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Szanowni Panstwo

Przekazujemy Panstwu kolejny, trzydziesty szosty numer naszego czasopisma.

Droga do zdrowia i ,,dobrostanu” prowadzi poprzez konsumpcj¢ zywnosci wysokiej jakosci, produkowanej meto-
dami nowoczesnymi pod wzgledem technologicznym i sanitarnym, umozliwiajac zachowanie naturalnych sktadnikow
odzywczych. W naszym czasopi$mie opublikowalismy dotychczas ponad 530 artykulow recenzowanych, promuja-
cych postep techniki w przetworstwie spozywczym oraz nauki ekonomiczne.

Biezacy numer zawiera wiele ciekawych artykulow. A oto niektore z nich:

Autorzy Morskiego Instytutu Rybackiego w Gdyni oraz Politechniki Koszalinskiej prezentuja mozliwo$¢ redukceji
zawartosci chlorkéw w $ciekach przemyshu rybnego poprzez regeneracje zuzytych solanek metoda techniki ultrafiltra-
cyjnej oraz przyblizaja stan mechanizacji obrobki karpi. Korzystajac z okazji gratuluje osiagnie¢ pracownikom Mor-
skiego Instytutu Rybackiego w Gdyni, a szczego6lnie dr. hab. inz. Andrzejowi Dowgialto — Autorowi wielu ciekawych
artykutow branzowych. Stotowa przecinarka osci w filetach karpi i innych ryb karpiowatych, konstrukcji dr. Andrzeja
Dowgialty zostata nagrodzona medalem Mercurius Gedanensis na 10-tych Miedzynarodowych Targach Przetworstwa
i Produktow Rybnych POLFISH 2009, Ztotym Medalem podczas 58-mych Swiatowych Targéw Wynalazczosci, Ba-
dan Naukowych i Nowych Technik ,,Brussels INNOWA 2009 w Brukseli oraz w 2010 r. Brazowym Medalem na
109-tych Migdzynarodowych Targach Wynalazczos$ci ,,Concours Lepine” w Paryzu.

Zespot Autorski Politechniki Koszalinskiej prezentuje w artykule wyniki badan pozwalajace okresli¢ wielkosé
optymalnego dodatku maki otrzymanej z przemiatu oczyszczonego ziarna Inianki, celem uzyskania pieczywa najwyz-
szej jakosci.

Wyniki badan nad zuzyciem no$nikoéw energii 1 wody w zaktadach przetworstwa drobiarskiego niezbgdne do okre-
slania standardéw srodowiskowych, efektywnosci energetycznej oraz ekoefektywnosci przedstawia Autor z Wydziatu
Inzynierii Produkcji SGGW w Warszawie.

Zespot Autorski Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie przybliza ciekawe wyniki zalezno$ci pomigdzy
aktywnoscia wody a cechami akustycznymi ziarna pszenicy, okreslajace przydatnos¢ metod akustycznych do oceny
wilgotnosci ziarna zboz.

Uzyskane wyniki badan w Politechnice Bialostockiej pozwalaja na stwierdzenie, ze wycierka ziemniaczana moze
stuzy¢ jako surowiec do produkcji ekologicznego paliwa w postaci granulatu lub brykietow opalowych.

Mozliwos¢ wykorzystania sztucznych sieci neuronowych do okreslania przebiegu zmiany objetosci suszu warzyw-
nego podczas jego nawilzania — prezentuje w kolejnym artykule pracownik naukowy SGGW.

Czy Efektywne Mikroorganizmy (EM-y) zrewolucjonizuja §wiat? — Oto pytanie, na ktore odpowiedzie¢ probuje
Autorka z Politechniki Opolskiej w artykule przedstawiajacym fakty $wiadczace o ich wszechstronnym i pozytywnym
oddziatywaniu na wiele dziedzin zycia oraz srodowiska nas otaczajacego.

Czytelnikom zainteresowanym prawidtowym postrzeganiem migsa nie tylko jako cennego zrddia biatka, mikro
i makroelementow, ale takze jako zrodta zwiazkoéw bioaktywnych, wywierajacych korzystny wptyw na zdrowie kon-
sumenta — polecam artykut Zespolu Naukowo-Badawczego Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji
SGGW w Warszawie.

Alternatywne zrodta biatka bazujace na surowcach roslinnych takich jak biatko pszenicy, biatka grochu, warzywa
1 biomasa wytwarzana przez grzyby strzepkowe (mykoproteiny), to droga kreowania nowej funkcjonalnej zywnosci
zostata zaprezentowana w artykule pracownikow SGGW w Warszawie.

Pofermentacyjne drozdze paszowe to cenne zrddlo substancji odzywczych a zarazem surowiec do produkcji warto-
$ciowych dodatkow zywnoéciowych i paszowych — twierdzi Zespot Badawczy Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji SGGW w kolejnym artykule.

Wszystkim zainteresowanym naukami ekonomicznymi, polecam ciekawe artykuty pracownikéw naukowych Wyz-
szej Szkoty Menedzerskiej w Warszawie.

Goraco zachecajac Czytelnikow do lektury pozostalych artykuléw, dzigkuje Autorom, twércom naszego
sukcesu wydawniczego za dotychczasowa wspolprace oraz zapraszam do wspélpracy z naszym czasopismem.

Redaktor Naczelna
Prof. dr hab. Alina MACIEJEWSKA
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Tu mozesz studiowacé

W trybie stacjonarnym i niestacjonarnym

Jezeli masz niskie dochody, to otrzymasz stypendium socjalne, ktére czesciowo pokryje koszt Twoich
studiéw. W Uczelni za dobre wyniki w nauce mozna tez uzyskac stypendium naukowe; przyznawane sg
réwniez stypendia: sportowe oraz zwigzane z dziatalnoscia artystyczna. Jednoczesnie mozesz otrzy-
mac¢ zapomoge badz stypendia: mieszkaniowe; na wyzywienie; dla niepetnosprawnych®.

*  Ogloszenie niniejsze nie stanowi oferty handlowej w Swietle art. 66 §1 k.c. Jezeli jednak spetniasz warunki, aby otrzymac np.
stypendium socjalne, naukowe i in. — ich tagczna wysoko$¢ moze pokry¢ koszty studiow.

Od 2005 roku Wyzsza Szkota Menedzerska wprowadzita nowe wzory dyploméw ukonczenia stu-
diéw wraz z Suplementem, zgodnie z ustaleniami Unii Europejskiej. Suplementy do dyplomow, zawie-
rajgce informacje o absolwencie, przebiegu studiéw itp. wydawane sg takze w obcojezycznych wersjach
i stanowig wysokiej rangi ,,wizytowke” absolwenta, starajagcego sie o prace w krajach UE.

Wydziat Menedzerski

Studenci Wydziatlu Menedzerskiego przyswajaja sobie
niezbedne podstawy teoretyczne z zakresu nauk ekonomicz-
nych jak i dyscyplin komplementarnych oraz uzyskujg umie-
jetnosci analizy otoczenia przedsiebiorstwa, w szczegdlnosci
srodowiska rynkowego firmy, analizy zasobéw wewnetrznych
przedsiebiorstwa, w tym jego podstawowych strategii marke-
tingowych, zarzadzania produkcjg, personelem i finansami
firmy taczac przygotowanie inzynierskie z przygotowaniem
w zakresie organizacji i zarzadzania, prawa i finansow.

Kierunek studiow:

Zarzgdzanie
SPECJALNOSCI:

Marketing,

Rachunkowos¢ i controlling,

Zarzadzanie przedsiebiorstwem w zintegrowanej Europie,
Zarzadzanie w bankowosci i finansach,

Zarzgdzanie zasobami ludzkimi,

Zarzadzanie w sektorze publicznym (tylko studia Il stopnia).
Zarzadzanie innowacjami w gospodarce opartej na wiedzy.

SNSSNNSNASNNS

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v prowadzenie wiasnej firmy,

v/ praca na stanowiskach menadzeréw/kierowni-
kéw sredniego i wyzszego szczebla zarzadzania
w przedsiebiorstwach produkcyjnych i ustugowych,

v praca w agencjach reklamowych,

v praca w firmach Public Relations,

v/ praca w zawodzie doradcy podatkowego lub finanso-
wego,

v/ praca w dziatach controllingu i rachunkowosci za-
rzadczej,

v praca w komérkach personalnych.

