’ecznych w procesie
powstawania i uzgadniania nowych projektow
legislacyjnych;

zwiékszenie zastosowania oceny skutkéw regulacji
(OSR) jako elementu weryfikujtcego funkcjonalnoez
wybranego rozwi*zania legislacyjnego.

Publikacja przyblica tematyké OSR jako narzédzia
niezbédnego w procesie ,zarzldzania regulacj” na
przyk3adzie wa¢nej dziedziny ¢ycia spolecznego tj. ochrony
zdrowia ludzi. W niniejszym artykule przedstawiam aspekty
metodologiczne OSR.

W Polsce zaréwno w erodkach masowego przekazu, jak
i w publikacjach naukowych problematyka OSR jest bardzo
ma30 znana. Przyczyn? tego jest zapewne zardwno krétki okres
stosowania tego instrumentu (zaliczenie OSR do elementow
obowilzkowych projektu nowego aktu prawnego nastlpi®o
dopiero na podstawie zmiany Regulaminu Pracy Rady
Ministrow z dnia 4 wrzeenia 2001 r (M.P. Nr 33, poz. 547),
natomiast wskazowki odnognie jej stosowania ustalono w
»Metodologicznych podstawach oceny skutkéw regulacji”,
dokumencie przyjétym przez rzid w 2003 r.), jak i mad
zainteresowanie krégéw naukowych tym narzédziem. Ocena
skutkéw regulacji jest stosowana w Polsce zaledwie od
niespe’na 4 lat, co tlumaczy wzglédnie niski stopiefi jej
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rozwoju w poréwnaniu z pafistwami, w ktérych jest ona
wykorzystywana od kilkunastu lub nawet kilkudziesiéciu lat.
Wyrazamy nadziej¢, ze problematyka OSR wejdzie na
stale do programéw nauczania i projektéw badawczych
szkét wyzszych, zwlaszcza o profilu menedzerskim.

Celem niniejszego artykudu jest przedstawienie podsta-
wowych zasad dotyczicych oceny skutkéw zdrowotnych
nowych projektéw ochrony zdrowia ludzi. Zasady te mog*
mieg zastosowanie zarowno w przypadku oceny projektow
i programdw, podejmowanych na mniejszt skalé, jak i do
oceny oddzialywania aktow prawnych, ktore majt szerszy
kontekst spoeczny.

Geneza OSR

Ocena skutkéw regulacji po raz pierwszy pojawia sié w
Stanach Zjednoczonych ju; w latach 70-tych XX wieku
poczitkowo jako instrument cieszicy sié wiékszt
popularnoecit w krégach uniwersyteckich, ni¢, jako instrument
stosowany przy opracowywaniu nowych propozycji
legislacyjnych rzidu. Do podstawowych elementéw oceny
skutkdw regulacji nalegy:

okreclenie celu potencjalnej interwencji legislacyjnej,
ustalenie kilku wariantéw mog¢ liwych do zastosowania
by cel ten ositgnig,

okreclenie korzyeci, kosztow i wyniku netto, jaki wit;e
sié zwyborem ka¢ dej z tych opcji,

wskazanie najlepszego wariantu do realizacji i uzasad-
nienie jego wyboru.

Skutki danej regulacji mo¢ha przedstawiaz zaréwno
w ujéciu podmiotowym (w zalesnoeci od osoby, ktorej
dotyczy), jak i w ujéciu przedmiotowym (zale¢nie od obszaru
oddziadywania regulacji). W ujéciu podmiotowym mo¢na
wyodrébnig nastépujice sektory: przedsiébiorstwa, instytucje
finansowe i ubezpieczeniowe, instytucje rzidowe i samo-
rztdowe, gospodarstwa domowe, instytucje niekomercyjne
oraz sektor zagranica, do ktérego zalicza sié podmioty
gospodarcze, béd1ce wiasnoecit jednostek zagranicznych. W
zalegnoeci od potrzeb mog¢na takie dokonaz innego podziadu
lub wyodrébnig dodatkowe grupy podmiotow.

W ujéciu przedmiotowym do podstawowych obszaréw
oddziadywania regulacji w polskim systemie OSR zaliczamy
wpdyw projektu na sektor publiczny, rynek pracy,
konkurencyjnoez, rozwoj regionalny. Wskazane wy; ej obszary
powinny zostaz uwzglédnione w ka;dej ocenie, chociaiby
poprzez stwierdzenie, ¢e projekt aktu normatywnego nie
powoduje skutkéw w danym obszarze. W miaré mo¢ liwoeci
OSR naleiy takie rozszerzaz o ocené skutkdw projektu
w innych obszarach oddziadywania, istothnych z punktu
widzenia celéw regulaciji.

Kwestit najbardziej kontrowersyjnt w systemie oceny
skutkéw regulacji jest sposéb pomiaru korzyeci i kosztow,
zwilzanych z wdrogeniem danej propozycji legislacyjnej.
Wybo6r metody czésto uzalesniony jest od rodzaju danej
regulacji oraz zakresu danych, ktérymi oceniajicy dysponuje.
Z tego te; powodu w ostatnim czasie zaczé% ukazywaz Sié
wytyczne dotyczice oceny projektoéw, koncentrujice sié na
wybranych obszarach potencjalnego wp2ywu regulacji.

OSR W OCHRONIE ZDROWIA
LUDNOCECI

Je¢eli chodzi o ochroné zdrowia ludzi, to ocena skutkéw
zdrowotnych (Health Impact Assessment — HIA) jest
instrumentem kontroli jakoeci projektéw ugywanym od
niedawna. Wiékszoez opracowanych zalecefi odnoenie jego

stosowania pochodzi z lat 90-ych poprzedniego stulecia.
W chwili obecnej cieszy sié on dug popularnoecit w krajach
wysoko rozwiniétych, gdzie systemy ochrony zdrowia st na
wysokim poziomie i st stale doskonalone. Dotyczy to krajéw
Wspolnoty Brytyjskiej, Irlandii, Kanady, Australii, Nowej
Zelandii i niektérych innych krajow europejskich. Rosnce
zainteresowanie ocen® skutkow zdrowotnych znalaz3o swoj
wyraz w prébach ujednolicenia jej metodologii na szczeblu
Unii Europejskiej. Tak p6Yne wyodrébnienie oceny skutkow
zdrowotnych na szczeblu wspoélnotowym wynika z koniecz-
noeci uwzglédniania do tej pory efektéw zdrowotnych
realizowanych krajowych polityk, programow i projektow.
Po®o¢enie nacisku na ocené efektow zdrowotnych i po-
wstanie nowego instrumentu badania wynika z faktu, ¢e
zdrowie ludnoeci jest zaliczane do jednego z najwagniejszych,
ale tak¢e najtrudniejszych do oceny obszaréw i nie mo¢e byz
badane jedynie jako tzw. element wpdywu na erodowisko.

O wieloaspektowoeci pojécia zdrowie ewiadczy np.
definicja Ewiatowej Organizacji Zdrowia (World Health
Organization — WHO). Wed?ug WHO zdrowie to stan pe3nego
dobrego samopoczucia fizycznego, psychicznego i socjalnego,
a wiéc stan w ktdrym budowa i czynnoez wszystkich tkanek
i narztdow st nie tylko prawid3owe, ale zapewniajt rownie;
wewnétrznt réwnowagé i zdolnogg przystosowania do
otaczajtcych warunkéw — réwnie; spolecznych. Zdrowie to
zatem pesny dobrostan fizyczny, psychiczny i spo3eczny, a nie
tylko brak choroby lub niedomagania. St*d wynikajt
wszystkie problemy, zwitzane z ocen® skutkow zdrowotnych
projektow.

Ocena skutkdw zdrowotnych to zbiér procedur, metod
i narzédzi, w oparciu o ktore realizowane polityki, programy
i projekty mog? byz oceniane pod wzglédem potencjalnych
skutkéw oddziadywania na zdrowie ludnoeci. HIA koncentruje
sié tak¢e na tym, jak skutki te béd* dystrybuowane w obrébie
poszczegblnych grup ludnocci, przeciwdziaajic powstawaniu
ewentualnych dysproporcji w zapewnieniu odpowiedniego
poziomu bezpieczefistwa zdrowotnego tym grupom.
Metodologia HIA zosta®a stworzona zatem w celu wp3ywania
na proces podejmowania decyzji w kierunku maksymalizacji
pozytywnych efektéw zdrowotnych realizowanych polityk,
programow i projektow.

Ocena skutkéw zdrowotnych danej regulacji koncentruje
sié przede wszystkim na stwierdzeniu, jak dany akt prawny
mo¢e wpdynlz na zmiané determinantéw zdrowotnych. Pod
definicj* tych ostatnich rozumiemy wszystkie czynniki
mogice mieg wpdyw na stan zdrowia czowieka, takie jak np.
wiek, peg, zawdd, wyksztascenie, stan erodowiska natural-
nego, zachowania zdrowotne, kondycja materialna, stan opieki
medycznej, bezpieczefistwo, transport, itd.

Ocena skutkoéw zdrowotnych obejmuje 6 podstawowych
etapow analizy:

1. Okreelenie, ktére projekty wymagajl dokonania oceny
przeglid (screening).

2. Ustalenie zakresu oceny (scoping).

3. Zidentyfikowanie potencjalnych wp3ywéw projektu na
zdrowie ludzi (ocena appraisal and assessment).

4. Przygotowanie zalecefi dla podejmujicych decyzje,
majtcych nacelu usprawnienie projektu.

5. Wspieranie wdragania projektu.

6. Ocena, czy zalecenia zostaly uwzglédnione przy wdraganiu
projektu oraz czy pozytywne efekty zdrowotne zostady
osilgniéte.

Najbardziej istotne elementy ka;dego z tych etapow
przedstawiono poni¢ej w dalszej czéeci artykusu.
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PRZEGL¥D

Ocené skutkow regulacji zdrowotnych nalegy rozpocziz od
selekcji projektow pod ktem tych, ktére béd® miady znaczicy
wpiyw na zdrowie ludnogci. Nalegy miez na uwadze fakt, ;e
nie w kasdym przypadku skutek zdrowotny jest 3atwy do
zidentyfikowania. | tak przyk®adami obszaréw o pozornie
madych implikacjach zdrowotnych i czésto pomijanych
w ocenie skutkéw zdrowotnych st transport, gornictwo,
wykorzystanie energii, edukacja, budownictwo itd. Dlatego,
aby trafnie ocenig projekt nale;y przede wszystkim:

a) wyodrébniz g*éwne cele projektu oraz obszary, na ktére on
oddzia®uje,

b) okreeliz skalé oddzia’ywania aktu na kolejne obszary,
bioric pod uwagé w szczegolnoeci wp3yw na poszczegélne
determinanty zdrowotne,

c) ustaliz zakres podmiotowy projektu, tj. grupy podmiotow,
ktore béd* ponosiz koszty i odnosie korzyeci, wynikajice
zjegowdro;enia,

d) oceniz dostépnoez do danych statystycznych i innych
materia3déw Yrddiowych, ktére udatwilyby analizé. Jecli
istnieje podobny akt do proponowanego (ju; w sposob
wyczerpujicy zanalizowany) przeprowadzanie dodatko-
wej oceny moge nie byz konieczne.

Czésto przegl*d opiera sié na szybkiej ocenie skutkow
zdrowotnych i ustaleniu, czy wskazane jest pog3€bienie
dokonanej ju¢ oceny.

We3agciwie przeprowadzony przegl*d moge przyniece
5 nastépujicych korzyeci:

Przyczynia sié na dalszych etapach do zwiékszenia

efektywnocci pracy zespo3u oceniajicego. Pracownicy nie

trwonit czasu na projekty, ktére potencjalnie majt nike
oddziadywanie na zdrowie ludnoeci, skupiajic sié na tych
najwagniejszych;

Pozwala okreeliz g3dwne cele danego projektu, przyczy-

niajic sié do wiékszej przejrzystoeci procesu podejmowa-

nia decyzji, zapobiegajic przy tym forsowaniu kontro-
wersyjnych rozwi'zaf przez okreelone osoby lub grupy
spodeczne;

Umogliwia nawilzanie wspépracy z osobami, bezpoe-

rednio ,,dotkniétymi” skutkami wdroienia projektu,

pozwalajic ju; na bardzo wczesnym etapie powstawania
projektu zasiégn'z informacji na temat jego zasadnoeci

i efektywnocci;

Polepsza jakoez przysziej oceny skutkow zdrowotnych

poprzez okreelenie wszystkich potencjalnych obszarow

oddziadywania projektu oraz wskazanie podmiotéw,
dotkniétych jego skutkami;

Prowadzi w niektdérych przypadkach do zmiany projektu

bez koniecznoeci dokonywania dok3adnej oceny skutkow

zdrowotnych.

W praktyce dok3adny przegl*d projektdw oraz wyhor tych,
ktore trzeba poddaz ocenie skutkdw zdrowotnych, nale;y do
rzadkoeci. Decydujr o tym przede wszystkim problemy
organizacyjne oraz niewystarczajtca liczba osob, mogicych
sié zaangasowaz w dokonywanie przegltdu. Zwykle decyzja
o0 koniecznoeci przeprowadzenia oceny skutkéw zdrowotnych
zostaje podjéta w okolicznoeciach, takich jak np.:

Powstaje wainy projekt i znaczna liczba oséb jest
zainteresowana ocent jego skutkdw zdrowotnych;

Otrzymanie dofinansowania wdragania projektu jest
uzalegnione od dokonania wnikliwej oceny jego efektow
zdrowotnych;

Czasami organ zarzldzajlcy jest zobowilzany do oceny
skutkéw zdrowotnych wszystkich projektow, ktore
zaliczone zostaly do najbardziej istotnych ze wzglédu na

ich kosztownoe®, interes pafistwa lub zasiég ogdlno-
spodeczny.

USTALENIE ZAKRESU OCENY

Ten etap oceny bardzo czésto identyfikowany lub wrécz
$1czony jest z przegltdem, choz w teorii ma on swoje
wyrdgniajice cechy. Koncentrujemy sié w nim na ocenie
projektu, ktory zosta3 wybrany do oceny skutkéw zdrowotnych
na etapie wczeeniejszym.

Ustalajic zakres oceny nale;y odpowiedziez na nastépu-
jice pytania dotyczice projektu:

Kto bédzie odpowiedzialny za cady proces dokonywania

oceny oraz za kontrolé jej jakoeci?

Kto bédzie sporztdza® ocené skutkéw zdrowotnych?

Jakie béd* podstawowe cele projektu (jeeli mo¢ liwe —mile
widziane st cele wyrasone ilogciowo, np. spadek
zachorowania na nowotwory do 2010r. 0 10%)

Na kogo bédzie oddzia®ywaz projekt?

Kiedy ocena skutkdw zdrowotnych powinna byz gotowa?
Do jakiego stopnia w trakcie prac nale;y korzystaz z pomo-
cy 0s0b, ktorych dotycz skutki wdro;enia projektu?

W jakim zakresie korzystag z pomocy ekspertdw i prakty-
kow?

Jakie zasoby kadrowe i finansowe nale;y zaanga;owag
W proces oceny?

W jakich przedzia®ach czasowych oraz w oparciu o jakie
grupy oséb nale;y sporzidzaz ocené?

Nad jakimi skutkami zdrowotnymi nalegy skupiz sié
szczegolnie i czy one mogt zmienig sié istotnie w trakcie
wdracania projektu?

Jakie metody i jakie Yrodia informacji béd® niezbédne
w trakcie sporztdzania oceny?

Jak proces oceny skutkéw zdrowotnych bédzie monitoro-
wany oraz w oparciu o jakie kryteria poddawany ocenie?

Na tym etapie wainy jest takee wybor metody
dokonywania oceny skutkéw zdrowotnych projektu:
Wyré;niamy metodé skrocon lub pog*€bion?.