Kierunek studiow:
Zarzadzanie i Inzynieria Produkcji

SPECJALNOSCI:

v Inzynieria obstugi proceséw wytwoérczych,

v/ Zarzadzanie systemami jakosci w procesach wytwor-
czych,

v Logistyka proceséw wytworczych,

v Zarzadzanie projektami.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

prowadzenie wiasnej firmy produkcyjno-ustugowej,

praca na stanowiskach kierowniczych w przedsiebior-
stwach przemystowych,

praca na stanowiskach zwigzanych z organizacjg produkciji
i logistyka,

praca w sferze zaopatrzenia, produkcji i dystrybuciji,

praca w dziatach jakosci oraz jej kontroli.

NS SN SN
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Wydziat Prawa i Administrac

Kierunek studiow: Prawo

STUDENCI PRAWA W CZASIE STUDIOW ODBYWAJA TRZY PRAKTYKI-
(SADOWA, ADMINISTRACYJNA, GOSPODARCZA)

ISTNIEJE MOZLIWOSC WYJAZDU SZKOLENIOWEGO W ZAKRESIE
PROBLEMOW UNII EUROPEJSKIEJ DO BRUKSELI LUB STRASBURGA

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

zatrudnienie w wymiarze sprawiedliwo$ci jako urzednicy
(sadownictwo, adwokatura, prokuratura, notariat)

praca w strukturach gospodarki narodowej, w administraciji rza-
dowej, samorzgdowej, instytucjach spotecznych i socjalnych,
praca w organach administracji skarbowe;j,

praca w organach administracji rzadowej i samorzadowej,
praca w Policji, stuzbach celnych, Agencji Bezpieczenstwa
Wewnetrznego,

praca w agendach panstwowych i instytucjach UE,
doradca, konsultant, ekspert sfery gospodarcze;.

SNSSN SN N

NS

Kierunek studiow: Administracja

SPECJALNOSCI:

v Administracja bezpieczehnstwa narodowego,
v Administracja dyplomatyczno-konsularna,
v Administracja Instytucji Europejskich,

v Administracja gospodarcza,

|
v Administracja publiczna,
v Administracja skarbowa,

v Samorzad Terytorialny,
v Zamoéwienia publiczne i Bezpieczenstwo pracy (BHP).

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v Sprawowanie funkcji administracyjnych w organach admi-
nistracji publicznej i gospodarczej,

v praca w firmach doradczych dziatajgcych na rzecz admini-
stracji rzgdowej i samorzadowej,

v/ praca w pragmatyce urzedniczej w administracji publicznej
(rzadowej i samorzadowej),

v/ praca w organizacjach miedzynarodowych i instytucjach
Unii Europejskiej,

v kontynuowanie nauki na kierunku prawo, ekonomia, sto-
sunki miedzynarodowe, historia, politologia,

v praca w matej i $redniej przedsiebiorczosci;
TO TEZ PRACA W:

v jednostkach organizacyjnych podporzadkowanych samo-
rzagdom lokalnym,

organizacjach pozarzadowych wspétpracujgcych z admini-
stracjg publiczng,

instytucjach spotecznych, kulturalnych i oSwiatowych,
przedsigbiorstwach, dla ktorych administracja publiczna
jest gtéwnym partnerem handlowym,

organach administracji skarbowe;j.

AN

Wydziat Informatyki Stosowanej
Kierunek studiéw: Informatyka

Uczelnia nalezy do systemu
brytyjskiej akredytacji BTEC

Dyplomy BTEC honorowane sg w ponad 100 krajach.
W trakcie studiow, zaliczajgac poszczegdlne semestry, student
ma mozliwos¢ uzyskania:

¢ HNC — Higher National Certificate

e HND - Higher National Diploma
SPECJALNOSCI:
v Zarzadzanie systemami i sieciami komputerowymi,
v Technologie internetowe,

v Bezpieczenstwo obiektow i informacji,
v Grafika komputerowa.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:
v/ gtéwny informatyk lub jego zastepca w s$rednich i duzych

przedsiebiorstwach (np. produkcyjnych czy dystrybucyjnych)
lub w jednostkach administracji rzadowej i samorzadowej,
informatyk konsultant dla matych przedsiebiorstw,
projektant/programista systeméw aplikacyjnych zaréwno
w firmach informatycznych jak i w firmach — uzytkownikach
informatyki,

projektant i programista systeméw aplikacyjnych,
serwisant systeméw informatycznych,

grafik komputerowy,

specjalista odpowiedzialny za tworzenie i utrzymywanie
witryn internetowych i portali oraz tworzenie i obstugiwanie
rozwigzan w obszarze e-biznesu,

v specjalista d/s technicznej ochrony obiektéw i informaciji.

AN

AN NN

Osoby, ktére nie legitymuja sie certyfikatem ECDL sq zobo-
wigzane do uzyskania go podczas pierwszego roku studiow.

Wydziat Nauk Spotecznych

Kierunek studiow:

Stosunki miedzynarodowe

SPECJALNOSCI:

v Handel zagraniczny,

v Dyplomacja,

v Bezpieczenstwo miedzynarodowe i wewnetrzne.
v Turystyka miedzynarodowa,

PERSPEKTYWY ZAWODOWE, TO - PRZEDE WSZYSTKIM -
PRACA W:

v organizacjach i instytucjach miedzynarodowych,
v/ przedstawicielstwach zagranicznych organizaciji i instytucji,

biurach handlu zagranicznego i komdrkach eksportu,
przedsiebiorstwach rozwijajacych wspétprace zagraniczna,
Srodkach masowego przekazu zajmujacych sie zagadnie-
niami miedzynarodowymi,

administracji publicznej,

organizacjach pozarzadowych zorientowanych na wspot-
prace miedzynarodowa;:

To TAKZE:

v/ praca menedzera w miedzynarodowej korporaciji,

v praca specjalisty i konsultanta biznesowego,

v absolwenci stosunkéw miedzynarodowych to réwniez poli-
tycy i eksperci unijni.

AN AR R
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c.d. Wydziatlu Nauk Spotecznych

Kierunek studiéw: Europeistyka

SPECJALNOSCI:

v Wspdlny rynek europejski,

v Administracja europejska,

v Gospodarka funduszami Unii Europejskie;j.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v/ praca w administracji rzadowej — szczegdlnie na styku ad-
ministracji polskiej i unijnej,

v/ petnienie funkcji urzednikdw odpowiedzialnych za sprawy
europejskie w urzedach gmin, starostwach powiatowych,
urzedach marszatkowskich,

v/ praca na stanowiskach specjalistow zajmujacych sie za-
gadnieniami marketingu terytorialnego oraz problemami
wspotpracy zagranicznej jednostek samorzadu teryto-
rialnego — ze szczegdlnym naciskiem na wspotprace we-
wnatrz Unii Europejskiej oraz wykorzystanie srodkéw unij-
nych dostepnych podmiotom lokalnym,

v/ praca na stanowiskach specjalistow ds. pozyskiwania fun-
duszy europejskich w administracji publicznej, przedsie-
biorstwach, firmach consultingowych jak réwniez na sta-
nowiskach zwigzanych z oceng, monitoringiem, ewaluacjg
i rozliczaniem projektow europejskich,

v/ praca w przedsiebiorstwach i instytucjach edukacyjnych
prowadzacych szkolenia w zakresie problematyki europej-
skiej,

v/ praca w organizacjach pozarzgdowych zorientowanych na
problematyke integracji europejskie;j.

Kierunek studiéow: Pedagogika

SPECJALNOSCI:

v Pedagogika pracy i zarzadzania,

v Pedagogika opiekunczo-wychowawcza,

v Edukacja przedszkolna i wczesnoszkolna,

v Pedagogika sagdowo-penitencjarna,

v Resocjalizacja spotecznie nieprzystosowanych,

v Edukacja obronna i bezpieczenstwo publiczne.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v

nauczyciel specjalizujacy sie w postepowaniu z dziec¢mi
i mtodziezg wybitnie uzdolniong i w rozwijaniu twérczego
myslenia,

v/ praca w jednostkach szkoleniowych zajmujgcych sie pro-
blematykg szkolen z zakresu pobudzania innowacyjnosci,
rozwoju i oceny kreatywnosci (np. w charakterze tzw. ,tow-
cy gtow”),

v/ praca w instytucjach doradztwa zawodowego, poradniach
edukacyjno-zawodowych, biurach posrednictwa pracy,

v/ praca w instytucjach socjalnych, profilaktyki spotecznej,
edukacyjnych, opiekunczych i kulturalnych oraz placow-
kach pomocy spotecznej,

v pedagog w poradniach psychologiczno-pedagogicznych,

v praca w osrodkach adopcyjnych,

v opiekun w oddziatach placéwek stuzby zdrowia,

v konsultant socjalny w organizacjach pozarzadowych pro-
wadzacych dziatalno$¢ nastawiong na niesienie pomocy
réznym grupom spotecznym,

v/ pedagog szkolny, wychowawca-opiekun s$rodowiskowy,
kurator sadowy,

v/ praca w policji, a takze na stanowiskach zwigzanych z re-
socjalizacja, np. w domach poprawczych, wiezieniach itp.,

v praca w instytucjach zajmujacych sie opiekg nad niepetno-
sprawnymi,

v/ praca w przedsiebiorstwach na stanowiskach specjalistow
Human Resources i Public Relations.

Kierunek studiéw: Politologia

SPECJALNOSCI:

v Zarzadzanie zasobami ludzkimi,

v Marketing i doradztwo polityczne,

v Dziennikarstwo.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE:

v Praca w administracji rzadowej i samorzadowej,

v Praca w organach partii politycznych,

v Praca w organizacjach polskich i miedzynarodowych o cha-
rakterze gospodarczym, politycznym i spotecznym,

v Praca w redakcjach publicystycznych prasy, radia i TV.

Wydziat Zarzadzania w Ciechanowie
Kierunki studiéw: Zarzadzanie; Administracja; Informatyka

Wydzial Zarzadzania w Ciechanowie prowadzi studia

licencjackie w trybie niestacjonarnym.

Specjalnosci: marketing, rachunkowos$¢ i controlling; za-

rzadzanie w bankowosci i finansach; zarzadzanie w sektorze
publicznym, zarzadzanie przedsiebiorstwem.

Absolwenci wydziatu znajdujg zatrudnienie w handlu,

przemysle, w réznego rodzaju agencjach konsultingowych,
w organizacjach gospodarczych oraz w instytucjach samorza-
du terytorialnego.

Dziekanat Wydziatu Zarzadzania w Ciechanowie
ul. Zurawskiego 5, 06-400 Ciechanéw

tel. (0-23) 672 50 61; fax (0-23) 672 93 33

Godziny przyjmowania studentéw:

» poniedziatek — pigtek w godzinach 8.00 — 14.00
» sobota — niedziela w godzinach 9.00 — 14.00
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RekrUtaCja — 0-22 59 00 730; rekrutacja@wsm.warszawa.pl

Przyjecie na studia bez egzaminow wstepnych
Decyduje kolejnosc zgloszefi

Warunkiem przyjecia do Wyzszej Szkoly Menedzerskiej jest wniesienie wymaganej optaty
wpisowej oraz osobiste ztozenie nastepujacego kompletu dokumentéw:

Podanie (druk WSM), o przyjecie na studia. przeciwwskazan do podjecia studidw (okres
Oryginat $wiadectwa dojrzatosci lub odpis wy- waznosci 6 miesiecy).
dany przez Komisj¢ Egzaminacyjng, a w przy- & Cztery fotografie 35x45mm.
padku starej matury — odpis wydany przez szko- Kserokopia dowodu osobistego.
te Srednia. . - N . . .
L. i . € Kserokopia ksigzeczki wojskowej — mezczyz-
¢ Kserokopia swiadectwa ukonczenia szkoty ni
sredniej — oryginat do wgladu (dotyczy kandy- ' . .. . . .
datéw legitymujacych sie ,nowg” maturg). ¢ W momencie rel_(ruta_cn _na_lezy miec przy so-
o Odpis dyplomu (przy zapisie na studia drugie bie dowéd osobisty i ksigzeczke wojskowa.
PIs cyp U (przy zapisi ud ug! & Potwierdzenie wniesienia opfaty wpisowej

90 'sto-pnla). . . . i 350 zt wraz z kserokopia.
& Zaswiadczenie lekarskie stwierdzajgce brak

L 2
L 2

L 2

Przed ztozeniem dokumentéw w Dziale Rekrutacji nalezy wnies¢ optate wpisowa na konto uczelni:
WSM w Warszawie, BRE BANK S.A. ODDZIAL. KORPORACYJNY W WARSZAWIE
nr 68 1140 1010 0000 5201 8300 1010

GLOWNA SIEDZIBA WSM

Adres: 03-772 Warszawa, ul. Kaweczynska 36

REKRUTACJA

W okresie naboru na studia:
wtorek: 11.00 -18.00; poniedziatek, sroda, czwartek: 9.00 -16.00; pigtek: 11.00 -18.00; sobota: 9.00 -13.00.
Poza okresem naboru na studia: poniedziatek — pigtek: 9.00 — 16.00.
Zapisy na studia:
€ na semestr jesienno-zimowy 2010 trwac bedg od poczatku czerwca do 15 wrzeénia;
€ na semestr wiosenno-letni 2011 — od poczatku stycznia do 15 lutego.
Kontakt: tel.: 0-22 590 07 30; fax: 0-22 590 07 33; e-mail: rekrutacja@wsm.warszawa.pl

WSM w Ursusie

Adres: ul. Plac Czerwony 1976 r. nr. 2, tel/fax 022 478 25 25
Dojazd: Pociggiem PKP, do stacji Ursus (dojscie okoto 100 m)
lub autobusem — linii 149, 177, 194, 716 (przyst. w poblizu szkoty) oraz linii 187, 191, 517, i E-5

Wydziat zamiejscowy w Ciechanowie

Szczegoty na: www.wsm-ciech.com
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Mgr inz. Kazimierz KOLODZIEJ
Morski Instytut Rybacki w Gdyni

Prof. dr inz. Daniel DUTKIEWICZ
Politechnika Koszalinska

MOZLIWOSC REGENERACJI ZUZYTYCH SOLANEK Z WYKO-
RZYSTANIEM ULTRAFILTRACJI®

W artykule przedstawiono mozliwosci redukcji zawartosci chlorkow w Sciekach przemystu rybnego, poprzez regeneracje zuzy-
tych solanek z wykorzystaniem ultrafiltracji. Przedstawiono wyniki badan mikrobiologicznych potwierdzajqcych skutecznosé

opisanej metody oczyszczania solanek.

WPROWADZENIE

Przemyst rybny, podobnie jak wigkszo$¢ innych branz
przemystu spozywczego, charakteryzuje si¢ duzym zu-
zyciem wody do celow technologicznych i sanitarnych oraz
znacznymi ilo$ciami odprowadzanych §ciekéw. Odprowa-
dzane z zaktadu Scieki musza spetnia¢ okreslone, stawiane
przez odbiorce wymagania, np. przez uzytkownika kana-
lizacji oraz oczyszczalni¢ $ciekéw, do ktorej one trafiaja.
Wynika to, migdzy innymi z rozporzadzenia Ministra
Budownictwa z dnia 14 lipca 2006 r. ,w sprawie sposobu
realizacji obowiazku dostawcow $ciekow przemysto-
wych oraz warunkéw wprowadzania §ciekdw do urzadzen
kanalizacyjnych...” (Dz. U. Nr 136, poz. 964). W tabeli 1
podano przyktadowe wymagania (wynikajace migdzy
innymi z powyzszego rozporzadzenia), jakie musza spetniac
Scieki odprowadzane do kanalizacji miejskie;j.

Tabela 1. Dopuszczalne niektore wskazniki zanieczyszczen
sciekow [mg/dm?]