Ocena skrocona (szybka) przeprowadzana jest w citgu
kilku dni b1dY tygodni. Najczéeciej bazuje ona na
wykorzystaniu oceny, ktérawczeeniej ju; by*a przygotowana
i dotyczy®a zbliconego pod wzglédem celu i zakiadanych
metod dzia®ania projektu. W przypadku tej metody nie ma
potrzeby anga;owania do pracy nad ocent wiékszej liczby
osob. Nie znaczy to jednakie, ¢e pomijane jest znaczenie
takich niezbédnych elementéw ka¢dej oceny, jak konsultacje
spo’eczne lub wnikliwe opracowywanie zalecefi, s®u¢tcych
efektywnemu wdraganiu projektu.

Ocena pog3ebiona jest procesem znacznie bardziej
intensywnym i d3ugotrwa’ym. Polega ona zaréwno na
wykorzystaniu wiedzy ju; dostépnej, jak i analizie nowych
informacji oraz przeprowadzaniu wnikliwych badafi
eksperckich. Niezbédne na tym etapie jest zaanga;owanie w
proces podmiotow, ktorych dotycz? skutki wdro;enia projektu.

OCENA WPE£YWU REGULACJI NA
ZDROWIE LUDNOCECI

Natrzecim etapie oceny wskazane jest:

okreelenie kluczowych skutkéw projektu i rozwaenie, jaki
majt wpdyw na zmiané determinantéw zdrowotnych;

ustalenie jak zmiana determinantéw zdrowotnych moge
oddziadywag na ca31 populacjé ludnogci oraz poszczeg6line
grupy ludnoeci (nie nalejy zapominag o0 grupach
szczegOlnego ryzyka lub grupach wrag liwych spo®ecznie);
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wybranie najodpowiedniejszej metody oceny skutkéw
zdrowotnych projektu. W miaré mogliwoeci pozytywne
i negatywne efekty oddziadywania powinny byz okreglone
wartoeciowo, lub iloeciowo. Ze wzglédu na kontrowersje
wok@? iloeciowej oceny skutkow zdrowotnych, naleiy
projekt oceniz tak e jakoeciowo;

okreelenie ryzyka i niepewnoeci zwitzanych z przewidy-
waniem skutkéw projektéw;

opracowanie zalecefi dla podejmuj*cych decyzje w sposob
jasny i czytelny, przedstawienie grup, na ktére w najwié-
kszym stopniu bédzie oddzia®ywaz projekt. Podkreelenie
najbardziej istotnych skutkéw zdrowotnych projektu.

Wybdr metody oceny oraz okreelenie wplywu projektu na
zmiané determinantéw zdrowotnych to zdecydowanie
najtrudniejsze elementy pracy nad ocen! skutkéw
zdrowotnych.

Aby j* usatwiz mo¢ na posi*kowaz sié nastépujic? tabel?.

Tabela 1. Przyk®adowe determinanty zdrowotne

Kategorie Przyktady

Czynniki — wiek

biologiczne - pteé
— czynniki genetyczne

Styl zycia — struktura rodziny
— wyksztatcenie
- zawad
— zagrozenie stresem (np. bezrobocie)
— dochad

— zachowania generujace ryzyko: palenie,
naduzywanie alkoholu, narkotyki

— styl zywienia

— aktywnos¢ fizyczna

— $rodki transportu

Czynniki spoteczne | — dostep do kultury
— kontakty miedzyludzkie
— aktywnos¢ polityczna

Czynniki
Srodowiskowe

— jakos$¢ powietrza

— jako$¢ wody pitnej

— warunki mieszkaniowe

— warunki pracy

— zagrozenie nadmiernym hatasem
— bezpieczenistwo publiczne

— dostgpno$¢ sklepow

— linia komunikacyjna

— zagospodarowanie odpadow
— architektura przestrzenna

— zuzycie energii

— Srodowisko lokalne

Dostep do ustug — ochrona zdrowia
publicznych — opieka nad dzieckiem
oraz ich jako$¢ — opieka spoteczna

— transport publiczny

Polityka publiczna — gospodarcze, spoteczne, Srodowiskowe
oraz zdrowotne trendy

— lokalne oraz narodowe priorytety
realizowane w ramach polityk, programow
i pozostatych projektow

erédo: Alex Scott-Samuel, Methods for prospective health impact
assessment of public sector policy, Liverpool Public Health
Observatory, University of Liverpool [w:] Health Impact Assessment
—report of a methodological seminar, Department of Health, Londyn,
styczefi 1999

Jakakolwiek potencjalna zmiana w poszczegdélnych
determinantach zdrowotnych moge w sposob istotny (b1dY nie)
wp3ywag na zdrowie ludnocci. Dlatego na poczitku nalesy
wyselekcjonowaz te determinanty zdrowotne, ktdre nalejy
zbadaz, a nastépnie positkujic sié wybranymi metodami
okrecliz pozytywne i negatywne nastépstwa zmian determi-
nantow dla bezpieczefistwa zdrowotnego ludnocci.

Przechodzic do konkretnych metod, jakie mog¢na
wykorzystaz przy ocenie skutkéw zdrowotnych projektu
nale;y podkreeliz dui® ré;norodnoez sposobdw jego oceny.
Wybdr metody oceny jest uzalejniony od konkretnego
projektu, ktéry nale;y poddaz ocenie. Do dwdch najczécciej
wykorzystywanych metod nale; *:

Analiza efektywnotci kosztéw
Analizakorzyeci i kosztow

Analiza efektywnoeci kosztow czésto stosowana jest
w przypadku wyboru projektu, ktéry powoduje ten sam
pozytywny efekt dla zdrowia ludnoeci, ale mo; e by ositgniéty
przy ré;nej wysokoeci nak3addw. W przypadku zastosowania
tej metody, nie bez znaczenia jest tak e fakt, ;e nie wymaga ona
wyznaczenia dok3adnej wartoeci korzyeci i kosztow, wystarczy
obliczye wspd3czynnik wysokoeci nak3adu kosztu do
ositgniétego wyniku.

Odmian® analizy efektywnoeci kosztow jest analiza
ugytecznoeci kosztow. Cech® charakterystyczn® tej metody
jest fakt, ¢ce bazuje ona na wykorzystaniu w ocenie
wspd3czynnikdw, mierzicych pozytywne bdY negatywne
efekty wdrogenia projektu. Najpopularniejszym z nich jest
QALY (Qualified Adjusted Life Year), ktory pokazuje o ile lat
projekt przediu¢a ¢ycie cz3owieka oraz jak wplywa na jakoez
tego ¢ycia.

Teoretycznie prostszt od analizy efektywnoeci kosztow
metod? oceny danego projektu jest analiza korzyeci i kosztow.
Opiera sié ona na zestawieniu wszystkich korzyeci i kosztow
oraz poréwnaniu ich zagregowanych wartoeci i okregleniu
wyniku netto. Najwiéksz® trudnogci® w jej sporzidzaniu jest
kwestia wartogciowania efektdw zdrowotnych. Do dzie
naukowcy spierajt sié czy kwantyfikacja efektow zdrowot-
nych mose by dokonywana i na ile jest ona obiektywna.
Istniejt dwie podstawowe metody wartogciowania korzyeci
zdrowotnych, jakie mo¢e przynieez wdrosenie projektu:
metody wartoeciowania bezpoeredniego oraz metody
wartotciowania pogredniego.

Metody wartotciowania bezpoeredniego opieraj® sié na
ankietach, ktére badajt skionnoez poszczeg6lnych grup
ludnoeci do wydatkowania grodkdw pienié;nych w zamian za
okreelony wzrost bezpieczefistwa zdrowotnego. Werdd tych
metod mo¢emy wyro¢ nig badanie sk3onnotci respondentdéw do
pacenia (willingness to pay WTP) lub badanie sk3onnoeci
respondentéw do akceptowania p2atnoeci (wilingness to accept
payment WTA).

Metody wartogciowania poeredniego skupiajt sié na
liczeniu kosztow usuwania skutkéw braku okretlonego
poziomu bezpieczefistwa zdrowotnego. Odbywa sié to na 2
etapach: w pierwszym szacowane st koszty bezpoerednie oraz
poerednie, ktére mog® wystipig przy zaistnieniu wypadku
(choroby), w drugim natomiast okreelane st korzyeci, ktore st
nastépstwem zmniejszenia ryzyka wysttpienia wypadku
(choroby).

Bezpoerednie koszty wypadku (choroby) obejmujt:

koszty hospitalizacji;

pozostade koszty bezpoerednie, w przypadku wypadku do

nich mogna zaliczyz koszty zniszczenia mienia, koszty

prawne oraz administracyjne, koszty prowadzenia
dochodzenia w sprawie ustalenia przyczyn wypadku.
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Najwag niejszym kosztem poerednim wypadku (choroby)
jest utrata cakowita lub czéeciowa dochodu, spowodowana
zgonem lubtrwadym kalectwemosoby poszkodowane;j.

Oba sposoby wartogciowania korzyeci zdrowotnych,
zarébwno metody bezpoerednie jak i pogrednie, majt swoich
zagorza®ych zwolennikéw. W przypadku wartotciowania
bezpoeredniego podkreela sié fakt, ¢e jest to metoda, ktdra
uwzglédnia czynniki tak trudne do pomiaru, jak bol, cierpienie
i inne uczucia towarzyszice zaistnia’ej chorobie lub
wypadkowi. Przeciwnicy tej metody zarzucaj? jej daleko id*ct
subiektywnoegz ocen, uwarunkowan® takimi czynnikami
biologicznymi jak np. wragliwoez na bol czy kondycja
psychiczna poszczegélnych respondentéw. Dla odmiany
metody wartoeciowania poeredniego mimo ;e bazujic na
cenach rynkowych maj* bardziej obiektywny charakter, nie
obejmujt wszystkich aspektow emocjonalnych, zwilzanych
z utratt zdrowia.

PRZYGOTOWANIE ZALECEN
DLA PODEJMUJ¥CYCH DECYZJE

Jednym z najwagniejszych zadafi oceny skutkow
zdrowotnych jest wpdyw na treez wdraianego projektu oraz
przekonanie 0sob podejmujicych decyzjé do takiej ostatecznej
konstrukcji projektu, aby uwzglédnia® on poczucie
bezpieczefistwa zdrowotnego pacjentdéw, objétych jego
nastépstwami. Na tym etapie osoby sporzidzajice ocené
skutkdw zdrowotnych zalecaj® dokonanie niezbédnych
poprawek projektu w kierunku zmaksymalizowania korzyeci
zdrowotnych ludnoeci oraz zminimalizowania potencjalnych
szkodliwych wpdywow. Towarzyszy temu przedstawienie
zestawu przejrzystych zalecefi, opracowanych w oparciu
0 najbardziej wiarygodne Yrod3a i opinie poszczegdlnych grup,
objétych skutkami wdrogenia projektu. Jest to szczegolnie
istotne w sytuacji, gdy Yrodsa finansowania projektu st
ograniczone oraz istniejt takie inne, réwnie waine dla
projektodawcy priorytety, takie jak np. wzrost gospodarczy,
spadek stopy bezrobociaitp.

W niektérych sytuacjach, etap rekomendowania zalecefi
jest jednym z najbardziej skomplikowanych. Mog® na to
wp3ywag ré¢nice w opinii na temat projektu poszczegélnych
ekspertéw lub podmiotéw, dla ktérych skutki wdrogenia bédt
najbardziej odczuwalne oraz koniecznoez wypracowania
kompromisu.

Waynt kwesti® jest nie tylko zaproponowanie okreelonych
dzia3afi w kierunku nadania projektowi po¢tdanego ksztadtu,
ale tak¢ie uzasadnienie w sposdb wyczerpujicy dokonanego
wyboru oraz przedstawienie innych opcji zalecefi, ktére by3y
brane pod uwagé, ale nie zostaly wybrane jako mniej
korzystne. Naleyy takie wskazaz wszystkie obszary
niezgodnoeci, ktére powstawady przy formulowaniu zalecefi
oraz zaprezentowag te elementy, ktore potencjalnie mog* sié
zmienig i zadecydowaz o tym, ¢e ocena przedstawiona przez
autora, mo¢e odbiegaz od rzeczywistego scenariusza
wydarzefi. Aby uzyskag bardziej wielostronne podejecie do
analizowanego problemu wskazane jest tak¢e jak najbardziej
whikliwe pokazanie wplywu, jaki projekt mo¢e mieg na inne
obszary jego oddzia’ywania.

WSPIERANIE WDRA ANIA PROJEKTU

Na tym etapie czésto formulujicy ocené wspépracujt
z projektodawcami w celu jak najbardziej efektywnego
wdrasania zalecefi. Nale;y pamiétaz, e ocena skutkéw
zdrowotnych mog¢e bya pomocna przy podejmowaniu decyzji,
ale nie moie jej zastépowaz. Krégi decyzyjne mog?
zastosowaz sié do zalecefi, ale mogt takie czéeg z nich

odrzucig, mogt réwnie;, miez swoje pomys3y odnognie ksztastu
projektu i zawartych w nim rozwilzafi. Nawet w tym
przypadku sporzidzajicy ocené nie mo;e ,,obraziz sié”, ;e go
nie posiuchano, tylko nadal musi wspé3pracowaz z podejmu-
jtcym decyzje przedkiadajic mu ocené zaproponowanych
przez niego nowych elementéw oraz dostarczajic jak
najwiécej materia3dw, ktére ulatwidyby podjécie trafnej
decyzji.

Nale;ymieg na uwadze fakt, ;e dokonujicyoceny skutkéw
zdrowotnych pomimo nawet najszczerszych chéci, aby
sprawiedliwie ocenig wp3yw projektu na wszystkie obszary,
w gidwnej mierze koncentruje sié na tym, co zna najlepiej,
czyli na efektach zdrowotnych. Natomiast podejmujicy
decyzjé musi pogodziz wszystkie, nawet najbardziej ze sob®
sprzeczne stanowiska i nadaz taki ksztadt projektowi, ktéry
choz czéeciowo spe’ni oczekiwania wszystkich zaintereso-
wanych stron. Jak pokazuje praktyka, prawdopodobiefistwo
wykorzystania przez podejmujicego decyzjé przedstawionych
mu zalecefiwzrasta gdy:

podejmujcy decyzjé uczestniczy w jak najwiékszym
stopniu w procesie oceny skutkow zdrowotnych oraz
w przygotowywaniu zalecefi;

opracowane zalecenia przedstawione st w zwiéz3j,
przejrzystej formie;

wszystkie rozbie¢ne pogltdy st zaprezentowane w oce-
nie i brane pod uwagé przy opracowywaniu zalecefi.

OCENA EX-POST

Ostatni etap analizy odnosi sié do oceny projektu po jego
wdro¢eniu. Zawieraon:

ocené procesu, czyli analizé przebiegu procesu oceny
skutkéw zdrowotnych, a wiéc jego efektywnoez oraz
zakres podmiotow w ten proces zaangagowanych;

ocené wpdywu, czyli w jakim stopniu uwzglédniono w osta-
tecznym ksztascie projektu zalecenia oceniajicego projekt
(jeeli w niedugym stopniu, to dlaczego?);

ocené wyniku, czyli analizé, czy przewidywane pozytywne
skutki zdrowotne zostaly osilgniéte, a réwnoczeenie
zminimalizowano negatywne skutki (jeeli nie, dlaczego tak
sié sta®0?). W jakim stopniu rzeczywisty wp3yw projektu
jest zbiegny z przewidywanym w ocenie skutkow
zdrowotnych?

Tak, jak i na poprzednich etapach oceny mo¢liwogci
ewaluacji determinuje dostépnoez wsparcia finansowego,
kadrowego oraz ograniczenia czasowe. Niektore jednostki
oceniajtce skutki zdrowotne mog® pozwoliz sobie na zlecanie
tego zadania ekspertom zewnétrznym, inne dokonuj® tego
w zakresie swoich obowilzkow, jeszcze inne ograniczajt sié
w ocenie tylko do analizy, czy zastosowano ich zalecenia.

O wyjttkowej przydatnoeci analizy oceny skutkéw
zdrowotnych projektu przestdzajt dwa elementy. Po pierwsze
monitoring oceny jest niezbédny ze wzglédu na nadzoér nad
jakoeci® sporztdzanych ocen. Pracé zespo’u oceniajicego
mogna tylko wtedy nale;ycie ocenig, gdy wiadomo, ;e ocena
skutkéw zdrowotnych by3a do czegoe przydatna oraz ;e
przewidywania odnoenie wpdywu na zdrowie ludnocci
potwierdzidy sié. Po drugie analiza oceny jest niezbédnym
elementem pozyskiwania dodatkowych informacji, ktére
bédzie mogna wykorzystaz w przyszioeci. W oparciu o nit
mo¢na natychmiast zweryfikowaz okreclone zamierzenia
i wnioski, ktore okazady sié b3édnymi. Pozwoli to podnieee
efektywnogz oceniania skutkow zdrowotnych kolejnych
poddawanych analizie projektow.
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PODSUMOWANIE

Pomimo jeszcze niewysokiej popularnoeci w Polsce
instrumentu oceny skutkow zdrowotnych, jego perspektywy st
obiecujice. W miaré rozwoju wsparcia programow rozwo-
jowych z funduszy unijnych oraz doskonalenia systemu oceny
skutkéw regulacji (OSR) wykorzystywanie przynajmniej
niektérych elementéw oceny wydaje sié nieuniknione.
Oczywiccie, tak jak i w innych krajach szczeg6lnie metody
liczenia kosztow i korzyeci zdrowotnych mog?* budziz liczne
kontrowersje, jednakie ju¢ dzisiaj podstawowe za’ogenie
oceny powinno mieg powszechne zastosowanie: nalecy na
poczitku dok®adnie okreeliz wplyw na zdrowie ludnocci
konkretnego dzia®ania, a nie zabieraz sié do jego realizacji.
Zapobiegioby to marnotrawieniu erodkdw finansowych, réw-
noczeenie zabezpieczajlc wiagciwy poziom bezpieczefistwa
zdrowotnego ludnogci.
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THE METHODOLOGICAL ASPECTS
OF REGULATORY IMPACT ASSESSMENT (RIA)

THE HEALTHCARE PROTECTION
SUMMARY

The article presents the main principles of regulatory impact
assessment in the field of healthcare.

The system of regulatory impact assessment is one of the most
important tools of the regulation management process. It is
aimed at improving the effectiveness of new legislative
proposals. It assesses whether the new proposal maximalises
social benefits and minimalises social costs.

The paper presents basic stages of assessment and the most
popular measurement methods of the above-mentioned costs-
benefits analysis applied in health impact assessment.
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ISTOTA | SPRZECZNOSCI POSTEPU TECHNICZNEGO®

Prezentowany tekst jest pierwszym z cyklu poewiéconego problematyce stosowania innowacyjnych technik produkcji w Polsce i
zintegrowanej Europie. Autor w pierwszej czéeci artyku3u opisuje postép techniczny podaj*c jego cechy charakterystyczne. W ten
sposob tworzy system miernikdw postépu. Zdaniem autora na uwagé zasiugujt trzy elementy: tempo przesuniécia krzywej produkcji
w kierunku poczitku uk3adu wspé3rzédnych, skdonnoez postépu technicznego do nieproporcjonalnego oszczédzania czynnikdw
wytwarczych i wpdyw postépu technicznego na elastycznoez substytucji czynnikéw wytworczych.

W analizowanym modelu zmian wykorzystywane st procedury Laspeyresa i Paaschego. W ten sposdb mo;na otrzymaz dwa rodzaje
indeksow liczbowych. Na podstawie przeprowadzonych rozwagafi dokonano klasyfikacji skonnoeci postépu. Mogha tu méwiz o
sk3onnotci: kapitaooszczédnej, neutralnej lub pracooszczédne;j.

W drugiej czéeci artykudu autor ocenia mog liwoeci wzrostu produkcji wynikajtce z wykorzystania efektow postépu technicznego. W
wielu przypadkach mog liwoeci te w sposéb istotny malejt, ze wzglédu m.in. na istnienie sprzecznoeci postépu. Mogna tu wymienig:
nierdwnomiernoez postépu, skutki wyboru miédzy wprowadzaniem nowej techniki a doskonaleniem dotychczasowej oraz efekty

doboru wielkoeci urztdzef technicznych.

WPROWADZENIE

Strategia lizbofiska proklamowana przez Radé Europy
w marcu 2000 i potwierdzona na szczycie w Barcelonie w roku
2002 zakdada dominujict rolé dzia*alnoeci innowacyjnej,
stanowilcej fundament strategii prowadzcej do stworzenia
jednolitego europejskiego systemu gospodarczego. System ten
stalby sié najbardziej konkurencyjnym i najszybciej
rozwijajicym sié systemem ekonomicznym na ewiecie [8].
Dziadalnoez innowacyjna, prowadzenie badafi naukowych
i wdraganie ich efektow do praktyki staje sié w tym momencie
jednym z podstawowych celéw polityki gospodarczej we
wszystkich krajach Unii Europejskiej. Innowacje mogt
dotyczya sfery technologicznej, organizacyjnej i spoecznej.
Innowacja jest systematycznym, celowym i zorganizo-
wanym poszukiwaniem zmian polaczonym z jednoczesnym
analizowaniem zjawisk i proceséw, ktére te zmiany moga
umozliwié.
Mo¢ na okreeliz siedem Yrode® okazji do innowacji [1]:
Nieoczekiwane sytuacje (powodzenie, niepowodzenie,
zdarzenia zewnétrzne);

Niezgodny z wyobra;eniem obraz rzeczywistogci;
Transformacje systemu i struktury gospodarki;
Potrzeby procesu wytwarzania;

Czynniki demograficzne;

Zmiany struktury potrzeb i preferenciji;

Postép w nauce i postép techniczno-organizacyjny.

Czéez z tych czynnikbw mo¢na zlokalizowaz wewnltrz
organizacji, czéez zae znajduje sié w jej otoczeniu [4]. Trudno
dokdadnie ustaliz wyra¥n® linié podzia®u na czynniki
egzogeniczne i endogeniczne. Podzia® ten jest podzialem
funkcjonalnym.

»,Jednym z najciekawszych przyk3adow innowacji
spoecznej i jej znaczenia jest wspé3czesna Japonia. (....)
Jednym z g3bwnych tego powoddw jest przekonanie, ¢e
innowacje dotycz® przedmiotéw i st oparte na naukach
ecisdych i technice. Zae Japoficzycy, jak powszechnie uwagano
(nawiasem moéwilc, nie tylko na Zachodzie, ale i w samej
Japonii), nie s innowatorami, lecz natladowcami. Bo
Japoficzycy (.....) nie opracowali wybitnych innowacji
technicznych lub naukowych. Ich powodzenie oparte jest na
innowacji spo’ecznej”[1].

Jednakie podstawow? si3t napédow® procesu zmian
w gospodarce s* badania naukowe, zmiany technologii i orga-
nizacji pracy. Postép techniczny jest najbardziej dynamicz-
nym, a jednoczegnie nieograniczonym czynnikiem rozwoju
gospodarczego. Korzyeci i efekty postépu technicznego nie
ograniczajt sié tylko do wzrostu wydajnocci pracy, ale rownie;,
prowadz® do zmian w strukturze wykorzystania zasobow,
wytwarzania nowych i poprawy jakoeci dotychczas
oferowanych produktéw, i zmniejszenia uci; liwoeci pracy.

Pod pojeciem postepu technicznego bedziemy rozumieé
wszelkiego typu zmiany, zaré6wno w technice wytwarzania,
jak rowniez w organizacji pracy, prowadzace do poprawy
efektywnosci gospodarowania [6]. Podana wy;ej og6lna
definicja zostanie w dalszej czéeci niniejszego artykudu
sformalizowana i ,,wzbogacona” o zaproponowany przez
autora system miernikow postépu. Jak wygiej wspomniano
efektow postépu technicznego nie sposéb ograniczaz jedynie
do produkcyjnych sektoréw gospodarki, mimo ¢e tu postép
techniczny znajduje swoje najbardziej spektakularne miejsce.
Zmiany technologiczne i organizacyjne coraz czéeciej
obejmujt administracjé rzidow? i samorzidow?, policjé,
wojsko, pomoc spolecznt [5], a takie sektor edukacji [6].
Ramy artykusu nie pozwalaj® na rozwiniécie tych w sumie
ciekawych wttkow, jednak osoby zainteresowane
problematyk® mo¢na odes®az do literatury.

CECHY CHARAKTERYSTYCZNE
POSTEPU TECHNICZNEGO
Podejmé prébé opisania postépu technicznego poprzez
podanie jego cech charakterystycznych. Moim zdaniem na
uwageé zas®ugujt tu trzy elementy:

1. Tempo przesuniecia krzywej produkeji w Kierunku
poczitku uk3adu wsp6irzédnych. Przesuniécie to obrazuje
wzrost efektywnoeci czynnikéow wytwdrczych
odzwierciedlajtcy mogliwoeci wynikajice z nowej wiedzy
technicznej. Rozpatrujic problem w kategoriach
absolutnych, postép techniczny prowadzi do jednoczesnej
oszczédnoeci zaréwno kapitadu, jak i pracy (si%y roboczej).

2. Sklonno$é postepu technicznego do nieproporcjonalnego
oszczédzania czynnikéw wytwaérczych. Postép techniczny
w kategoriach absolutnych jest zaréwno kapita®o- jak
i pracooszczédny, jednak e oszczédnoeci jednego czynnika
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wytworczego mog* byz proporcjonalnie wiéksze nig,
drugiego. Graficznie znajduje to swoj wyraz w wiékszym
przesuniéciu krzywej produkcji w kierunku jednej osi ni;,
w kierunku drugiej.

3. Wplyw postepu technicznego na elastycznosé
substytucji czynnikow wytworczych. Elastycznoes
substytucji mierzy stopiefi wpywu zmian relacji kosztow
osobowych do kosztéw materialnych, na wybor
optymalnej techniki. Graficznie element ten jest
obrazowany przez nachylenie krzywej produkcji do osi
odciétych. Gdy nachylenie to jest rdwne zeru, elastycznoez
substytucji jest nieskoficzona. W przypadku, gdy Kkt
miédzy krzyw? produkcji a osit odciétych jest rowny 90,
elastycznoez substytucji jest réwna zeru.

Rozpatrzmy po kolei wymienione trzy cechy charaktery-
styczne postépu technicznego.

Pierwsza z nich jest tempo przesuniecia krzywej
produkcji w kierunku poczatku ukladu wspélrzednych.
Bédzie ono odzwierciedlaz tempo postépu technicznego. Sttd
tempo postépu technicznego definiujemy jako wzglédnt
zmiané ujétych wartoeciowo nak3adow czynnikéw
wytworczych w technikach zapewniajicych najnigsze koszty
produkcji. Technika zapewniajtca najni¢sze koszty produkcji
to taka, ktéra powstaje w punkcie stycznoeci krzywej produkcji
i prostej nachylonej do osi odciétych, pod kitem wynikajicym
z relacji jednostkowych kosztow materialnych do
jednostkowych kosztow osobowych.

Najwacniejszt ekonomiczn® konsekwencj® przesuniécia
funkcji produkcji jest mog¢liwoez obnigenia ,,kosztu”
inwestycji netto. Dlatego te;, wydaje sié stuszne definiowanie
tempa postépu technicznego w kategoriach kosztow.
Poréwnujtc nak3ady czynnikéw, mo;emy zastosowaz ceny z
okresu wyjeciowego (procedura Laspeyresa) lub badanego
(procedura Paaschego). W ten sposéb otrzymamy dwa rodzaje
indeksow liczbowych.

Wedlug procedury Laspeyresa:

TL — Kt+1 Ct + PH—1 Vt (1)
K.C, + PV,
gdzie:
T, — tempo postépu technicznego oparte na cenach
okresu wyjeciowego (bazowego);
K., K = wspéiczynniki kapitadoch3onnoeci inwestycji,

bédce stosunkiem wielkoeci inwestycji do przyro-
stu produkcji (wynikajicego z ww. inwestycji),
w okresie badanym i bazowym;

P.., P, — stosunek wielkogci przyrostu zatrudnienia do
przyrostu produkcji, bédicego jego rezultatem
(wspb3czynnik pracoch3onnogci wytworzenia
jednostki przyrostu produkcji) w okresie badanym

i bazowym;

C, — koszty materialne na jednostké produkcji w okresie
bazowym;

V, — koszty osobowe na jednostké produkcji w okresie
bazowym.

Wedlug procedury Paaschego:

S N
’ Kt Ct+1 + Pt Vt+1

)

gdzie:
T.— tempo postépu technicznego oparte na cenach okresu
badanego,

C..— Kkoszty materialne na jednostké produkcji w okresie
badanym,

V.~ koszty osobowe na jednostké produkcji w okresie
badanym.

Obydwie formudy na tempo postépu technicznego st
z teoretycznego punktu widzenia wzglédem siebie
rbwnowacine. Przedstawiony miernik tempa postépu
technicznego sprowadza to og6lne w gruncie rzeczy pojécie do
realnego wymiaru, jakim s oszczédnoeci w wyra;onych
wartoeciowo nak3adach czynnikéw wytwdérczych. Problemten
jest rozwacany przy zao;eniu stalych cen tychie czynnikow,
wskutek tego miernik ten daje odpowiedY na pytanie, o ile
zmniejszy®yby sié nak3ady czynnikow wytwaorczych, gdyby
jedyn® zmienn® by?wzrost poziomu wiedzy technicznej.

Drugim wymienionym miernikiem jest sklonnos$é
postepu technicznego do nieproporcjonalnego
oszczedzania czynnikow wytworcezych. Sk®onnoez ta polega
na stosunkowo wiékszej obni¢ce nak3addw inwestycyjnych na
jednostké zaplanowanego przyrostu produkcji nig
zatrudnienia, lub odwrotnie. Mo¢emy tu moéwia o
pracooszczédnej lub kapita®ooszczédnej skionnoeci postépu
technicznego.

Sklonno$¢ postepu technicznego jest okreglona przez
wzglédn® zmiané relacji nakdadéw inwestycyjnych (wyra;o-
nych w cenach sta®ych) do wielkoeci zatrudnienia w nowych
obiektach produkcyjnych (obiektach po modernizacji).

Ujmuje to poni¢sza zalei noe:

Ut+1 - Ut
F= U @)

gdzie:

F — skionnoez postépu technicznego;

U,,— techniczne uzbrojenie pracy w nowych (zmodernizo-
wanych) obiektach inwestycyjnych w okresie bada-
nym;

U, — techniczne uzbrojenie pracy w nowych (zmodernizo-
wanych) obiektach inwestycyjnych w okresie bazo-
wym.

Sk3onnoeae postépu technicznego jest wielkogcit, za
pomoc?t ktérej moiemy wyodrébnig tylko te zmiany zasobu
kapita®u przypadajicych na jednego zatrudnionego, ktére
wynikaj* jedynie z charakteru postépu technicznego.

W ten sposéb mo¢na dokonaz klasyfikacji sk3onnocci
postépu technicznego.

Gdy: F>0 (sk3onnoee pracooszczédna);
F =0 (sk®onnotz neutralna);
F <0 (skionnoez kapita®ooszczédna).

U¢ywanie s®owa skionnoez postépu ma swe uzasadnienie,
poniewa;, postép techniczny jest zjawiskiem, ktére prowadzi
do jednoczesnej oszczédnoeci zaréwno zasobdw kapitadu, jak
réwnie¢, zasobu sidy roboczej. Zazwyczaj jednak 0szczédnoeci
wymienionych zasobdw st nierdwnomierne. Sk3onnoge
pracooszczédna polega na tym, ;e oszczédnogci pracy st
wiéksze ni; kapitadu produkcyjnego, sk3onnoez
kapita3ooszczédna oznacza sytuacjé dok3adnie odwrotn?,
natomiast postép o sk3onnoeci neutralnej nie preferuje w tym
wzglédzie ¢adnego z rozpatrywanych czynnikdw produkcji.

Trzecia wymieniong cecha postepu technicznego jest
jego wplyw na elastyczno$§¢ substytucji czynnikow
wytwoérczych [2].
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Elastycznoez substytucji mierzy wzglédn® zmiané
nakdadow inwestycyjnych przypadajicych na jednego
zatrudnionego, bédct rezultatem wzglédnej zmiany relacji
jednostkowych kosztow osobowych do kosztéw materialnych.