Wskaznik Wymagania
zanieczyszczen dla kanalizacji miejskiej
BZT, 750%
CHZT 1500%*
Chlorki 1000
Zawiesina ogdlna 600*
Ekstrakt eterowy 100

*dopuszczalne obciazenie oczyszczalni.

Zrédto: RozporzadzenieMinistra Budownictwa z dnia 14 lip-
ca 2006 . [3].

Scieki przemystu rybnego zawieraja duze ilosci statych
czegsci ryb, substancji ttuszczowych, biatek rozpuszczalnych,
niebiatkowych zwiazkéw amonowych, soli mineralnych —
gléwnie NaCl oraz kwasu octowego, itp. Ilosci odprowadzanych
Sciekow z przemystu rybnego, w przeliczeniu na 1 Mg gotowego
wyrobu sa bardzo zréznicowane, w zalezno$ci od rodza-
ju produkowanych wyrobow i moga wynosi¢ od 4 do ponad
70 m’. Wg danych udostepnionych przez Zaktad Chemii
Zywnosci i Srodowiska Morskiego Instytutu Rybackiego

w Gdyni $rednie zuzycie wody na 1 Mg wyrobu gotowego
poszczegolnych rodzajow produktéw rybnych przedstawia
si¢ nastgpujaco:

— konserwy rybne ok. 60 m’;
— marynaty rybne ok. 20 m?;
—ryby wedzone ok. 25 m3;
— ryby solone ok. 25 m?;
— filety rybne ok. 12 m’.

Celem artykulu jest prezentacja mozliwosci redukcji
zawarto$ci chlorkéw w S$ciekach przemyshu rybnego,
poprzez regeneracje zuzytych solanek za pomoca urza-
dzen ultrafiltracyjnych.

PRZYKLADOWE WSKAZNIKI
ZANIECZYSZCZEN W ZUZYTEJ
SOLANCE W PRZEMYSLE RYBNYM

We wszystkich procesach technologicznych otrzymywa-
nia wymienionych produktéw, z wyjatkiem produkc;ji filetow
rybnych, prowadzone sa operacje solankowania ryb. Zuzyte
solanki charakteryzuja si¢ duzym tadunkiem zanieczysz-
czen. W praktyce wszystkie wskazniki zanieczyszczen sa
wielokrotnie przekraczane w stosunku do obowigzujacych
wymagan. Przyktadowe wskazniki zanieczyszczen zuzytej
solanki powstajacej w procesie produkcji konserw rybnych
przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2. Przyktadowe wskazniki zanieczyszczen zuzytej
solanki pochodzacej z procesu produkeji konserw

rybnych
Wskaznik Zuzyta solanka
zanieczyszczen [mg/dm?]
BZT, 17531
CHZT 32052
Chlorki 182645
Zawiesina og6lna 14825
Sucha pozostatosé 302203

W procesie oczyszczania Sciekow przemystowych naj-
wigkszy problem stanowia substancje rozpuszczalne, a przede
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wszystkim chlorki ( NaCl). Uwaza sig, Ze nie ma technicznych i
technologicznych rozwiazan, uzasadnionych ekonomicznie,
pozwalajacych na usuwanie ze zuzytych solanek (Sciekow)
chlorkow. Usuwanie ze zuzytych solanek chlorkéw metoda-
mi stosowanymi do czystych roztworéw soli np.: wytraca-
nie, osmoza, odparowanie itp. jest bardzo uciazliwe i nie jest
ekonomicznie uzasadnione. Dlatego szukano rozwiazan
umozliwiajacych regeneracj¢ solanek i wielokrotne ich
wykorzystywanie w procesach technologicznych.

W ostatnich dwoch dekadach na $wiecie i w Polce
podejmowane sa proby wykorzystywania technik filtracji
membranowej do oczyszczania i regeneracji roztworow
technologicznych w réznych gatgziach przemyshtu spozyw-
czego [1, 2].

W dostepne;j literaturze brak jest jednak wystarczajacych
szczeg6lowych danych o warunkach i efektywnosci stoso-
wania tej metody regeneracji solanek, ktére zachgcatyby
zaktady przetworstwa rybnego w Polsce do jej szerszego
wdrazania.

INSTALACJA
DO REGENERACJI SOLANEK

Przedstawione w artykule badania regeneracji solanki prze-
prowadzono na wykorzystujacej ultrafiltracje instalacji pro-
dukcji firmy LAMBDA-H-L Sp. z 0. 0., zainstalowanej w 2008 1.
w produkujacej konserwy firmie POLINORD Sp. z o. o.

W pierwszym roku eksploatacji okazato sig, ze ultra-
filtracja bardzo skutecznie oczyszcza zuzyta solank¢ do
wymaganego poziomu czystosci, w tym mikrobiologicznej,
ale zasadniczym problemem eksploatacyjnym byta duza
czestotliwos¢ wylaczen instalacji wynikajacej z konieczno$ci
czgstego zwrotnego czyszczenia — plukania filtrow kapilar-
nych w stacji ultrafiltracyjnej. Przyczyna tego, oprocz bardzo
wysokiej zawartosci rozpuszczonej soli, byta znaczna zawar-
to$¢ fragmentoéw tkanki rybnej i zawiesin biatko-ttuszczowych
w solance (w tabeli 2 - warto$ci zawiesiny ogolnej i suchej
pozostatosci) oraz innych zanieczyszczen powodujacych szybkie
zatykanie filtrow kapilarnych. Dlatego tez pierwotna instalacjg
ultrafiltracji doposazono w urzadzenia do wstgpnego usuwania
zanieczyszczen, a mianowicie w sito stacjonarne, obrotowe
sito szczelinowe i flotator do usuwania zawiesin biatkowo-
thuszczowych. Schemat funkcjonalny zmodyfikowanej insta-
lacji pokazany jest na rys. 1.
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Rys. 1. Schemat instalacji do regeneracji solanki.

Wstepnie podczyszezona we flotatorze solanka w celu
doktadnego oczyszczenia, podawana jest do stacji ultrafil-
tracji (rys. 2).

Rys. 2. Stacja ultrafiltracji.

Moduty ultrafiltracyjne oddzielaja od solanki pozostatosci
biatek, tluszczu oraz bakterie. Robocza czg$cia modutow
ultrafiltracyjnych sa filtry kapilarne, w ktérych zachodzi
poprzeczna filtracja dynamiczna (cross flow) z zastoso-
waniem ptukania zwrotnego. Ich zastosowanie oraz sposob
prowadzenia filtracji daja nastgpujace korzysci:

—  do mycia filtrow wystarcza woda zmigkczona (taka
jak do kotlow); nie ma potrzeby stosowania dodatkowe;j
instalacji z odwrdcona osmoza do wody przeznaczonej do
mycia filtrow,

—  plukanie zwrotne zmniejsza czgstotliwo$¢ mycia
chemicznego filtréw kapilarnych.

Czysta krystalicznie solanka, o st¢zeniu jak na wejsciu
do stacji ultrafiltracji, kierowana jest do zbiornika solanki
oczyszczonej, gdzie uzupelnia si¢ jej stezenie do techno-
logicznie wymaganego poziomu. Zregenerowana solanka
o zatozonym, automatycznie regulowanym st¢zeniu poda-
wana jest do urzadzen, w ktorych prowadzone jest solan-
kowanie ryb. Automatycznie przebiega réwniez mycie stacji
ultrafiltracji. Do obshugi instalacji angazowany jest prze-
szkolony pracownik przez 1-2 godziny/zmiang.

Przepustowo$¢ instalacji wynosi ok. 15 m3/dobe solanki, a jej
zastosowanie zmniegjsza zuzycie nowej solanki o 70-80 %.