Elastycznogz substytucji jest funkcjt czasu, wielkoez jej
mierzymy na kaidej z krzywych produkcji w punktach
odpowiadajtcych sta®oeci jednostkowych kosztéw osobowych
i materialnych. Podany miernik odzwierciedla charakter
postépu technicznego.

»,Mo¢na rozpatrywag postép, ktory daje sié zastosowaz
tylko do wiskiego wycinka produkcji (np. ulepszenia
dotyczce tylko jednej konkretnej maszyny; zmniejsza (on)
elastycznogz substytucji, podczas gdy postép taki, jak
wynalezienie kontrolnych urztdzefi elektronicznych zwiéksza
elastycznoez substytucji, gdy, zapewnia wiéksz® swobodé
substytucji pracy przez kapita®” [9].

SPRZECZNOGECI POSTEPU
TECHNICZNEGO

Nierbwnomiernoez postépu

Gospodarka jest ogromnym systemem powilzanych ze
sob® ogniw wytwarzania. Dokonujca sié zmiana techniki lub
technologii, w ktérymkolwiek z nich pocitga za sob
okreclone wymaganiaw innych.

Postép techniczny nie stwarza jednak przesianek dla
jednoczesnych efektywnych zmian we wszystkich ga*ziach
i dziedzinach produkcji. W rezultacie zdarza sié czésto, ;e
istniejtce ositgniécia nie mog* bya dostatecznie efektywnie
wykorzystane z powodu zacofania dziedzin sprzé;onych lub
na skutek braku niezbédnych warunkéw w sferze, gdzie nowa
technika i technologia powinny byz stosowane.

Dotyczy to g®6wnie braku odpowiednio przygotowanych
kadr i braku wymaganej infrastruktury technologicznej dla
nowych maszyn i urzidzefi. Powstaj® paradoksalne sytuacje,
gdy wysokoobrotowe obrabiarki nie st efektywnie wykorzy-
stywane z powodu braku dostatecznie wytrzymadych
materia3dw przeznaczonych do obrobki. W tej sytuacji
poniesione naklady okazujt sié nieefektywne, poniewag
maszyny pracujt faktycznie w dolnym przedziale swych
mog¢liwoeci. Podobnie sprawa wyglida w niektérych
przedsiébiorstwach przemys3u maszynowego, gdzie
sterowane numerycznie obrabiarki st wykorzystywane jako
zwyk3e urztdzenia. Wynika to g36wnie z braku umiejétnogci
obsiugiwania tego typu urzldzefi, a problem ten w sposéb
oczywisty 31czy sié z brakiem powilzania systemu kszta3cenia
z praktyk* gospodarcz? [3].

Nieréwnomiernoez postépu technicznego wystépuje
wowczas, gdy tworzenie nowej techniki wyprzedza znacznie
mogliwoeci jej wdrogenia i racjonalnego wykorzystania.
Mechanizm rynkowy wzbogacony (bédcymi do dyspozycji)
instrumentami polityki gospodarczej wspGiczesnego pafistwa
daje realn® mogliwoez likwidacji wymienionych zagrogefi.
Mo¢na tu wymieniz koordynacjé planowanych badafi i wdro-
¢efi nowej techniki, ktére mog zabezpieczya réwnoczesne
rozpracowanie powilzanych wzajemnie probleméw nauko-
wych i technicznych w taki sposob, aby szerokie praktyczne
zastosowanie kagdego wynalazku lub udoskonalenia
technicznego przeprowadzone by2o wtedy, gdy w sferze jego
produkcji i eksploatacji istniej* ju;, odpowiednie warunki.

Wybo6r miédzy doskonaleniem
dotychczasowej, a wprowadzaniem
nowej techniki

Wdrasanie do produkcji najnowszych ositgniéz wiedzy
technicznej stwarza mog¢liwogz ositgania istotnych efektow
ekonomicznych. Tendencje do unowoczeeniania stosowanych
metod wytworczych st oczywitcie zjawiskiem pozytywnym,

jednak¢e wdraganie nowej techniki musi byz poprzedzone
rachunkiem ekonomicznym, poniewa; w pewnych
okolicznoeciach mo; e okazaz sié, ;e zamiast przewidywanych
korzyeci mog® wystlpiz znaczne straty. Wynika to
z poni¢szych okolicznoeci:

Whprowadzenie techniki zasadniczo nowej wit;e sié ze
znacznym Kosztem, tymczasem efekty jej zastosowania
mog! sié opOYniaz. Skutkiem tego jest zjawisko
szybszego wzrostu kosztow, ni¢, wydajnoeci pracy.
Czésto przyszli ugytkownicy nowej techniki nie st
dostatecznie przygotowani do jej przyjécia, co znacznie
obni¢a jej efektywnoes, a w pewnych warunkach mo¢e
calkowicie zniwelowaz pozytywne skutki jej
zastosowania wprocesach technologicznych.

W parze z tworzeniem nowej techniki ulegajt
doskonaleniu techniki dotychczasowe i niekiedy
konfrontacja techniki stosowanej dotychczas z technik®
ca’kowicie now* wypada niekorzystnie dla tej ostatniej.

Problem wyboru miédzy doskonaleniem sprawdzonych
metod wytwarzania, a wprowadzaniem nowych technik jest
realnym problemem wyboru ekonomicznego. Nie mogha
wprowadzag nowych metod za wszelk® cené, bez
przeprowadzenia odpowiednich symulacji dotyczcych
g*éwnie poziomu kosztow produkcji.

Znane st przypadki restauracji starej technologii, ktéramoge
staz sié konkurencyjna dla technologii nowej. Jako przyk3ad
mo¢na tu wymieniz cienieniow obrobké metali, ktort uwasa
sié za bardziej efektywn? ni¢, odlewnictwo. Produkcja odlewdw
¢eliwnych i stalowych w pewnym okresie czasu powagnie
spad?a — co specjalieci tumaczyli rosnict konkurencjt tioczenia
na gorico. Wysokiej wydajnoeci proceséw odkuwania
przeciwstawili odlewnicy zautomatyzowane i sterowane
numerycznie linie do produkcji odlewdw. W rezultacie
doskonalenie produkcji elementéw do budowy maszyn
dokonuje sié nie tylko przez przechodzenie od odlewéw do
odkuwek, lecz w wielu przypadkach takie w odwrotnym
kierunku. Wynika st*d koniecznoez podtrzymywania i rozwoju
konkurujtcych kierunkéw w technice. Dominacja jednego
kierunku prowadzi bowiem czésto do zahamowania postépu
technicznego, co mog e przynosig straty gospodarcze.

Racjonalny doboér wielkoeci urzidzefi
technicznych

Z reguly postép techniczny w przemyele maszynowym
prowadzi do konstrukcji urzidzefi majicych uniwersalne
zastosowanie. Czésto w parze z tym idzie zwiékszanie takich
parametréw jak: wymiary, cié;ar i zugycie energii. Wysoka
cena urzidzefl prowadzi do réwnoczesnego wzrostu kosztéw
eksploatacji. Sk3onnogz do podnoszenia technicznego
poziomu produkcji cz&sto prowadzi do zaniechania
wytwarzania wielu prostych (i tanich) modeli urztdzefi oraz
zastépowanie ich bardziej skomplikowanymi odpowiedni-
kami, ktore jednoczeenie st znacznie drogsze. Jako przyk3ad
mog¢na tu wymieniz wiele urztdzefi stosowanych w gospo-
darstwie domowym (odkurzacze, pralki automatyczne,
zmywarki) oraz urzidzenia informatyczne. W ten sposob
wzrost technologicznych walordw urzidzenia czésto nie
znajduje uzasadnienia we wzroecie ich faktycznej wydajnoeci.
Spoleczefistwu i gospodarce potrzebna jest nie tylko technika
awangardowa, lecz takie mo¢liwie proste urzidzenia
techniczne o ré;nym poziomie wydajnoeci i ré;nej cenie.

Mo¢na wykazaz, ;e drogie maszyny i urztdzenia o uniwer-
salnym zastosowaniu s wykorzystywane w niewielkim
stopniu. Stosowanie sprzétu o zawy;onych parametrach
technicznych w w2sko wyspecjalizowanych dziedzinach
produkcji, takich jak: przemys® maszyn spoiywczych,
hutnictwo piecowe czy przemys® w3okienniczy jest
nieuzasadnione wzglédami ekonomicznymi.
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W celu ograniczenia negatywnych skutkéw wymienionych
Wy¢ej sprzecznoeci postépu technicznego, rzecz niezbédnt
staje sié opracowanie skutecznego mechanizmu zarztdzania
postépem technicznym. Mechanizm ten powinien zapewniaz;

Okreelenie iloeciowe zapotrzebowania na now?
technikeé i wielkoez jej produkcii,

Zainteresowanie przedsiébiorstw w wytwarzaniu i sto-
sowaniu nowej techniki,

Niezbédne mog¢liwoeci i warunki zakupu nowych
urzidzefi oraz wprowadzenie odpowiednich zasad
amortyzacji parku maszynowego,

Elastyczne i skuteczne metody tworzenia cen i oceny
faktycznej efektywnoeci nowej techniki.

Wymogi integracji gospodarki polskiej z gospodarkami
innych krajow Unii Europejskiej stwarzaj® koniecznoee
prowadzenia prac badawczych i wdroieniowych, ktorych
rezultatem jest tworzenie nowych i bardziej wydajnych metod
wytwdérczych. Rezultaty postépu technicznego winny bye
wykorzystywane w sposéb zapewniajicy jego wysokt
efektywnoez. Wprowadzanie nowych metod wytwdérczych
powinno miez miejsce tylko w tych dziedzinach, w ktérych da
to korzystne efekty. Dotyczy to gSownie tych sfer, gdzie park
maszynowy jest przestarzady i ma3o wydajny, a zastosowanie
nowych urzidzeii pozwoli na znaczny wzrost wydajnoeci
pracy.

Niezbédnym staje sié prowadzenie rachunku ekonomicz-
nego taki,e we wczesnych stadiach procesu projektowania
maszyn i urztdzefi. W celu stwierdzenia czy z punktu widzenia
rachunku ekonomicznego konstrukcja nowego urztdzenia jest
opacalna, donios’e znaczenie ma okreelenie wielkogci
nakdadéw na prace projektowe. Duit wagé naleyy
przywilzywaz do poréwnafi tworzonych maszyn z ,,przo-
dujicymi” modelami zagranicznymi. W celu przeprowadzenia
stosownych porownafi nale;y dysponowaz danymi
liczbowymi dotyczicymi kosztow eksploatacji podobnych
urzidzefi w krajach sisiednich oraz innych krajach
europejskich i pozaeuropejskich.

PODSUMOWANIE

Problem zastosowania odpowiednich technik pomiaru
postépu technicznego nie jest nowy, jednak dotychczasowe
ositgniécia w tym zakresie trudno uznag za zadowalajice.
W gruncie rzeczy efekty zale;t w dugym stopniu od
zastosowanych procedur badawczych. Prezentowany tekst
stanowi probé opisania cech charakterystycznych postépu za
pomoc! prostego systemu trzech miernikow: tempa
przesuniécia krzywej produkcji w kierunku pocztku uk3adu
wspdrzédnych postépu, sk3onnoteci postépu i wpdywu postépu
na elastycznoes substytucji czynnikdw wytwaorczych. W celu
weryfikacji statystycznej podanych miar mogna zastosowaz
znane w statystyce procedury Laspeyresa lub Paaschego.
Mo¢na wykazaz, ¢e wykorzystanie intuicyjnie zrozumiaej
dwuczynnikowej funkcji produkcji prowadzi do wydzielenia
w tempie przyrostu dochodu narodowego sk3adnika, ktéry
stanowi efekt zmian technologicznych i organizacyjnych
w gospodarce i moie byz nazwany tempem postépu
technicznego. Ustaleniom procedur 31czicych —wprowadzony
system miernik6w postépu z wykorzystywanymi w badaniach
statystycznych i ekonometrycznych funkcjami produkcji
bédzie poewiécony kolejny artykus.
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THE ESSENCE AND CONTRADICTIONS
OF TECHNICAL PROGRESS

SUMMARY

The following text is the first of a series concerning the issue of
using innovative techniques of production in Poland and united
Europe. The author in the first part of the article describes the
technical progress giving its characteristic features. In this
manner he creates a system of progress measures. According to
the author three elements are especially worth noticing: the
pace of moving the curve of production towards the beginning
of coordinates system, susceptibility of technical progress to
disproportional saving of production factors, and the influence
of technical progress on the flexibility of substitution of
production factors.

In the analysed model Laspeyres' and Paasche's procedures
are used. This way it is possible to receive two kinds of
numerical indexes. On the basis of the conducted research a
classification of progress susceptibility has been made. We can
here discuss capital-saving, neutral, and work-saving
susceptibility.

In the second part of the article the author assesses the
possibilities of increasing production resulting from using the
effects of technical progress. In many cases the possibilities
decrease significantly, because of, among others, the existence
of contradictions of progress. Here the following can be listed:
uneven progress, the results of choice between introducing new
technology and improving the technology used so far, as well as
the effects of choice among the sizes of technical devices.
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LOGIKA POSZERZEN INTEGRACJI EUROPEJSKIEJ
Czécee |
KORZENIE ATRAKCYJNOGECI INTEGRACJI EUROPEJSKIEJ®

Tekst jest fragmentem wi€kszej ca®oeci poewiéconej europejskiej integracji. G3ownym celem tego artykudu jest przedstawienie
poczitkdw integracji europejskiej jako logicznego i sta3ego procesu. Sttd wzajemna zale;noez faktow uk3adajicych sié w 3aficuch
przyczynowo—skutkowy. Artykus zaczyna sié od przedstawienia bazowej definicji terminu ,,integracja”, nastépnie prezentowana jest
sama koncepcja integracji (od Starogytnoeci, poprzez Eredniowiecze, a; do naszych czaséw) i koficzy sié na ukazaniu przyczyn
europejskiej integracji w XX wieku, poprzez wskazanie motywéw dzia2ania ,,0jcéw Europy”.

GENEZA INTEGRACJI — PRZESEANKI
W SKALI KONTYNENTU

Nie wdajlc sié w definicje pojécia integracji, ktérym
poewiécone s pierwsze rozdzialy prawie wszystkich
podrécznikow literatury przedmiotu, ograniczmy sié do
definicji zaczerpniétej ze sownika wyrazéw obcych [1].
»Integracja (%ac. integratio) to zespolenie sié, scalanie,
tworzenie ca’oeci z czéeci”. Mogna dodaz, i; w wyniku tego
scalania sié, tworzenia cadocci z odrébnych czéeci, powstaje
coe wiécej ni¢, prosta suma czéeci skadowych.. Mamy wiéc do
czynieniaze zjawiskiem synergii.

Integracja nie jest zjawiskiem nowym. O integracji
wspomina® ju; Tales z Miletu doradzajic Joficzykom
utworzenie pafistwa zwilzkowego (integrowania sié miast
greckich) w celu zwiékszenia sidy odporu wobec potencjalnych
najeYdYcow. Mogna powiedziez, ;e odpowiedY na pytanie co
robig aby uniknlz wojen (do dzie najwagniejsza przesianka
integracji), starogytni Grecy znajdowali w ro;nych formach
federacji dla pokoju. Niewtpliwie przejawem idei integracji
by3y plany niemieckiego cesarza Ottona Ill (na prze3omie
pierwszego i drugiego tysilclecia) utworzenia imperium
jednoczicego pafistwa chrzeecijafiskie 6wczesnej Europy.
W sk3ad tego imperium miady wejez Galia, Germania, Romania
oraz Sklawinia. Dugy wk3ad do doktryny integracji
miédzynarodowej wnieeli w Eredniowieczu Ojcowie Koecio®a
ew. Augustyn i ew. Tomasz z Akwinu, opierajic swe koncepcje
na boskim przykazaniu mi%ozci dla blifniego [2]. To, co
nazywamy dzie czterema wolnorciami Unii Europejskiej
funkcjonowa3o ju; w Eredniowieczu. Przejawialo sié to
miédzy innymi mo¢liwoeciami swobodnego przemieszczania
sié ludzi (o¢cywione osadnictwo miejskie czy rolne z krajow
zachodnioeuropejskich, g*éwnie z Niemiec, w krajach Europy
Erodkowej) b1dY rozwojem ogdlnoeuropejskiego handlu.
W3oski artysta mog® bez przeszkdd tworzyz we Francji,
niemiecki snycerz w Krakowie, zag hanzeatycki kupiec
prowadzi® nieskrépowany handel z portami erédziemnomor-
skimi. Mowilc obrazowo, dzisiejsza Unia Europejska siéga
swymi korzeniami g®boko w historié Starego Kontynentu [3].

Wydaje sié, i, mo¢na przyj*a, e wiek XIX jest wiekiem
poczitkéw ,,zinstytucjonalizowanej” integracji. Po 22 latach
wojen napoleofiskich podpisano w 1814 roku w Chaumont
traktat miédzy krajami tworzicymi zwyciésk® koalicjé:
Prusami, Austrit, Rosjt i Anglit. Urzeczywistnieniem klauzul
tego traktatu (werdd g*ownych nale;y wymienia zaciegnianie
wzajemnych wiézéw w celu zapewnienia Europie pokoju
i dobrobytu), mialy bya postanowienia Kongresu Wiedefi-

skiego. Mimo, i; wkrdtce zaprzestano organizowania
regularnych spotkafi, co oznacza®o, i; System opracowany
przez Kongres przesta® funkcjonowaz, pozostaly pewne
wzorce dzialania oraz nawyki konsultacji. Trudno powiedzie#
na ile te pierwsze préby integracyjne by3y skuteczne, faktem
jest jednak, i¢, XIX wiek by? na 0g63 wiekiem spokojnym. O ile
Czwdrprzymierze oznaczao harmonizacjé dziaafi na
poziomie pafistw w sferze polityczno-dyplomatycznej, o tyle
utworzony z inicjatywy Prus w 1834 roku Zwitzek Celny by?
unit celn® jednoczct ponad 20 milionéw Niemcow. Bédic
narzédziem realizacji narodowych intereséw i supremacji
gospodarczej tworzlcych go pafistw, odegra® znacz1c?t rolé w
zjednoczeniu Niemiec. Réwnie; germafiskiej (niemieckiej
i austriackiej) proweniencji by%a wizja Mitteleuropy: w kon-
cepcji przestrzeni niemieckiego przeznaczenia czy teg
w koncepcji gospodarki wielkiego obszaru [2].

Powoli idea integracji schodzi®a z poziomu pafistwa na
poziom obywatela. Victor Hugo uj3 to w proroczych sdowach
na paryskim Kongresie Pokoju w 1849 roku...”przyjdzie taki
dzieii kiedy Europa nie bédzie polem bitwy tylko wielk®
zjednoczon® przestrzenil otwart® dla handlu i umysow
otwartych dla idei(....). Przyjdzie dziefi kiedy ty Francjo,
Anglio (...) i wy wszystkie Narody Kontynentu, bez utraty
waszych odrébnych zalet i wspanialej indywidualnogci
podlczycie sié w ecislym zwilzku i utworzycie braterstwo
europejskie” [4].

Rozejecie sié drog koalicjantdw, rozpad Czworprzymierza,
zakoficzy® sié | wojnt ewiatow?, w ktérej zginé% ponad 8
milion6w ludzi a 21 milion6éw zosta3o rannych.

Przeragajicy bilans tej rzezi zaowocowa? narodzinami idei
Ligi Narodéw i utworzeniem organizacji miédzynarodowej,
ktorej zadaniem by3oby zapewnienie trwa3ego pokoju opartego
na rozbrojeniu i systemie zbiorowego bezpieczefistwa.
Utworzona w 1920 roku Liga Naroddw, podobnie jak
Czworprzymierze, okaza’a sié nieskuteczna z powodu braku
odpowiednich mechanizméw w sferze podejmowania decyzji
(Liga mog®a przedstawiaz tylko rekomendacje) oraz ze
wzglédu na niedostateczn® wolé polityczn®. Innt siabogcit
Ligi Narodéw by? brak uniwersalnoeci (nieobecnoez USA)
i zmiany jakie nast1pidy w Europie w latach trzydziestych..

Z ttinicjatyw® miédzypafistwow?! korelowa3a miédzynaro-
dowa inicjatywa obywatelska, czyli powstajicy ruch
paneuropejski, sformalizowany w 1922 roku w kszta’cie
stowarzyszenia pod nazw® Unia Paneuropejska. Jego
sztandarow? postaci® by? hrabia Richard Coudenhove Kalergi.
Ju¢, sama jego biografia — urodzony w Tokio syn dyplomaty
Austro-Weégier oraz Japonki, w ktdrego ¢y3ach pdynésa krew
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najznakomitszych rodéw Europy (w tym i z Polski), z wyboru
obywatel Czechos®owacji — symbolizowa®a idea’y o ktére
walczy?: eliminacja wojen, braterstwo narodéw, powszechny
pokoj i przyja¥ii miédzy narodami. Wierzy? w zjednoczon
Europé, (ale bez Wielkiej Brytanii i ZSRR) posiadajict
dwuizbowy parlament, aktywn® na wielu polach. Nowa
Europa powinna rozpocziz dzia%anie od paktu zapewniajicego
bezpieczefistwo a nastépnie utworzyz unié celn® i wspolny
rynek oraz uchwaliz konstytucjé Stanéw Zjednoczonych
Europy.

Innt inicjatyw® lat miédzywojennych, majict na celu
unikanie wojen, by? podpisany w sierpniu 1928 roku Traktat o
wyrzeczeniu sié wojny jako instrumentu polityKki
miédzynarodowej (tak zwany pakt Brianda-Kelloga).
Sygnatariuszami Traktatu by3y: Afryka Posudniowa, Australia,
Belgia, Czechos®owacja, Francja, Indie, Irlandia, Japonia,
Kanada, Niemcy, Nowa Zelandia, Polska, USA, Wielka
Brytania, W3ochy. Rownie;, koncepcja Standéw Zjednoczonych
Europy przedstawiona w roku 1929 na forum Ligi Naroddw, w
sytuacji narastajicego protekcjonizmu w Kkontaktach
gospodarczych (po wielkim kryzysie lat 30.) i rozwoju ruchéw
nacjonalistycznych (dojecie Hitlera do w3adzy) zakoficzy?a sié
na etapie dyskusji.

Konkludujtc, wszelkie dotychczasowe idee rodzidy sié w
sferze polityki zagranicznej pafistw a ich g2ééwnym celem by3o
zachowanie pokoju. Przesianki gospodarcze praktycznie nie
mialy znaczenia; jako ciekawostké mogna wspomniez o
opracowanym w latach 20., przez pd¥niejszego kanclerza
Niemiec Konrada Adenauera, planie luYnej formy integracji
miédzy Niemcami i Francjt w sektorze wydobycia wégla
i produkcji stali. Idee paneuropejskie pozostaly wiéc ideami
a dekada lat trzydziestych ubiegiego wieku zakoficzy?a sié Il
wojnt ewiatow?, ktéra miaa bya réwnie;, odwetem Niemcow
za kléské poniesion podczas | wojny i ,,krzywdzicy” Traktat
Wersalski. Traktat Wersalski, ktdry dla Niemcow sta® sié
symbolem przegranej, upokorzenia i frustracji narodu,
niewtpliwie przyczyni®sié do tego, ¢ e zaledwie kilkanaecie lat
péYniej nardd niemiecki, w legalnych i uczciwych wyborach,
ewiadomie wybras na przywodcé czowieka, ktory obieca® mu
zemsté za przegran® i powrot do ewietnogci.

Kléska hitlerowskich Niemiec w 1945 roku i czas
bezpoerednio po niej, czyli druga polowa lat 40 ubieg3ego
wieku, to ré;nej natury problemy do rozwilzania, ktore
jednoczeenie staly sié przestankami nieuchronnego
jednoczeniasié Europy (zachodniej).

Po pierwsze, wygiodzona Europa leia’a w gruzach;
porzidkowanie spugcizny po wojnie wymagao stworzenia
silnie strze;onych granic, zwagywszy, i¢, Europé zalewady fale
uchodYcow oraz dokonywas3a sié wymiana ludnogci. Zaréwno
hitlerowcy jak i Sowieci zarz*dzili masowe deportacje i roboty
przymusowe. W samych tylko Niemczech liczba tak zwanych
dipiséw (displaced persons) siéga®a 9 miliondw. Wiékszoez
z nich pochodzi*a z krajow ,,wyzwolonych” przez Krasn
Armié i do ktérych nie mieli ochoty wracaz. Jednym z licznych
przyk3adow by?o kilkaset tysiécy polskich ¢onierzy z Armii
gen. W. Andersa, ktérzy zakoficzyli swoj szlak bojowy we
W3oszech.. Tymczasem spo®eczefistwa, ktdre przez 5 lat by3y
pozbawione przez okupanta normalnego ¢ycia i swobody
przemieszczania, chcialy powetowaz to sobie poprzez podro;e
i cieszyea sié odzyskan wolnogcil.. Nie sprzyjady temu rowniey,
powojenna bieda, niewymienialnoze walut i koniecznocz
przeznaczania gerodkow na odbudowé.

Po drugie, powszechne zniszczenia i bieda, ewiadomoez
dalszych wyrzeczeii dla potrzeb odbudowy stwarzady

korzystny grunt dla ideologii partii komunistycznych lepszej
przeszioeci. Widmo ,pittej” kolumny wyznawcéw idei
dotychczasowego sojusznika ze Wschodu stawa3o sié realne;
we Francji i W30szech komunieci weszli w sk3ad rztdu.

Po trzecie, szybko okaza®o sié, (e Krasna Armia pod
przywddztwem ,,chort;ego pokoju” Josifa Wissarionowicza
D¢ugaszwili, zwanego Stalinem, bardzo chétnie kontynuo-
walaby marsz poza £abé aby wyzwoliz spod w3adzy reakcyjnej
bur¢uazji, midujice pokoj masy pracujice miast i wsi Francji,
Wsoch, reszty Niemiec, a dlaczego by nie W. Brytanii
i pozostadej Europy. Koszmar okupacji hitlerowskiej zastpi‘o
realne i bliskie zagrosenie ze Wschodu Europy. Ostatnie
wtpliwoeci co do realnych zamiaréw J. Stalina rozwiady sié
pod wplywem trzech wydarzefi. Powo?anie Kominformu
(kolejnego wcielenia Kominternu) w paYdzierniku 1947 roku
oraz ,rewolucja lutowa” w 1948 roku w czeskiej Pradze
pozbawialy reszty z3udzef. Trzecie wydarzenie, Blokada
Berlina przez wojska sowieckie od kwietnia 1948 by?3a
najgorétszymi momentami ,,zimnej wojny”, ktora ostatecznie
podzieli*a dotychczasowych sojusznikéw. Potwierdzidy sié
prorocze s*owa W. Churchilla, ktoére wyg?osi® ju; w marcu
1946 roku w Westminster College w Fulton (stan Missouri),
0 ,,¢elaznej kurtynie”, ktéra od Szczecina do Triestu podzieli®a
Europé na dwie czéeci.

Po czwarte, zrujnowana i os®abiona Europa przesta®a sié
liczya w polityce ewiatowej. To ju¢, nie francuskie Quai d'Orsay
czy brytyjski Foreign Office nadawady ton ewiatowej polityce
i dyplomaciji, teraz té rolé przejédy Kreml i White House.

Po pilte, najwag¢niejszym pytaniem jednak by3o pytanie co
zrobig z pokonanymi Niemcami, ktorzy w citgu nie caych 100
lat trzykrotnie wywo3ali wojné w Europie (wojna francusko-
pruska z 1870 roku, | wojna ewiatowa, Il wojna ewiatowa);
giown? ofiar® tych wojen by3a Francja. Z jednej strony nie
nale;ao popednie ,,b%du” wersalskiego i za wszelk® cené
utrzymaz Niemcy po stronie aliantow zachodnich. Uniemog li-
wioby to zjednoczenie (na ktore liczy? J. Stalin) z okupacyjnt
streft wschodni, ktére w efekcie mogioby wzmocniz sidy
i zagrogenie ze strony komunistycznego bloku. Pocitgao to
jednak za sob? pytanie, jak to przeprowadzig, aby Niemcy nie
stanowili wiécej zagro¢enia dla Europy.

Rozwilzanie tych probleméw wymagalo wycilgniécia
whnioskow z wielowiekowej przeszioeci i nowego podejecia do
podstaw miédzynarodowego 3adu politycznego — jakimi by3y
niepodlegioez i suwerennoe pafistw narodowych. Jasnym sié
sta®o, ¢e system pafistw narodowych uksztatowany po pokoju
westfalskim z 1648 roku, okaza® sié nieskuteczny w zapew-
nieniu pokoju i bezpieczefistwa miédzynarodowego oraz
pomyelnego ;ycia narodéw. Jednym z przedstawicieli tego
,howego myelenia” by? wioski dzialacz antyfaszystowski
Altiero Spinelli, ktéry osadzony w wiézieniu opublikowa?
manifest, w ktérym pad®y znamienne sdowa 0 ostatecznym
upadku systemu dzieltcego Europé na suwerenne pafistwa
narodowe i ktory zosta3hy zast*piony federacj* europejsk [5].

Rozwilzywanie w/w probleméw odbywa3o sié poprzez
stopniowe, ,,sektorowe” jednoczenie Europy (zachodniej)
kosztem stopniowej utraty czéeci suwerennogci.

Pierwsze posuniécia miady miejsce w sferze obronnogci.
4 marca 1947 Francja i Wielka Brytania podpisaly tak zwany
Traktat z Dunkierki gwarantujic sobie wzajemn pomoc
w zakresie militarnym i innych dziedzinach w przypadku
konfliktu z Niemcami'. O ile z perspektywy europejskiej
najpowacniejszym zagroseniem dla pokoju by2a groYba
rewang,u ze strony Niemiec o tyle z perspektywy Waszyngtonu
by2o nim zagrosenie Europy, zewnétrzne i wewnétrzne, ze

1

Nawiasem méwilc, by?to ostatni w historii Europy bilateralny uk3ad polityczno-wojskowy.
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strony komunizmu®. W kilka dni po podpisaniu Traktatu
z Dunkierki, 12 marca 1947 prezydent USA Harry Truman
przedstawi® w swym wystipieniu do Kongresu, w sprawie
udzielenia pomocy gospodarczej w wysokoeci 400 min $, dla
pogrt;onej w wojnie domowej Grecji, amerykafisk* wizjé
przyszocci. ,,Stany Zjednoczone musz?® realizowag polityké
wspierajict wolne narody, ktére opierajt sié probom
podporzidkowania przez zbrojne mniejszocci lub sidy
zewnétrzne” [6]. By3o to postawienie przysowiowej kropki
nad i. Dla USA zagroieniem numer 1 nie by3y wiéc Niemcy
lecz komunizm, niezale;nie od ,,noenika” czyli bdY to Krasnej
Armii czy krajowej partii komunistycznej, czego dostarczy?
przyk3ad Grecji.. Dostrzeg?y to rownie¢, kraje europejskie. Rok
poY¥niej, 17 marca 1948 roku Belgia, Francja, Holandia,
Luksemburg i Wielka Brytania zawardy na 50 lat Traktat
0 wspopracy gospodarczej, spolecznej i kulturalnej oraz
zbiorowej samoobronie (Traktat Brukselski), ktory bez
wtpliwoeci ju¢ okreeli, i¢ zagrogeniem nie st Niemcy lecz
ZSRR. Ta europejska manifestacja d*;efi do zwarcia szeregow
wobec jednoznacznie wskazanego przeciwnika spotka3a sié
z uznaniem USA, ktére na mocy tak zwanej uchwaly
Vandenberga, ju;, w rok péYniej, 4 kwietnia 1949 roku wraz
z Belgit, Danit, Francjt, Holandit, Islandi*, Kanad*
Luksemburgiem, Norwegi*, Portugali*, Wielk* Brytanit
i Wsochami podpisaly Traktat Waszyngtofiski, tworzicy
Organizacjé Paktu Pénocno-Atlantyckiego (North Atlantic
Treaty Organisation — NATO)®, ktérego jedno z najwag-
niejszych postanowiefi (artyku’ V) brzmi ,, Strony zgadzaj* sié,
(e zbrojna napaez na jedn?t lub wiécej z nich w Europie lub
Ameryce Pé&3nocnej bédzie uznana za napagz przeciwko nim
wszystkim i dlatego zgadzaj? sié, ;e jeeli taka zbrojna napacz
nastlpi, to ka;da z nich udzieli pomocy stronie lub stronom
napadniétym, podejmujic bezzwiocznie dziaania, jakie uzna
za konieczne, 3icznie z ugyciem sidy zbrojnej” [7].
Przystipienie w 1955 roku RFN do Traktatu Waszyngtofi-
skiego oznaczao, ¢e postawiona w drugiej po’owie lat 40.
diagnoza okaza3a sié trafna a utworzone ramy bezpieczefistwa
europejskiego przetrwady nie tylko zimn® wojné ale réwnie;
za%amanie sié systemu komunistycznego. Utworzenie NATO
formalnie nie wywo3ao ;adnej reakcji drugiej czéeci
podzielonej ju; Europy. Pakt Warszawski powsta® dopiero
w maju 1955 roku jako odpowiedY na przyjécie RFN do NATO.
Tak p6Yne formalne posuniécie tBumaczyz nale¢y tym, ce do
poowy lat 50. narodowe armie krajow Europy erodkowej
w pesni byly podporzidkowane ZSRR (poprzez system
nadrzédnocci ,,doradcow” z Czerwonej Armii). W Polsce do
1956 roku, Ministrem Obrony Narodowej by® sowiecki
marszadek Konstanty Rokossowski.