WYNIKI BADAN
MIKROBIOLOGICZNYCH

Zuzyte solanki po zakonczeniu procesu ich oczyszcza-
nia na instalacji wyposazonej w stacj¢ ultrafiltracji oraz po
skorygowaniu stgzenia soli do technologicznie wymaganego
poziomu sa ponownie wykorzystywane w procesie produk-
cyjnym. Przy produkcji zywnos$ci, ze wzgledu na koniecz-
no$¢ zapewnienia wymaganej jej jakoSci zdrowotnej, waz-
ne jest zachowanie mikrobiologicznej czystosci procesu.
Dlatego tez przy ocenie skuteczno$ci regeneracji zuzytej
solanki w zastosowanej instalacji jednym z najwazniejszych
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kryteriow sa wyniki badan mikrobiologicznych. Badania
bakteriologiczne oczyszczonej solanki wykonato niezalezne
laboratorium. Przyktadowe wyniki tych badan pochodzace
z raportow udostgpnionych przez firmy LAMBDA-H-L
i POLINORD, przedstawione sa w tabeli 3.

Tabela 3. Wyniki badan mikrobiologicznych

Rodzaj solanki

Zuzyta solanka przed | Oczyszczona solanka
ultrafiltracja po ultrafiltracji
Ogolna liczba bakterii | 1900 bakterii/dm? nie stwierdzono
Zawartose grzybow 4200 zarodnikoéw /dm?  nie stwierdzono

i plesni

Staphylococcus Spp.* [< 17000 bakterii/ dm?|  nie stwierdzono

Pseudomonas Spp.* | <5000 bakterii/ dm? | nie stwierdzono

[Escherichia Spp. nie stwierdzono nie stwierdzono
Salmonella Spp. nie stwierdzono nie stwierdzono
[Enterobacteriaceae . . . .

Spp nie stwierdzono nie stwierdzono
Clostridium Spp. nie stwierdzono nie stwierdzono

* Po inkubacji w medium namnazajacym.

Przytoczone wyniki badan mikrobiologicznych po-
twierdzaja bardzo dobra skutecznos$¢ instalacji regeneruja-
cej (oczyszczajacej) solanki po procesie technologicznym.
Rowniez dokonana przez autoréw bezposrednia ocena orga-
noleptyczna solanek na poszczegélnych etapach obrobki w
instalacji (zuzyta solanka na wejsciu do instalacji, podczysz-
czona solanka na wyjsciu z flotatora, solanka po ultrafiltra-
cji 1 przejSciu przez cala instalacje) wskazywata na wysoka
efektywno$¢ dziatania instalacji. Po regeneracji uzyskuje si¢
czysta, klarowna solanke bez obcych zapachow.

PODSUMOWANIE

1.  Redukcja o 70-80% zuzycia solanek dzigki ich
regeneracji i wielokrotnemu wykorzystywaniu w procesach
technologicznych ma istotny wptyw na ilos¢ i tadunek zanie-
czyszczen (glownie chlorkéw) w odprowadzanych $ciekach
przemystowych i wynikajace z tego nizsze oplaty za $cieki
i przekraczanie wskaznikéw zanieczyszczen w Sciekach.

2. Uzyskuje si¢ redukcje kosztow produkeji z tytutu
ograniczenia zakupu, transportu i magazynowania nowych
solanek.

3. Przedstawiona instalacja, ze wzgledu na skuteczno$é,
efektywno$¢ dziatania, automatyczne sterowanie oraz prostotg
okresowej (1-2 godziny na zmianie) obstugi, zastluguje na
rekomendacj¢ dla zaktadéw przemystu spozywczego uzywa-
jacych znaczne ilo$ci solanek w procesach produkcyjnych.

LITERATURA

[11 Kuca M., Szaniawska D. 2009. Ultrafiltracja odpado-
wej solanki z przetworstwa ryb. Inzynieria i Aparatura
Chemiczna, nr 5, s. 60-61.

[2] Mawson A.J. 1997. Regeneration of clearing and
processing solutions using membrane Technologies.
Trends in Food Science and Technology, Vol. 8, pp. 7-13.

POSSIBILITY OF USED BRINES
REGENERATION BY WAY
OF ULTRAFILTRATION

SUMMARY

The paper presents possibility of reduction of chlorides in
liquid fish processing wastes by way of ultrafiltration. The
results of microbiological tests of ultrafiltration effectiveness
are presented.
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Autorzy dzigkuja producentowi instalacji firmie LAMBDA-
H-L oraz uzytkownikowi instalacji firmie POLINORD S.A.
za umozliwienie zapoznania si¢ z instalacja podczas jej
przemystowej eksploatacji, udostgpnienie danych, przekazane
informacje i opinie oraz wyrazenie zgody na przytoczenie
nazw firm w niniejszej publikacji.
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|IZOTERMY ADSORPCJI | DESORPCJI WODY
WYBRANYCH PRZYPRAW®

W pracy prezentowanej w artykule wyznaczono izotermy adsorpcji i desorpcji wody przypraw spozywczych (kminku, imbiru,
gatki muszkatotowej, pieprzu czarnego, papryki stodkiej, kardamonu, kurkumy i cynamonu) w temperaturze 25°C, w zakresie
aktywnosci wody (aw) od 0,082 do 0,903. Stwierdzono, ze izotermy dla badanych przypraw mialy przebieg sigmoidalny i nale-
zaly do Il typu izoterm zgodnie z klasyfikacjq Brunauera i wspolpracownikow. Wszystkie izotermy wykazaly petle histerezy, przy
czym jej ksztalt byt zroznicowany w zaleznosci od rodzaju przyprawy. Klasycznq petlq histerezy charakteryzowaly sie jedynie
kminek, papryka stodka i kurkuma. Modele Pelega i GAB najlepiej opisywaly otrzymane izotermy adsorpcji i desorpcji wody.

WSTEP

Przyprawy, obok herbaty, kawy i kakao, naleza do gru-
py artykutéow spozywczych zdefiniowanych jako uzywki.
Migdzynarodowa Organizacja Normalizacji (ISO) definiuje
przyprawy jako produkty warzywne lub mieszanki przy-
prawowe, wolne od obcych zapachow, stuzace do nadawa-
nia smaku i aromatu potrawom. Webster natomiast definiuje
przyprawy jako kazdy aromatyczny produkt warzywny
(najczesciej w postaci proszku) jak pieprz, cynamon, gatka
muszkatolowa, ziele angielskie, imbir, gozdziki itp., stosowany
w gastronomii do przyprawiania sosow, marynat, do miesza-
nek przyprawowych, a takze jako dodatek uszlachetniajacy,
nadajacy smak [21].

Wg Ustawy z 11 maja 2001 roku, przyprawy sa to
substancje lub ich mieszaniny, nie zawierajace sktadnikéw
odzywczych lub zawierajace je w ilosciach nie majacych
znaczenia w odzywianiu organizmu ludzkiego, ktore ze
wzgledu na swoje oddzialywanie fizjologiczne lub cechy
organoleptyczne sa przeznaczone do spozywania lub w inny
sposob sg wprowadzane do organizmu ludzkiego.

Przyprawy to niezbgdne sktadniki pozywienia, poniewaz
nadaja mu atrakcyjny aromat, pikantny lub delikatny smak,
pozytywnie wplywaja na trawienie, posiadaja dzialanie kon-
serwujace i czgsto lecznicze. W przemysle spozywczym
przyprawy stosowane sa gtéwnie do konserwowania migsa,
ryb, warzyw i owocow, grzybow, w produkcji wedlin, spo-
rzadzania likieréw oraz w cukiernictwie [11].

Przyprawy mielone, jako Ze sa to produkty przetworzone
iutrwalone, oraz ze wzgl¢du na swoja dostepno$¢, powszech-
no$¢ stosowania i praktycznos$é, stanowia wazne zagadnienie
w technologii zywnosci [24].

Wiasciwos$ci sorpcyjne przypraw odgrywaja wazna rolg
w procesie ich wytwarzania i przechowywania. Skutecznym
narz¢dziem okreslania tych wiasciwosci jest wyznaczenie
izoterm sorpcji wody, a nastgpnie ich analiza [19]. Dzigki
wyznaczonym izotermom mozna okresli¢ wrazliwo$¢ pro-
duktu na wilgo¢ oraz stopien chlonigcia lub oddawania przez
niego wody, a takze przewidzie¢ zmiany jakie moga zaj$¢
w materiale w trakcie jego przechowywania [25].