Zniszczenia wojenne w Europie, powszechna bieda,
wyrzeczenia spowodowane wojnt i niezaspokojone potrzeby
obywateli, bédice poiywk?® dla wzrostu wplywéw partii
komunistycznych, by3y problemem nie tylko Europy.
Znikniécie Europy jako jednego z biegunéw gospodarki
ewiatowej oznacza’o powacne problemy dla gospodarki USA.
Przechodzlc proces rekonwersji poszukiwady one nowych

rynkow zbytu dla nadmiernie rozbudowanego przemysdu,
ktéry w miejsce dzia3, czo3géw i samolotow zacz®
produkowaz samochody, lodéwki, pralki, itd. Naturalnym
odbiorct powinna byz Europa i Japonia; niestety zniszczone
nie dysponowa3y odpowiedni? si3* nabywcz. 5 czerwca 1947
w swym przeméwieniu, z okazji nadania stopni naukowych na
uniwersytecie Harvarda, amerykafiski sekretarz stanu G.
Marshall ogosi® Europejski Plan Odbudowy (European
Recovery Program), ktory zosta® nazwany powszechnie
planem Marshalla. Stanowi?® on d3ugofalowy plan pomocy
gospodarczej ze strony USA dla krajow Europy na lata 1948-
1952. Proponowana pomoc przewidywa’a nieodpatne
dostawy towarowe (85% pomocy) i bezzwrotne dotacje (15%),
w rozmiarach uchwalanych corocznie przez Kongres USA.
Og6lna suma dostaw i kredytow dla krajow Europy
(zachodniej) wynios®a prawie 13 mid $. Podstaw® prawnt
pomocy by3a uchwalona w 1948 roku ,,Ustawa o pomocy dla
zagranicy”, ktéra zak®adada, i;, warunkiem uruchomienia
programu jest porozumienie sié krajow beneficjentow
w zakresie zarztdzania przyznan® pomoct. W tym celu, 16
krajow w kwietniu 1948 roku utworzyo Organizacjé
Europejskiej Wsp63pracy Gospodarczej, ktora zajmowasa sié
koordynacj® pomocy amerykafiskiej w ramach planu’. Plan
Marshalla skierowany by® do wszystkich krajow Europy.
Jednak pod naciskiem Stalina, kraje, ktore znalazly sié
w radzieckiej strefy wplywow odmowidy przystipienia do
programu. Po tak zwanej ,,rewolucji lutowej” w Pradze w 1948
roku, czyli komunistycznym zamachu stanu, do3tczy?a do nich
réwnie; Czechosowacja. Moina powiedziez ugywajic
okreclenia N. Daviesa [8], i¢, Plan Marshalla to by%o coe w
rodzaju czynnoeci ,,zalania pompy”, ktora ,,zassa’a” a potem
miédzy innymi poprzez mechanizm mnognika da’a wspania’e
rezultaty. Dalsze wspéidziasanie z USA, klimat liberalnej
demokracji, sprzyjajicy swobodnemu rozwojowi przedsié-
biorstw, postép w nauce i technice przekiadajicy sié na
rewolucyjne zmiany w rolnictwie, energetyce, transporcie,
w strukturze przemysiu, niewtpliwie bardzo wspomog3y
i przyspieszy®y p6Yniejszy proces integracji. Co wiécej, nalegy
podkreeliz, i¢ plan Marshalla, dodatkowo oprocz efektow
ekonomicznych, mia® spore skutki polityczne stymulujic,
a wrécz zobowizujic kraje, ktore z niego skorzystaly, do
zacieenienia wspé3pracy politycznej pod rygorem zaniechania
pomocy. By? to dugej wagi krok na drodze do integracji
poprzez zdobycie umiejétnoeci administrowania pomoc?,
wzrost wymiany handlowej poprzez liberalizacjé a przede
wszystkim poprzez zbli;enie i harmonizacjé stanowisk pafistw
czionkowskich®. Straci®a na tym Europa Erodkowa, ktora te,
zaciegnida swe wiézy polityczno-ekonomiczne tyle tylko, ¢e z
ZSRR., w ramach utworzonej w styczniu 1949 roku Radzie
Wzajemnej Pomocy Gospodarczej.. Niestety, mimo pozytyw-
nych rezultatéw Planu Marshalla, Europa nie dojrza®a jeszcze
aby zrobig kolejny krok w kierunku Unii Gospodarczej [9].
Postépujice ,,porzidkowanie” kwestii polityczno-obron-
nych (NATO) oraz odbudowy (plan Marshalla) sprzyja’o
krystalizowaniu sié nowego ,,ducha czasu”. Kléska systemu

Opinia amerykafiska w sprawie sowieckiego zagro¢enia by3a podzielona.. W Kongresie USA dzia%a%o silne lobby zwolennikéw pogltdu, ;e

zagrogenie jest przesadzone i ¢e Europejczycy sami sobie z nim poradz. Poglid przeciwny, reprezentowany przez prezydenta H. Trumana,
zgodny by?3 z opinit W. Churchilla zawart® w przemowieniu w Fulton”... nasi rosyjscy przyjaciele (...) niczego tak bardzo nie podziwiajt jak
sidy”. N. Davies ,,Europa” Wyd. Znak, Krakow, 2001 s. 1131. Ostatecznie zwycié;y3a opcja H. Trumana, do czego przyczyni®o sié zaostrzenie
kryzysu politycznego w Grecji wiosn® 1947 roku. By?o to wynikiem eskalacji komunistycznej rebelii wywo3anej w maju 1946 roku.

° PGYniej przy®iczydy sié do niego Grecjai Turcja (1952),RFN (1955) i Hiszpania (1982)

»Ma3a Encyklopedia Ekonomiczna” PWE, Warszawa, 1962. By3y to Austria, Belgia, Dania, Francja, Grecja , Irlandia, Islandia, W?3ochy,

Luksemburg, Norwegia, Holandia, Portugalia, Wielka Brytania, Szwecja, Szwajcaria i Turcja. Niemcy zachodnie przysttpidy w 1949 roku a

Hiszpaniaw 1959.

warunek, by program odbudowy gospodarczej by? ,,wspolny, ustalony przez kilka, jeeli nie wszystkie narody europejskie” T. Bainbridge, A.
Teasdale ,,Leksykon Unii Europejskiej” Platan, Krakow, 1998 s. 199
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Z%0;0nego z pafistw narodowych, ktory nie zapewni® ani
pokoju ani stabilnoeci, ogromne zniszczenia wojenna oraz
pojawienie sié widma nowej wojny sprawidy, i¢, g*oszone idee
nowego porztdku trafialy na podatny grunt i zaowocowa3y
powstaniem wielu ruchow ponad narodowych na rzecz
nowego systemu politycznego w Europie. W maju 1948 roku
zwo3ano w Hadze Kongres Europejski, zorganizowany przez
miédzynarodowy Komitet Ruchéw Zjednoczenia Europy,
w ktérym wzié3o udzia® ponad 800 wybitnych przedstawicieli
jycia politycznego z 16 krajow Europy. W przyjétych
uchwasach postulowano stworzenie unii gospodarczej
i politycznej zapewniajlcej bezpieczefistwo i rozwoj
sposeczny, gwarantujicej swobodny przepyw ludzi, myeli
i towardw, skupiajicej pafistwa gotowe do zrzeczenia sié czéeci
swej suwerennogci na rzecz wspélnych organéw. Postulaty
Kongresu haskiego odbidy sié szerokim echem, stajic sié
impulsem do podjécia rokowafi. Rok poYniej doprowadzidy
one do utworzenia nowej miédzynarodowej politycznej
organizacji europejskiej — Rady Europy, ktdrej celem by3o
wspieranie jednoeci i wsp@3pracy w Europie. Zgodnie ze
statutem podpisanym 5 maja 1949 roku w Londynie® mia3a ona
sprzyjaz tworzeniu gcielejszych powilzafi miédzy swymi
cz®onkami w celu ochrony i szerzenia idealow i zasad, ktdre
stanowi?® ich wspdlne dziedzictwo. Mimo, i; dziéki takiemu
sformusowaniu Rada Europy mog?a zajmowaz sié wszystkimi
problemami — poza zagadnieniami militarnymi — to z czasem
skoncentrowaa sié na trzech dziedzinach: obrona praw
cziowieka i demokracji’, zagadnienia dziedzictwa kulturo-
wego oraz kwestiami spo’ecznymi. Siedzib® Rady Europy
zosta’® Strasburg, stolica Alzacji — od XVII wieku spornego
regionu miédzy Niemcami i Francj — co mia3o byz symbolem
pojednania europejskiego. Rada Europy okaza®a sié organi-
zacjt ,,porztdkujict” kolejnt sferé dzia*alnoeci pafistwowej:
rztdy prawa i demokracji, poszanowanie praw czowieka, czyli
to co uleg®o wynaturzeniu w wyniku wojen.

Pozostawa® jednak nierozwilzany do kofica problem
pokonanych Niemiec. Co zrobiz aby to pafistwo pozostaso po
,,Zachodniej” stronie kontynentu a jednoczegnie nigdy ju¢, nie
zagrozi*o pokojowi. Co zrobiz aby nie powtdrzye ,,b3%édu”
wersalskiego.

Rozwilzanie tej kwadratury ko®a jest dzie’em Francuza
Jean Monnet. W wyniku wieloletnich przemyelefi J. Monnet
opracowa® plan, ktéry niektérzy poréwnuj* do przewrotu
kopernikafskiego czy te; odkrycia Einsteina [4]. Plan swdj
przedstawi® owczesnemu francuskiemu Ministrowi Spraw
Zagranicznych Robertowi Schumanowi’, ktory réwnie; mias
swoje przemyelenia i wizjé Niemcow. ,Niemcy zazwyczaj
stajt sié najbardziej niebezpieczni woéwczas, gdy sié izolujt,
gdy ufajt swej rzekomej weasnej potédze oraz swym
wyjitkowym cechom i gdy upajajt sié swt wy;szoecit nad
wszystkimi innymi. Z drugiej strony Niemcy majt szczegdlnie
dobrze wyrobione poczucie wspélnoty. W ramach Zjedno-
czonej Europy sk3onnoez ta w pedni mog e zostag uprawniona”
[10]. Po szybkich wstépnych konsultacjach z stsiadujicymi
pafistwami, R. Schuman 9 maja 1950 roku przedstawi? ten plan
(tak zwana Deklaracja Schumana) proponujic utworzenie
Europejskiej Wspolnoty Weégla i Stali (EWWiIS). Istot* tego
projektu by%o wyslczenie produkcji wégla i stali spod

suwerennej wiadzy Francji i Niemiec i podporztdkowanie jej
ponadnarodowej w?adzy. Ostatecznie na udzia® w tym
projekcie zdecydowa3y sié oprécz Francji i Niemiec réwnie;,
Wsochy i kraje Beneluksu (zaogycielska Szostka). Przyst-
pienie Niemiec do EWWIS oznaczalo, ¢e kraj zmienia® swoj
status. Z pafistwa pokonanego, na ktorym cit;y%0 odium
wywosania wojny, stawa® sié suwerennym pafistwem,
pe3noprawnym cz3onkiem spolecznoeci miédzynarodowej;
podobny status zyskiwaly pokonane W-3ochy. Przemysdy
wéglowy i stali zosta®y wybrane jako dwie, strategiczne ga%ézie
przemys®u o kluczowym znaczeniu dla przemysu zbrojenio-
wego. Jeieli podporzidkowano by je wspdlnej wdadzy
ponadnarodowej, to wojna miédzy pafistwami-sygnatariu-
szami stalaby sié nie tylko nie do pomyelenia, ale fizycznie
niemog¢liwa. Co wiécej, uczestnictwo Niemiec Zachodnich
w EWWIiS wzmacnia®o Zach6d wobec ZSRR i na stale
zakotwicza®o Niemcy po zachodniej stronie wartoeci naszego
kontynentu. Wégiel i stal by3y tak¢e konieczne do odbudowy
gospodarek, co mog®o nastpiz tym szybciej im szybciej te
kraje odesz®yby od przedwojennego systemu ce® i kontyn-
gentow. Wyeliminowanie takich ograniczed w handlu
produktami wégla i stali byo podstawowym celem ekono-
micznym EWWIiS. Innymi celami by3y wspdlne ceny, wspdlna
polityka importowa, wymuszanie konkurencyjnoeci oraz
harmonizacja pomocy rztdowe;j.

Robert Schuman z3%0¢y? swt deklaracjé 9 maja 1950 roku
i w wyniku intensywnych negocjacji, 18 kwietnia 1951
podpisano tak zwany Traktat Paryski powo3ujicy Europejsk
Wspolnoté Wégla i Stali, ktdry wszed? w ¢ycie w lipcu 1952
roku. Tak szybkie tempo by3o mo¢ liwe gdy¢, czo%owi politycy
krajow za®o.ycielskich, nazwani péYniej ,,ojcami Europy” jak
b. premier W. Churchill, kanclerz RFN Konrad Adenauer,
premier W3och Alcide de Gasperi, belgijski Minister Spraw
Zagranicznych Paul Henri Spaak i jego francuski kolega
Robert Schuman (oprécz W. Churchilla) byli gorliwymi,
praktykujicym Kkatolikami. Przeraieni hekatomb® Il wojny
ewiatowej postanowili zrobig wszystko aby ten horror —wyrzut
sumienia dla chrzegcijafiskiego ®wiata, wiécej sié nie
powtdrzy®. Gwarancj* tego miasa by EWWiS. Konrad
Adenauer w swych pamiétnikach stwierdzi®, ;e ,,znaczenie
propozycji Schumana miao przede wszystkim wymiar
polityczny a nie ekonomiczny. Plan ten mia® bya poczitkiem
federalnej struktury Europy” [11].