Przebieg izoterm wigkszosci produktow zywnosciowych,
w tym przypraw, charakteryzuje si¢ p¢tla histerezy. Zjawisko

histerezy polega na tym, ze otrzymuje si¢ dwie rozne izo-
termy w zaleznos$ci od tego czy cisnienie w uktadzie wzra-
sta (izoterma adsorpcji), czy maleje (izoterma desorpcji).
Wielkosé petli, jej ksztatt, punkt poczatkowy i koncowy petli
moga si¢ znacznie r6zni¢ w zaleznosci od rodzaju zywnosci,
temperatury, szybkosci i stopnia odwodnienia [9]. W literatu-
rze znajduje si¢ wiele pozycji dotyczacych izoterm adsorpcji
wody przypraw i ich analizy, natomiast materiat dotyczacy
izoterm desorpcji wody jest bardzo skromny.

Celem pracy zaprezentowanej w artykule bylo wyzna-
czenie izoterm adsorpcji i desorpcji wody dla wybranych
przyprawspozywczychwtemperaturze25°C.Zakrespracy
obejmowal okreslenie wplywu rodzaju przyprawy na
przebieg izoterm adsorpcji i desorpcji wody oraz proébe ich
matematycznego opisu. Wyznaczona zostala réwniez
zawarto$¢ wody w monowarstwie badanych przypraw,
otrzymana na drodze adsorpcji i desorpcji.

METODYKA BADAN

1. Material badawczy

Do badan uzyto 8 réznych przypraw mielonych firmy
Kotanyi: kminek, imbir, gatke muszkatotowa, pieprz czarny,
papryke stodka, kardamon, kurkumg i cynamon.

2. Metody analityczne

2.1. Oznaczenie zawartosci wody

Zawartos¢ wody w przyprawach oznaczono metoda
suszenia pod obnizonym ci$nieniem w suszarce Horyzont
Spt-200. Probki materiatu suszono w temperaturze 70 +1°C,
pod ci$nieniem 0,096 MPa, przez 48 godzin [2].

2.2. Oznaczenie aktywnosci wody

Aktywnos$¢ wody przypraw zmierzono za pomocg mier-
nika aktywnos$ci wody Rotronic Hygroskop DT w tempera-
turze 25 +1°C. Pomiar przeprowadzono w 3 powtdrzeniach.

2.3. Wyznaczenie izoterm adsorpcji i desorpcji wody

Izotermy adsorpcji i desorpcji wody wyznaczono metoda
statyczno-eksykatorowa [23], stosujac nasycony roztwor
KOH i nasycone roztwory soli jako czynniki higrostatyczne
(LiCl, CH,COOK, MgCl,, K,CO,, Mg(NO,),, NaNO,,
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NaCl, (NH,),SO, i BaCl,)) [10, 14, 22], w zakresie aktywnosci
wody od 0,082 do 0,903 w temperaturze 25°C. W przypadku
procesu adsorpcji, probki przypraw (ok. 1 g) dosuszone
w temperaturze 70°C, pod ci$nieniem 0,096 MPa w ciagu
48 godzin, umieszczono w higrostatach i przetrzymywano
w nich przez 3 miesiagce. W przypadku procesu desorpcji,
przyprawy poczatkowo nawilzano przez 14 dni w tempe-
raturze 25°C w eksykatorze z woda destylowana (aw = 1,0)
do uzyskania aktywno$ci wody materialu powyzej 0,9.
Nastepnie nawilzone probki przypraw (ok. 1 g) umieszczano
w higrostatach i przetrzymywano w nich przez 3 miesiace.
Na podstawie obliczonej réwnowagowej zawartosci wody
(g wody/100 g s.s.) wyznaczono izotermy adsorpcji i desorpcji
wody badanych przypraw i przeprowadzono ich analizg.

3. Metody obliczeniowe

Do opisu izoterm adsorpcji i desorpcji wody badanych
przypraw zastosowano nast¢pujace modele: Oswina [18],
BET [7]; GAB [6], Lewickiego [16] i Pelega [20]. Przydat-
no$¢ modeli do opisu uzyskanych izoterm zostata oceniona
na podstawie wspoélczynnika determinacji (r2) i $redniego
btedu kwadratowego (RMS) wyrazonego w % [16].

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

1. Charakterystyka badanych przypraw

W tabeli 1 przedstawiono $rednia zawarto$¢ wody 1 ak-
tywnos$¢ wody w badanych przyprawach. Stwierdzono, ze naj-
wyzsza zawartoscia wody charakteryzowat sig pieprz czarny
(11,88%) orazkardamon (11,20%). Natomiast najnizsza zawar-
tos¢ wody posiadata papryka czerwona (7,42%). Z kolei, naj-
wyzsza aktywnoscia wody charakteryzowaty si¢ pieprz czar-
ny (0,577) oraz cynamon (0,538), anajnizsza kurkuma (0,364) i
kardamon (0372). Otrzymane wyniki wskazaty nabrak prostej
zalezno$ci (poza pieprzem czarnym) migdzy zawarto$cia
wody przyprawy a jej aktywnoscia wody [9].

Tabela 1. Zawarto$¢ wody i aktywnos$¢ wody w badanych
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Rys. 1. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody kminku mielo-

przyprawach
Przyprawa Zawar“{g/ls;]c' wody Aktywnos$¢ wody
Kminek 8,22 +0,08 0,391 + 0,007
Imbir 10,59 + 0,04 0,505 + 0,004
Gatka muszkatotowa| 10,13 £ 0,09 0,423 £0,014
Pieprz czarny 11,88 £ 0,02 0,577 £ 0,003
Papryka stodka 7,42 £ 0,06 0,521 £ 0,005
Kardamon 11,20 £ 0,04 0,372 £ 0,003
Kurkuma 9,73 + 0,05 0,364 + 0,021
Cynamon 10,29 + 0,04 0,538 + 0,005

Zrodto: Badania wilasne.

2. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody

Na rysunkach 1-8 przedstawiono przebieg izoterm ad-
sorpcji 1 desorpcji wody badanych przypraw. Praktycznie
wszystkie izotermy adsorpcji i desorpcji wody posiadaty
ksztatt sigmoidalny, odpowiadajacy II typowi izoterm w kla-
syfikacji Brunauera i wspoét. [8].
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Rys. 2. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody imbiru mielo-
nego.
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Rys. 3. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody gatki muszka-
totowej mielone;.
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Rys. 5. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody papryki stod- Rys. 8. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody cynamonu mie-
kiej mielone;j. lonego.
Przebieg izoterm adsorpcji i desorpcji wody wykazat
30 histereze, przy czym jej ksztatt byt zréznicowany i wynikat
z rodzaju badanej przyprawy. Typowy ksztalt petli histerezy,
28 ®  ircterma sdeorpoi kiedy rownowagowa zawarto$¢ wody dla poszczegdlnych
-} Y Eﬂmﬂ*'ﬂ' . poziomoéw aktywno$ci wody byta wyzsza w przypadku
é' 20 — = el Pulnga ! krzywych desorpcji, stwierdzono dla kminku (rys. 1), papryki
W stodkiej (rys. 5) oraz kurkumy (rys. 7). Natomiast w przy-
E padku kardamonu (rys. 6) stwierdzono zalezno$¢ odwrotna;
; izoterma adsorpcji w catym badanym zakresie aktywnosci
i . o ’
" wody, przebiegata powyzej izotermy desorpcji. W przypadku
E imbiru (rys. 2) i cynamonu (rys. 8) izotermy desorpcji w sto-
5 sunku do izoterm adsorpcji przebiegaly powyzej, przy niskim
' poziomie aktywnosci wody, a po przekroczeniu wartosci
aktywnosci wody ok. 0,3 stwierdzono przebieg odwrotny.
Z kolei dla gatki muszkatotowej (rys. 3) i pieprzu czarnego
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Rys. 6. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody kardamonu
mielonego.

wody. Na tak zréznicowany ksztalt petli histerezy prawdopo-
dobnie mialo wptyw wiele czynnikéw, m.in. zréznicowany
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sktad chemiczny i struktura badanych przypraw, czas prze-
chowywania, pochodzenie materialdéw odzwierciedlajace
ich mozliwosci do przebiegu zmian konfirmacyjnych, decy-
dujacych o dostgpnosci efektywnych energetycznie miejsc
polarnych oraz sposob przygotowania probek do badania
procesu adsorpcji i desorpcji wody [1, 5]. Typowy ksztatt
petli histerezy dla papryki czerwonej i zielonej otrzymali
Kajmak-Ertekin i Sultanoglu [12], a dla papryki Chilli,
Kaleemullah i Kailappan [13].