Niestety, integracja polityczna by3%a spraw® o wiele
trudniejszt. W sierpniu 1950 roku, tu;, po wybuchu Wojny
Koreafiskiej, niestrudzony W. Churchill zaproponowa? na
forum Rady Europy utworzenie Armii Europejskiej.
Propozycja zosta’a podjéta przez rzid francuski, ktéry
przedstawi3 koncepcjé utworzenie w obrébie ,,szostki”
Europejskiej Wspolnoty Obronnej. Znana pod nazw? Planu
Plevena, przewidywaa armié europejsk® do ktérej pafistwa
cz’onkowskie, w tym Niemcy, oddelegowadyby swoje
jednostki. Proponowane 40 dywizji by3yby tak pomieszane,
aby ¢aden oddzia® nie skiada® sié z ¢o%nierzy tylko jednej
narodowoeci. Mia® obowilzywag jeden mundur ijedna flaga
a EWO miaa miez w3asny bud;et. Traktat o EWO podpisano
w maju 1952 roku w Pary;u. Mimo, i;, w wiékszoeci krajow
ratyfikacja zosta’a przeprowadzona bardzo sprawnie, we

6

Cz3onkami — zaloiycielami Rady Europy s Dania, Norwegia, Szwecja, Zjednoczone Krélestwo, Irlandia, W3ochy, Grecja, Luksemburg,

Francja,, Holandia, Belgia. W roku 1950 do’tczy3y do nich Islandia i Turcja oraz (jako akt pojednania zasugerowany przez W. Churchilla)

nowopowsta3a Republika Federalna Niemiec

Europejskiego Trybunadu Praw Cz3owieka.

Najwiéksze ositgniécia w tym zakresie to podpisanie Konwencji Ochrony Praw Cz3owieka i Podstawowych Wolnoeci oraz utworzenie

R. Schuman sam w sobie by3 symbolem Europejczyka. Urodzony w Luksemburgu jako syn Francuza z Lotaryngii (wéwczas poddany kaisera)

oraz poddanej Wielkiego Ksiécia Luksemburga, w | wojnie ewiatowej walczy® w wojsku niemieckim przeciwko Francji. Po powrocie Lotaryngii
do Francji, ju, jako obywatel francuski, sta3 sié politykiem piastujic wielokrotnie teké ministra lub urzid premiera.
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Francji strach przed dominacjt niemieck® oraz utrat®
suwerennoeci wywo3a3 wiele wltpliwoeci werdd partii skrajnej
lewicy oraz nacjonalistycznej prawicy (szczegdlnie werdd
zwolennikéw gen. De Gaulle'a). Ostatecznie w sierpniu 1954
roku francuskie Zgromadzenie Narodowe Traktat odrzuci®o
a komunistyczni przeciwnicy Traktatu odepiewali ,,Marsy-
lianké” [11].

Propozycja Europejskiej Wspdlnoty Obronnej daa
poczitek sugestiom, ;e federalna armia powinna podlegaz
kontroli wybieranej wiadzy ponadnarodowej. We wrzegniu
1952 rozpoczéto pracé nad projektem traktatu ustanawiajicego
Europejsk® Wspdlnoté Polityczn®, ktdra mialaby pozycjé
nadrzédn® nad EWWiS i EWO. Projekt traktatu zosta3 przyjéty
w marcu 1953 roku przez Zgromadzenie EWWiS powiékszone
0 czonkow Zgromadzenia Doradczego Rady Europy. Artyku?
1 tego projektu ustanawia? ,,Europejsk® Wspdlnoté o ponad-
narodowym charakterze...opart® na unii narodéw i Pafistw, na
respektowaniu ich osobowogci oraz na réwnych prawach
i obowilzkach dla ka;dego” [11]. Aczkolwiek Traktat EWP
nie zosta® nigdy formalnie odrzucony, to porzucono go, gdy
w sierpniu 1954 roku francuskie Zgromadzenie Narodowe
zagosowado przeciwko niemu. Jako projekt by3 on niezmiernie
ambitny, znalaz®o to odzwierciedlenie w komentarzu Jean
Monneta jaki zamieeci® w swoich ,,Pamiétnikach”.... autorzy
Traktatu byli...niewystarczajico [ostrocni] kiedy wyobragali
sobie, ¢e jednoez europejska rozpocznie sié od stworzenia
federalnego systemu politycznego...By3 to krok we wsaeci-
wym kierunku, ale proponowano pojez za daleko, nie czekajic
na to, aby koniecznoez uczynia to oczywistym w oczach
Europejczykow” [11]. Dodajmy, i;, kilka miesiécy wczegniej
umardby?3,,chort;y pokoju” Jozef Stalin.

Koficzic, nie sposob nie dojez do dwoch konstatacji. Po
pierwsze, wiedzc jaka by?a geneza integracji w Europie i kim
byli ,,ojcowie Europy” niezrozumiady staje sié opér przeciwko
wilczeniu Invocatio Dei do konstytucji europejskiej. Po
drugie, motorem i gwarancj® szybkich sukcesow w integro-
waniu sié zachodniej czéeci kontynentu by? podwajny strach.
Strach przed odwetem Niemcow a potem strach przed by3ym
sojusznikiem J. Stalinem.

Wyglida nato, ;e ,,praojcami pogodzonej i zintegrowanej
Europy” st Adolf Hitler i Jozef Wissarionowicz zwany
Stalinem.

GENEZA INTEGRACJI
Z PERSPEKTYWY
ZAEO YCIELSKIEJ ,SZOSTKI”

Prekursorami integracji europejskiej, w sensie dostarczenia
modelu organizowania procesu integracyjnego, by% Belgia,
Holandia i Luksemburg. Ich rztdy na uchodYstwie
w Londynie, zainspirowane fatalnymi doewiadczeniami
polityki neutralnoeci i izolacjonizmu w centrum Europy oraz
fatalnymi w swych skutkach doewiadczeniami ze stosowania
protekcjonizmu, uzgodnidy w 1944 roku, i;, po zakoficzeniu
wojny utworz® unié celn, eliminujic tym samym wszystkie
bariery celne i wprowadzajic jednolit® taryfé na produkty
importowane. Porozumienie wesz30 w ¢ycie w styczniu 1948
roku. Zachécone korzystnymi rezultatami unii celnej szybko
dosz®y do wniosku, (e wspéipracé mogna rozszerzyz na
wszystkie pola gospodarki a tak¢e na p3aszczyzné polityczn?.
Od samego poczitku kraje Beneluxu by3y promotorem wielu

idei i pomys®w z powodzeniem stosowanych w procesach
pog3ébiania i poszerzania integracji europejskiej. Co wiécej,
prawie zawsze wykazywady jeeli nie jednomyelnogz to daleko
idict zbieinoez poglidéw. Przykdaddéw mogna mnogya wiele
poczynajic od: wspolnej propozycji dla pozostadych krajow
EWWiS utworzenia europejskich organizacji ds. energii
atomowej oraz unii celnej, w ktorych handlem, rolnictwem,
energetyk® i transportem zarzldzalaby wspélna weadza’,
promowania tak zwanej metody wspdélnotowej, a nie
wspGipracy miédzyrzidowej, sprzyjania poszerzaniu kompe-
tencji Wspdlnoty na nowe obszary. Zawsze by3y w czoéwce
inicjatorow, ré;nice miédzy nimi nie dotyczy3y podstawowych
kwestii tylko taktyki integracji i kryteriow wag¢noeci.
Uogolniajtc te i pdYniejsze dorwiadczenia, a nawet te
najnowsze, mo¢na stwierdzig, ;e im mniejsze pafistwo, tym
wiéksze jego zaangaiowanie w zjednoczenie Europy.

O ile kraje Beneluxu mo¢ha uznaz za prekursoréw
Wspolnoty Europejskiej, o tyle do jej utworzenia i zapro-
ponowania jej oryginalnej struktury przyczyni®a sié Francja.
Zajé% ona miejsce lidera w integracji Europy, w sytuacji, gdy
zwyciéska W. Brytania wybraa opcjé pozaeuropejsk®”. Nie
ulega witpliwoeci, e gdown?® przesiank® aktywnej roli we
Wspdlnocie, z wyjttkiem polowy lat 50. gdy straci®a pozycijé
lidera na rzecz krajéw Beneluxu, by%a kwestia, czy wrécz
kompleks, Niemiec. Utworzenie EWWIS by3o podyktowane
kontrolowaniem polityki Niemiec, natomiast cztery lata po
ogloszeniu Deklaracji Schumana, francuskie Zgromadzenie
Narodowe, odmowido ratyfikacji uk®adu o Europejskiej
Wspdlnocie Obronnej, argumentujic to obaw® o groYbie
remilitaryzacji Niemiec. Lata 60. to okres prezydentury
Ch. de Gaulle, ktérego g3éwn? trosk® by3o zachowanie pesni
suwerennoeci a ambicjt utrzymanie wielkoeci Francji jako
gi6wnej potégi politycznej Europy. Wymagao to cilgiego
obserwowania Niemiec. Najlepszym tego sposobem by3y
alianse polityczne, takie jak francusko-niemiecki Uk3ad
Elizejski o PrzyjaYni ze stycznia 1963 roku, czy odgrywanie
przez dugie lata roli lokomotyw integracji europejskiej.
Przyk3adem tego by3y liczne ,,tandemy” niemiecko-francuskie
poczynajc od partnerstwa Ch. De Gaulle — Konrad Adenauer,
po ustlpieniu Generada, para prezydent V. Giscard d'Estaing —
kanclerz Niemiec Helmut Schmidt, ktorzy doprowadzili do
utworzenia Europejskiego Systemu Walutowego. Najbardziej
znanym tandemem by?3a para F. Mitterand i Helmut Kohl. Przez
ca’l dekadé lat 80. ci dwaj politycy utrzymywali bliskie,
osobiste kontakty; mo¢na powiedzieg, ;e doprowadzenie do
Traktatu z Mastricht by3o ich wspdlnym dzie3em. Tradycje te
kontynuowali ich nastépcy kanclerz Gerhard Schrdder
i prezydent Jacques Chirac. Dla Francuzéw projekt tworzenia
unii gospodarczo-walutowej oznacza® realizacjé idei
Schumana to znaczy cilga kontrola Niemcdéw posdugujic sié
narzédziem politycznej jednoeci. Mia’o to niebagatelne
znaczenie po zjednoczeniu Niemiec na poczitku lat 90., gdy
RFN sta®a sié najwiéksz potég® demograficzno-gospodarczt
Europy. Ws3agnie ta okolicznogz pcha®a Francuzéw do
opowiedzenia sié za pog®&bieniem integracji polityczne;.
W latach 90. Francja oponowada przeciw jakiemukolwiek
osiabieniu Wspolnoty na rzecz Wspdlnoty a la carte czy te;,
projektom Unii Europejskiej, ktére by3yby skupione wy31cznie
na kwestiach gospodarczych. Z drugiej strony, Francja
sprzeciwiada sié zawsze zwiékszeniu uprawniefi Parlamentu
Europejskiego i Komisji Europejskiej gdy¢, s* to instytucje
gdzie nie obowilzuje zasada jednomyelnoeci czy te;
wiékszoeci kwalifikowanej.

° Postulaty te zrealizowane zosta3y p6Yniej w formie Euroatomu oraz EWG, w ktérej wspdlna polityka handlowa, rolna i transportowa nale¢a’y do

wystcznych kompetencji organu ponadnarodowego czyli Komisji.

W drugiej posowie lat 40. bédica u wiadzy Labour Party, tradycyjnie ju¢, uchyliza sié od wiékszego zaanga;,owania na kontynencie, cedujc na
rzecz Francuzdw rolé przywodcow w ksztadtowaniu jego powojennych loséw. Wszystkie wystpienia b. premiera W. Churchilla na rzecz

jednoczenia Europy by3y inicjatywami atitre privé.
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Reakcja Federalnej Republiki Niemiec, ktéra powsta’a
w 1949 roku z po®tczenia tak zwanej Trizonii czyli trzech stref
okupacyjnych, na propozycje Rosji nie by*a jednomyelnie
pozytywna. Niektérzy postrzegali j* jako metodé powstrzy-
mania odbudowy przemys3u niemieckiego w celu realizacji
francuskich planéw pozyskiwania taniego niemieckiego wégla;
mia3o to jednoczeenie stanowiz tamé dla odbudowy
niemieckiego przemysu stalowego w Zag*ébiu Ruhry. Dla
socjaldemokratow by? to atak na prawa robotnikdw oraz
powaine zagrosenie dla perspektyw zjednoczenia ze streft
okupowan? przez Rosjan. Ewie¢0 wybrany na urztd kanclerski
Konrad Adenauer, w ca’j swej poYniejszej dziadalnocci
kierowa® sié prymatem polityki nad gospodark®. Nie ufajic
ZSRR i radzieckim ofertom Zzednoczeniowym, ktdrych cen?®
mia3a bya neutralizacjazjednoczonych Niemiec,Adenauer kiad?
nacisk na wartoeci zachodnie i popiera® model europejski,
zdecydowanie odrzucajic skompromitowany nacjonalizm.
Podkreela®, ¢e identyfikacja z zachodnioeuropejskimi
wartoeciami otworzy drogé do rehabilitacji moralngj i poli-
tycznej oraz wzmocni now* demokracjé poprzez wspé*dzia-
3anie z innymi krajami demokratycznymi. TrzeYwo widzia® i by?
przekonany, ;e zapewni to bezpieczefistwo narodowe przed
potencjalnym zagroseniem ze strony zdominowanego przez
ZSRR Wschodu Europy. Nieufnoez wobec ZSRR oraz chée
pozostania pod parasolem bezpieczefistwa Zachodu
doprowadzi®y do zwyciéstwa orientacji optujicej za integracj* z
pafistwami Europy (Zachodniej). Poprzez ten wybor RFN sta’a
sié cz%onkiem zado.ycielem EWWiS aw kilka lat poYniej zosta’a
dopuszczona do NATO. W 1959 roku na kongresie w Bad
Godesbergu SPD ostatecznie po¢egna3a sié z marksizmem co na
poczitku lat 60. zaowocowa®o konsensem w sprawie europej-
skiej polityki RFN. Niemcy stali sié zagorza®ymi zwolennikami
,.europejskich Niemiec” a nie ,,niemieckiej Europy” i aktywnie
wsp6dziadali z Francj? jako liderzy budowy integracji. Oprocz
wspb3dziadania w tworzeniu Europejskiego Systemu
Walutowego, w latach osiemdziesittych szef MSZ Genscher by?
jednym z g36wnym promotoréw idei tworzenia Unii
Europejskiej. By3o to dosyz 3atwe do strawienia przez Niemcow
jako, ¢e ca®a ich przeszioez historyczna przejawiajica sié
w decentralizacji, ulatwia®a im akceptacjé kolejnego poziomu
wiadzy ,,brukselskiej”. Postépy w demokratyzacji i przezwycié-
¢aniu niechlubnej przeszioeci przejawiady sié miédzy innymi
w niezmiennym, pozytywnym stanowisku na rzecz zwiékszenia
uprawniefi Parlamentu Europejskiego co mia%o zmniejszyz tak
zwany deficyt demokracji. Mo¢na zaryzykowag stwierdzenie,
(e na przedomie tysitcleci, Niemcy w odrd¢nieniu od swego
strategicznego partnera, postrzegaj® integracjé europejsk® jako
rzecz dobr® sam® w sobie, ktéra mo¢e przynieez korzyeci dla
wszystkich.

Podobnie jak Niemcy, Weochy odczuwady praktycznt
i psychologiczn® potrzebé zrzucenia z siebie cié;aréw
przeszioeci, zrehabilitowania sié i ponownego zaistnienia na
arenie miédzynarodowej. Z drugiej strony przez d3ugie lata
borykady sié z silnt pozycj* W3oskiej Partii Komunistycznej
i innych czynnikéw destabilizujicych pafistwo; z tego powodu
swego bezpieczefistwa szukady w strukturach zachodnich. Tak
wiéc polityczna decyzja o poparciu idei integracji miaa
podo;e zarowno idealistyczne jak i bardzo pragmatyczne. Ta
mieszanka idealizmu i pragmatyzmu nie uatwia®a prze3o¢enia
integracyjnej retoryki na konkretne dzia%ania. W3ochy nie raz
by3y krytykowane jako kraj, ktdry zbyt wolno realizuje unijne
ustalenia. Prowadzi*o to do relatywnie niskiego prestizu
politycznego W3och, co by?o rownie; wynikiem niestabilnogci
politycznej kraju, czéstych przesilefi gabinetowych, trudnoeci
z koordynacjt polityki rztdowej, biernoeci w dzia*aniach
politycznych. Weosi nie byli w stanie wywieraz znaczcego
wpiywu ha wiele z obszaréw wspdlnych polityk, w ktérych
byli ;ywotnie zainteresowani, takich jak na przyk3ad wspdélna
polityka rolna. Daleko imby®o do politycznej pozycji Francji
i Niemiec, dlatego tak chétnie poparli kandydaturé Wielkiej
Brytanii. Bywaly jednak okazje, ktére W3ochy umiady

wykorzystaz dla podniesienia swego znaczenia. By3y bardzo
aktywne przy poszerzeniach po3udniowych, bowiem
oznacza’o to zwiékszenie ciésaru Podudnia w dziadaniach
EWG. Dziwnym zbiegiem okolicznoeci trzy z najwagniej-
szych konferencji miédzyrzitdowych (ktére st zwodywane
w przelomowych momentach procesu integracji) miady
miejsce we W3oszech. W roku 1990 w Rzymie miady miejsce
dwie konferencje, ich konsekwencj* by? Traktat z Mastricht.
W 1996 rozpoczé3a sié w Turynie trwajica rok konferencja
miédzyrztdowa, w efekcie ktdrej przygotowano Traktat
Amsterdamski. Réwnie; traktaty ustanawiajice Wspolnoty
oraz ostatni Traktat Konstytucyjny podpisano w Rzymie. Przez
ca’® dekadé lat dziewiézdziesittych W3osi byli bardzo aktywni
g®éwnie w obszarach dotyczicych Europy zmiennych
prédkoeci. Sprzeciwiali sié tym koncepcjom przy kac,dej okazji
obawiajic sié wypadniécia z twardego rdzenia, krajow
zalogycielskich i zakwalifikowania sié do drugiej ligi. Swt
aktywnoez przejawiali nie tylko w zakresie pierwszego filaru,
lecz réwnie, trzeciego a zwsaszcza drugiego.
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THE REASON FOR THE BROADENING OF THE
EUROPEAN INTEGRATION

Part 1

THE ORIGINS OF THE EUROPEAN INTEGRATION
ATTRACTIVENESS

SUMMARY

The text below will be a part of a bigger work devoted to the
European Integration. The main objective of this part is to
present the origins of the European Integration understood as a
logical, continuous process having concrete, realistic aims.
Hence focus on interrelations of facts and cause-and-effect
chains. The work begins with basic definition of the term
“integration”, then proceeds to present the development of the
concept of integration (from antiquity through the Middle Ages
to modern times) and concludes with the origins of the
European Integration in twenty century, taking into
consideration direct motives of founders of the European
Communities.
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Mieso 1 Wedliny 2006

10 - 12 Lutego 2006, Warszawa, Patac Kultury i Nauki

PO RAZ PIERWSZY W POLSCE TARGI PRZEZNACZONE
WYLACZNIE DLA SEKTORA MIESNEGO

TEMATYKA TARGOW:
MIESO: wieprzowina, wolowina, baranina, dziczyzna, inne rodzaje mig¢s, drob, wedliny

PRZETWORY MIESNE: wedzonki, kietbasy, wyroby wedliniarskie, konserwy migsne,
wyroby w galarecie, pasztety, wyroby regionalne, wyroby garmazeryjne, wyroby delikatesowe

SUROWCE MIESNE

POLPRODUKTY

DODATKI FUNKCJONALNE

SPRZET TECHNICZNY I OPAKOWANIA
USLUGI

Patronat honorowy:

Andrzej Lepper — Wicemarsza®ek Sejmu RP
Wiadystaw Serafin — Prezes Krajowego Zwitzku
Rolnikéw, Ké3ek i Organizacji Rolniczych
Prof. dr hab. Tomasz Borecki — Rektor Szko3y G30wnej
Gospodarstwa Wiejskiego
Wiestaw Rézanski — Prezes Stowarzyszenia RzeYnikow
I Wédliniarzy RP

Patronat medialny: Polskie Radio Pr. 1 (Radiowa ,,Jedynka”),
Telewizja TRWAM oraz Echo Miasta.
Patronat prasowy: Nasz Dziennik
Mazowiecki partner radiowy: Radio dla Ciebie
Branzowy patronat medialny: Czasopismo Brangy Miésnej ,,Miéso i Wédliny”,
Fleischwirtschaft, Gospodarka Miésna, Agro Trendy;,
Magazyn Przemyséu Miésnego, Menu Smakosza,
~ycie Handlowe, MIESO, RzeYnik Polski
oraz Bezpieczefistwo i Higiena ywnoeci.
Partner internetowy: kobiety.pl
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Kapitula Nagrod Targowych ,MIESO I WEDLINY 2006 w sk3adzie:

— Prof. Andrzej Lenart— Szko®a G3déwna Gospodarstwa Wiejskiego — Przewodnicz1cy Kapitudy
— Bo¢ennaPaacha—Centrum HACCP Doradztwo i Szkolenia

— Barbara Wecitlifiska— Redakcja,,MIESO | WEDLINY”

— Teresa Senik—Krajowy Zwitzek Rolnikow, K63ek i Organizacji Rolniczych

— Krzysztof £ékawski— Redakcja ,,Gospodarka Miésna™”

— SSawomir Majman — Zarz1d Targow Warszawskich

— WiesBaw Ro¢afiski — Stowarzyszenie RzeYnikow i Wédliniarzy RP

— Andrzej Urban — Stowarzyszenie RzeYnikow i Weédliniarzy RP

— Pawe’®Wojciechowski—Biuro Reklamy Poland S.A.

przyznala nastepujace nagrody i wyroznienia:

GRAND PRIX w kategorii oferta rynkowa dla OLEWNIK BIS ze Ewierczynka, www.olewnik.com.pl za:
karczek, szynké oraz polédwicé luksusow? z zalewy

GRANDPRIX w kategorii produkt dla Zak3adu Przetwdrstwa Miésnego ,,GROT” ze Starowej Gory,
www.zpmgrot.pl: za szynkeé z beczki

GRAND PRIX w Kategorii innowacje dla Zakadow Miésnych ,JANDAR” Sp. z 0.0. z WoVYnik,
www.jandar.pl: za pasztetow?* Jana

WYROZNIENIA w kategorii oferta rynkowa przyznano dla:

— DROBIMEX Sp. z 0.0. ze Szczecina, www.drobimex.com.pl: za blok golonkowy z kurczt oraz szynké
delikatesow? z kurczt

- ,.WIR” £opuszno Zak3ady Miésne, tel. (041) 391 40 26: za karczek, szynké i polédwicé luksusow? z zalewy

WYROZNIENIA w kategorii produkt przyznano dla:

— Zak®adu Przemyséu Miésnego ,,Wojciechowski” z Bukowca Opoczyiiskiego, tel. (044) 754 46 12:
za kaszanké

— Zak3adu Miésnego Smak Eko Sp.zo0.0.w Gornie, www.smakeko.pl: za szynké laurow?

WYROZNIENIA w kategorii rozwigzanie techniczne dla:

— KADEK Sp.z0.0.z ukowa, www.kadek.pl: za jelita baranie marszczone w rurkach

— Winterhalter Gastronom Polska Sp. z 0.0. z Warszawy, www.winterhalter.com.pl: za zmywarké GS 640 do
garnkow i przyrztdow

Przyznano tak;e dwa Dyplomy Uznania dla:

— PMBS. A. wBia®ymstoku, www.pmb.com.pl: za kindziuk

— Zak3adow Miésnych ,,MAT” w Czerniewicach Sp. z 0.0. Zak3ad Produkcyjny w Ewieciu, www.mat.pl:
za kie3basé Bohuna

Unoszicy sié zapach przysmakdéw weédliniarskich i dafi miésnych w salach Palacu Kultury i Nauki
,»degustowa®” Tadeusz Kiczuk.
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Wyzsza Szkota Menedzerska
w Warszawie

Wydzial Menedzerski

ma zaszczyt zaprosi¢ na

Miedzynarodowg Konferencje Naukowg
z okazji 10-lecia Wyzszej Szkoty Menedzerskiej

w dniu 5 pazdziernika 2006 roku

na temat
Metody oceny jakosci ksztatcenia specjalistow w zakresie zarzadzania

miejsce konferencji:
Siedziba WSM w Warszawie, ul. Kaweczynska 36

CEL KONFERENCUJI

Celem konferencji jest proba znalezienia odpowiedzi na
pytanie, jakie metody kszta’cenia warto preferowaz, aby jakoez
kszta®cenia specjalistbw w zakresie zarzdzania w oparciu
o doewiadczenia miédzynarodowe oraz wyniki badaf polskich
uczelni, instytutéw naukowych, a tak;e przedsiébiorstw by3a
odpowiednio wysoka i kompatybilna z jakoecit ksztaicenia
realizowan® w krajach UE.

W szczeg6lnokci organizatorzy chcieliby zwrdocie uwagé na
takie problemy, jak:

jakoez kszta’cenia;

kwalifikacje metodyczne, a jakoez kszta®cenia;

inwestowanie w najwagniejsze dziedziny kreujice wiedzé

z zakresu zarztdzania (wyniki badafi empirycznych);

stosowanie nowoczesnych metod zarzidzania szkost

wy¢szt,

transfer komunikacji zewnétrznej i wewnétrznej majicej

wpdyw na ksztadtowanie programow nauczania;

wplyw miédzynarodowych norm na ocené jakoeci

ksztalcenia;

wplyw studentéw i pracownikéw na jakogz programoéw

nauczania;

wpdyw ro;nych metod oceny jakoeci ksztadcenia

specjalistow w zakresie zarz1dzania na poziom ich wiedzy

oraz jej przydatnoce praktyczn?;

stosowane metody oceny jakoeci kszta3cenia mened; eréw;

transformacja zdobytej wiedzy mened¢erskiej w unowo-

czeenianiu proceséw gospodarczych i spolecznych;

korelacja pomiédzy programami nauczania, a potrzebami
praktyki.

Obrady béd* prowadzone w sesji plenarnej i czterech
panelach tematycznych w dniu 5 paYdziernika 2006 roku.
Zakwalifikowane referaty i komunikaty, zgodnie z tematyk?,
béd* opublikowane w specjalnym wydawnictwie poewiéco-
nym 10-leciu Wy;szej Szkoly Mened;erskiej i wréczone
uczestnikom w trakcje Konferencji.

Miédzynarodowa Konferencja ma charakter naukowo
upowszechnieniowy. Liczymy szczegblnie na uczestnictwo:

pracownikéw nauki zajmujicych sié problematyk?
zarzldzaniajakoecit oraz ocent ksztacenia;

przedstawicieli polskiego Parlamentu i pracownikow
administracji rztdowej i samorztdow terytorialnych;

przedstawicieli przedsiébiorstw i organizacji ustugowych
majicych wdrosone systemy zarzldzania jakoecit oraz tych
firm, ktore na té drogé pragn* wkroczye;

przedstawicieli organizacji politycznych, spo3ecznych i
zawodowych, dla ktérych problematyka zarztdzania jakoecit
jestistotnymelementemdziadalnokci.

Dziéki uczestnictwu ww. 0s6b mog liwe bédzie ositgniécie
na Konferencji efektdw zardwno w zakresie nauki, kszta®cenia,
jak i integracji erodowiska.

SEKRETARIAT KONFERENCJI
Wyzsza Szkola Menedzerska w Warszawie, 03-772 Warszawa, ul. Kawéczyriska 36
tel.. 0-225900 727 —Magdalena Zgierska; fax:0-225900713
0-225900728 —Marek Magdziak
e-mail: magda.zgierska@mac.edu.pl
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Informacje
dla Autoréw przygotowujacych materialy do publikacji w czasopismie
POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO

Artykut powinien w sposéb zwiezly i przejrzysty omawiaé specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest
podziat tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakonczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej
problematyki wnioski.

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

Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczyé dyskietke z zapisanym tekstem (rysunkami)
w edytorze pracujgcym w srodowisku Windows.

Na pierwszej stronie wydruku (u gory) nalezy podac imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe
zaktadu pracy, petny tytut artykulu oraz krotkie streszczenie o objetosci nie przekraczajgcej 5 do 8 wierszy
maszynopisu. Konieczne jest rowniez dotgczenie ttumaczenia tytutu i streszczenia w jezyku angielskim. Na stronie tej
nalezy ponadto umiesci¢ adres zamieszkania autora dla korespondenc;ji oraz numer telefonu.

Jezeli zachodzi taka koniecznosc¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktore nalezy pisa¢ w oddzielnych
wierszach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indeksow, wyktadnikow poteg, znakdw matematycznych,
itp. Wzory, przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okragtych.
W artykule nalezy stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Uktadem Jednostek (SJ).

Na rysunki i tabele nalezy powotac sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe,
ktorych zestawienie umieszczone jest na kohcu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub[3,4,5].

Wykaz literatury (ograniczony do zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiesci¢ na koncu artykutu pod tytutem:
LITERATURA opierajgc sie na nastepujgcych zasadach:

— dlaksigzek: nazwisko(a)iinicjaty imion autora(éw), tytut ksigzki, miejsce wydania, wydawce, rok wydania,

— dla czasopism: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(ow), tytut artykutu, tytut czasopisma, rok wydania, numer
zeszytu, numery stron.

Tabele (kazda na oddzielnej stronie), ponumerowane kolejno cyframi arabskimi powinny by¢ zaopatrzone w tytut.

Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je
w odpowiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykona¢ czytelnie, pamietajgc, ze ich format powinien
gwarantowac po dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelnosc.

Uwagal Rysunkow nie nalezy wkleja¢ do tekstu!

Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie, powinny oprocz kolejnego numeru podawac tytut rysunku wraz
zlegenda zawierajgcg wyodrebnione odnos$nikami jego czesci.

Artykuty o istotnych wartosciach problemowych powinny byé recenzowane przez samodzielnych pracownikow
naukowych - specjalistow z dziedziny przetwdrstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang
w znak graficzny (®) umieszczony przy tytule. Recenzje takg nalezy dotgczy¢ do artykutu.

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

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

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

Artykuty nalezy przesyta¢ na adres: WYZSZASZKOLAMENEDZERSKA
Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego”
ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego

Prace przekazujemy na dyskietkach lub ptytach CD. Wraz z przekazywanym nos$nikiem,
przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).

Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
TEKST —piszemy w programie WORD ‘97, lub zapisujemy w tej wersji.
TABELE —j.w. lub w programie COREL DRAW 9.0 zrozszerzeniem cdr.

WYKRESY - w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako
bitmapy z rozszerzeniem tiflub jpg (nie ma mozliwosci redagowania - muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).

RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwo$¢ zmian i redagowania), albo jako
bitmapy z rozszerzeniem tiflub jpg (nie ma mozliwosci redagowania - muszg miec ostateczng formeiwyglad).

ZDJECIA — jako bitmapy z rozszerzeniem tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowania —
muszg by¢ profesjonalnie zeskanowane).

Z wyrazami szacunku
Redaktor techniczny




Sposrod nowosci i wznowien, ktérych okladki prezentujemy obok,
Oficyna Wydawnicza WSM poleca dzis:

Kredyty od dawna stanowia je-
den z najwazniejszych instrumen-
tow rozwoju gospodarczego.
Naleza do najwazniejszych zrodet
finansowania przedsigbiorstw, sa
coraz wazniejszym czynnikiem
wplywajacym na konsumpcje,
stopniowo staja si¢ tez waznym
instrumentem rozwoju budow-
nictwa mieszkaniowego.

Problematyka kredytow do-
czekala si¢ w Polsce bogatej
literatury naukowej. Wyszto kil-
kanascie ksigzek, w obszerny
spos6b omawiajacych poszcze-
goblne (glownie — prawne) aspekty
dziatalnosci kredytowej bankoéw
i wybrane typy kredytow. War-
to z nich skorzysta¢ przy pisaniu

prac dyplomowych i pogltebianiu wiedzy fachowej z bankowosci.
Niniejsza praca jest pierwszym podrecznikiem akademickim w syn-
tetyczny sposob omawiajacym podstawowe zagadnienia zwigzane z kre-

I WYDANIE

Uktad pracy zostat dostosowany do programu wyktadow z kredytow
prowadzonych na wickszosci polskich uczelni. W ksiazce uwzglgdniono
zmiany, jakie zostaty wprowadzone po przystapieniu Polski do Unii Eu-
ropejskie;j.

Il WYDANIE
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