W przypadku izoterm adsorpcji najbardziej higroskopijna
przyprawa okazat si¢ kardamon (rys. 6), a najmniej higro-
skopijna gatka muszkatotowa (rys. 3). Charakterystycznym
jest fakt, ze w przypadku imbiru (rys. 2), papryki stodkiej
(rys. 5), i kurkumy (rys. 7), po przekroczeniu aktywnosci wody
ok. 0,65, izotermy adsorpcji gwattownie odchylaty si¢ do
gory, co prawdopodobnie §wiadczylo o rozpoczgciu procesu

pecznienia i rozpuszczania wegglowodanow. W przypadku
izoterm desorpcji wody, materialem najlepiej oddajacym
wodg okazata si¢ papryka stodka (rys. 5), a materialem naj-
trudniej oddajacym wodg gatka muszkatotowa (rys. 3). Gatka
muszkatotowa, posiadajaca w swoim skladzie duza zawar-
tos¢ thuszczow, najgorzej chlongta i oddawata wodg.

3. Dopasowanie modeli izoterm do danych adsorpcji
i desorpcji wody

Do opisu izoterm adsorpcji i desorpcji wody przypraw
wykorzystano 5 modeli: 2 modele dwuparametrowe (Oswina
i BET), 2 modele trojparametrowe (GAB i Lewickiego)
oraz model czteroparametrowy (Pelega). W tabelach 2 i 3
zestawiono obliczone parametry dla 8 przypraw w zasto-
sowanych modelach izoterm adsorpcji i desorpcji oraz poka-
zano zgodno$¢ dopasowania tych modeli, wyrazona przez

Tabela 2. Obliczone parametry modeli izoterm adsorpcji wody badanych przypraw

Przyprawy — proces adsorpcji
Model .
(parametry) | Kminek* Imbir Galka Pieprz Papryka Kardanom* | Kurkuma | Cynamon
muszkatotowa czarny stodka*
Oswin
h 7,495 8,307 5,322 8,126 6,830 9,632 8,582 8,530
z 0,567 0,545 0,511 0,458 0,889 0,367 0,530 0,417
r 0,9802 0,9850 0,9621 0,9803 0,9956 0,9924 0,9914 0,9956
RMS, % 8,17 10,84 14,21 7,28 12,62 4,67 7,54 9,42
BET**
u 3,945 4,997 3,240 4,227 4,015 5,436 5,229 5,263
C 10,784 9,147 6,684 18,399 3,452 21,844 8,515 8,701
r 0,9970 0,9847 0,9772 0,9944 0,9986 0,9953 0,9922 0,9903
RMS, % 3,40 6,22 10,73 4,27 4,25 3,09 5,82 6,77
GAB
u_ 4,032 4,709 3,767 4,903 1,974 6,012 4,320 5,792
C 10,414 12,991 5,981 13,681 5,070 22,500 15,378 10,409
k 0,966 0,925 0,866 0,870 1,009 0,803 0,939 0,814
r 0,9862 0,9857 0,9752 0,9863 0,9957 0,9901 0,9940 0,9966
RMS, % 5,45 9,38 12,38 6,23 10,52 4,72 8,42 6,09
Lewicki
F 6,956 9,384 7,719 10,683 12,121 13,675 8,894 14,135
G 0,660 0,469 0,418 0,414 0,640 0,338 0,557 0,301
H 0,412 0,540 0,755 0,494 8,413 0,409 0,433 0,672
r 0,9825 0,9861 0,9664 0,9776 0,9519 0,9898 0,9954 0,9977
RMS, % 6,28 9,06 12,85 7,15 17,38 4,75 7,23 5,28
Peleg
A 8,816 33,920 4,445 8,078 53,809 12,258 39,052 13,871
B 0,557 7,012 0,442 0,408 5,665 0,457 8,906 0,686
D 29,873 12,365 16,152 21,303 10,390 16,682 13,362 17,059
E 5,115 0,649 3,081 3,499 0,928 5,101 0,673 7,040
r 0,9887 0,9848 0,9853 0,9967 0,9971 0,9945 0,9990 0,9980
RMS, % 5,44 9,45 11,14 4,95 4,92 4,10 4,82 5,39

* zakres aw 0,0-0,810
** zakres aw 0,0-0,432
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wspolczynnik determinacji (12) oraz $redni btad kwadratowy
(RMS). Przyjmujac warto$¢ $redniego blgdu kwadratowego
na poziomie nizszym od 10%, jako dobra zgodnos¢ dopaso-
wania modelu do danych sorpcyjnych w calym badanym
zakresie aktywnosci wody, nalezy stwierdzi¢, ze praktycznie
zalozenia tego nie speinit zaden z testowanych modeli dla
wszystkich przypraw. Tym niemniej, mozna zauwazy¢, ze
model Pelega, a nastepnie model GAB, najlepiej opisywaly
dane doswiadczalne zaréwno procesu adsorpcji jak i desorpcji
wody. Wartosci $redniego btgdu kwadratowego (RMS) dla
opisu izoterm adsorpcji i desorpcji wody modelem Pelega,
zawieraly si¢ w granicach od 4,1% dla kardamonu (adsorpcja)
do 14,4% dla gatki muszkatotowej (desorpcja). Graficzne
dopasowanie danych uzyskanych z modelu Pelega do izo-
term adsorpcji i desorpcji wody przypraw przedstawiono na
rysunkach 1-8.

Lomauro i wspoét. [17] wykazali, ze model GAB naj-
lepiej opisywat izotermy sorpcji dla przypraw spozywczych
(pieprz czarny, cynamon, kardamon, imbir, gatka musz-
katotowa), a Arslan i Togrul [3] podali, ze model Pelega
okazat si¢ najlepszy do opisu danych sorpcyjnych mielonej
papryki Chilli.

Modele BET i GAB pozwalaja wyznaczy¢é zawar-
to$¢ wody w monowarstwie i sa uznawane za najbardziej
przydatne do przewidywania optymalnych warunkéw prze-
chowywania oraz stabilno$ci przechowalniczej zywno-
$ci, szczegdlnie zywnosci odwodnionej [4]. W przypadku
badanych przypraw model BET dawal najnizsze warto$ci
RMS (tab. 2 i 3) w zakresie aktywno$ci wody dla adsorpcji
0,0-0,432 1 dla desorpcji 0,0-0,328, tym samym najlepiej
opisywat dane rownowagi wilgotno$ciowej w tych zakresach
aktywnos$ci wody.

Tabela 3. Obliczone parametry modeli izoterm desorpcji wody badanych przypraw

Przyprawy — proces desorpcji
Model .
(parametry) | Kminek* Imbir Galka Pieprz Papryka Kardamon* | Kurkuma | Cynamon
muszkatotowa czarny stodka*
Oswin
h 8,491 8,485 6,479 7,352 8,300 8,408 10,238 8,137
z 0,595 0,455 0,453 0,530 0,756 0,372 0,462 0,382
r? 0,9441 0,9659 0,9424 0,9667 0,9687 0,9849 0,9777 0,9923
RMS, % 19,24 11,30 24,10 18,09 19,04 7,27 13,48 8,30
BET**
u 4,434 4,939 3,800 5,009 3,793 5,866 6,147 6,113
C 21,277 15,974 20,215 9,396 11,357 11,460 18,882 8,171
r? 0,9946 0,9990 0,9905 0,9978 0,9806 0,9969 0,9990 0,9979
RMS, % 3,10 1,20 3,93 2,20 6,34 2,60 1,41 1,98
GAB
u_ 3,918 4,864 3,065 4,118 3,436 7,192 5,518 4,964
C 36,010 19,000 74,685 16,000 13,900 13,343 31,379 17,150
k 1,006 0,877 0,930 0,912 1,075 0,650 0,900 0,823
r? 0,9622 0,9719 0,9641 0,9698 0,9675 0,976 0,9865 0,9903
RMS, % 10,70 9,17 16,89 13,58 8,07 7,56 8,22 7,85
Lewicki
F 6,114 10,900 5,894 7,500 4,458 12,002 11,153 12,598
G 0,823 0,417 0,568 0,573 1,143 0,327 0,493 0,303
H 0,065 0,439 0,090 0,316 0,167 0,400 0,231 0,534
1 0,9619 0,9662 0,9606 0,9696 0,9830 0,9853 0,9843 0,9918
RMS, % 11,96 9,97 17,35 14,11 7,48 7,88 8,47 7,13
Peleg
A 42,503 23,285 23,991 29,365 62,884 11,241 12,011 16,154
B 4,900 4,132 5,167 5,125 5,218 0,478 0,408 6,620
D 6,170 7,741 5,036 7,015 6,962 21,625 32,899 11,460
E 0,227 0,317 0,200 0,341 0,448 7,702 6,103 0,538
r? 0,9696 0,9790 0,9755 0,9813 0,9883 0,9903 0,9903 0,9948
RMS, % 10,70 8,99 14,40 12,72 7,54 5,64 6,18 7,54

* zakres aw 0,0-0,810
** zakres aw 0,0-0,328
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Generalnie dla procesu adsorpcji warto$ci pojemnosci
monowarstwy (um) uzyskane z modelu GAB byly wyzsze
od wartosci z modelu BET z wyjatkiem imbiru, papryki
stodkiej i kurkumy. Natomiast dla procesu desorpcji, z wy-
jatkiem kardamonu, pojemnos$ci monowarstwy uzyskane
z modelu GAB byly nizsze od wartosci z modelu BET.
Poréwnujac uzyskane pojemnos$ci monowarstwy z mode-
lu BET dla proceséw adsorpcji i desorpcji stwierdzono, ze
dla imbiru i papryki stodkiej warto$ci uzyskane w procesie
desorpcji byly nizsze niz w procesie adsorpcji, a dla pozo-
statych przypraw wyzsze. Biorac pod uwagg model GAB,
wyzsza pojemno$cia monowarstwy przy desorpcji niz
adsorpcji wykazaly si¢ imbir, papryka stodka, kardamon
i kurkuma.

Uzyskane warto$ci pojemnosci monowarstwy zardwno
z modeli BET i GAB wskazatly, ze najbardziej jednorodnymi
przyprawami byly kminek, pieprz czarny i gatka muszka-
totowa.

Wartosci statych C (model BET) oraz C i k (model GAB)
(tab. 2 i 3) praktycznie potwierdzity poprawno$¢ sigmoidal-
nego ksztattu (izoterma II typu) izoterm adsorpcji i desorpcji
wody przypraw. Wedlug Lewickiego [15], wartos¢ statej k
powinna si¢ miesci¢ w zakresie 0,24 < k < 1, a utrzymanie
btedu obliczenia zawarto$ci wody w monowarstwie na po-
ziomie +15,5 % wymaga warto$ci statej C wigkszej niz 5,5.

WNIOSKI

1. Izotermy adsorpcji i desorpcji wody wszystkich
badanych przypraw wykazaty II typ izoterm wg klasyfikacji
Brunauera i wspét. [8].

2. Zjawisko histerezy bylo widoczne dla kazdej przy-
prawy, przy czym otrzymane pgtle histerezy byty zroznico-
wane w zaleznos$ci od rodzaju przyprawy. Klasyczna petla
histerezy charakteryzowaty si¢ jedynie kminek, papryka
stodka i kurkuma.

3. Modele Pelega i GAB okazaty si¢ najlepszymi mode-
lami do opisu izoterm adsorpcji i desorpcji wody wszystkich
przypraw w calym badanym zakresie aktywnos$ci wody.

4.  Model BET najlepiej opisywal dane réwnowagi
wilgotno$ciowej badanych przypraw w zakresie aktywnos$ci
wody 0,0-0,432 dla adsorpcji i 0,0-0,328 dla desorpcji.

5. Warto$ci pojemnosci monowarstwy Ww procesie
adsorpcji wyznaczone z modelu GAB byly wyzsze od
warto$ci wyznaczonych z modelu BET dla wigkszosci
przypraw. Natomiast dla procesu desorpcji stwierdzono
zaleznos$¢ odwrotna.

6. Przedstawiona w pracy graficzna i analityczna
posta¢ izoterm adsorpcji i desorpcji wody przypraw pozwoli
prawidtowo dobra¢ warunki przechowywania decydujace
o ich stabilnosci fizycznej, chemicznej i biologiczne;.
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WATER ADSORPION AND DESORPTION
ISOTHERMS OF SELECTED SPICES

SUMMARY

In the paper water adsorption and desorption isotherms of
powdered spices (cumin, ginger, nutmeg, black pepper, sweet
paprika, cardamon turmeric and cinnamon) were determined
at 250C over a range of water activity from 0,082 to 0,903. The
water adsorption and desorption isotherms had a compatible
course with II type isotherms according to BET classification.
All isotherms exhibited histeresis loop but her shape was
diversified for each spice. The classical histeresis loop
characterized only cumin, sweet paprika and turmeric. The
Peleg and GAB models gave the best fit to the experimental
adsorption and desorption data for all material tested.
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ANALIZA SYMULACYJNA WYSTEPOWANIA PRZEPLYWU
NAMYWAJACEGO W GEOMETRYCZNIE SPECYFICZNYCH
KONSTRUKCJACH KADZI WIROWEJ®

Zaprezentowana w artykule praca badawcza przedstawia symulacyjnq analize wystepowania przeplywu wtornego namywa-
Jacego osad w kadzi wirowej. Przedmiotem analizy byl przeplyw w zbiornikach kadzi wirowej o ksztaftach wystepujacych
w konstrukcjach przemystowych. Celem analizy bylo okreslenie wplywu zmiennych rozwiqzan konstrukcyjnych ksztattu takich
zbiornikow na warunki formowania i ewolucje przeplywu wtornego formujqcego stozek osadu.

Stowa kluczowe: symulacja, kadz wirowa, przeptyw wtorny,
konstrukcja przemystowa.

WPROWADZENIE

Kadz wirowa jest aparatem powszechnie stosowanym
w browarnictwie do oddzielania osadu goracego w procesie
klarowania brzeczki piwnej po jej gotowaniu. Wykorzysty-
wany jest w niej efekt koncentracji sedymentujacego osadu
w postaci stozka w centralne] strefie dennicy kadzi [2]. Zja-
wisko to zostalo nazwane przez Alberta Einsteina ,.efektem
filizanki herbaty” [5]. Ta specyficzna forma geometryczna
koncentracji osadu jest konsekwencja ruchu wirowego brzeczki
uzyskiwanego poprzez napetnianic zbiornika po stycznej.
Klasyczna konstrukcja kadzi wirowej (rys. 1), to cylindryczny
zbiornik z ptaskim dnem pozbawiony wewngtrznej zabudowy,
ktora zaklocataby wirowanie brzeczki. Modyfikacje tej konstruk-
cji wynikaja z ciagtych poszukiwan nowych rozwiazan w zakre-
sie poprawy uwarunkowan tworzenia si¢ stozka osadu o zwartej
konsystencji zebranego w centralne;j strefie dna zbiornika.

Rys. 1. Widok ogolny klasycznej konstrukeji kadzi wirowej [3].

Celem artykulu jest prezentacja analizy (na podstawie
obliczen symulacyjnych), zmian predkoSci przeplywu
namywajacego stozek osadu w kadzi wirowej brzeczki
piwnej. Przedmiot analiz stanowily rozwigzania geometrii
zbiornikéw, wystepujace w wybranych konstrukcjach prze-

mystowych kadzi wirowych. Wyniki poréwnano z danymi
uzyskanymi dla przeplywu wystepujacego w cylindrycz-
nym zbiorniku kadzi wirowej, ktory okreslono, jako tzw.
ksztalt podstawowy.

PRZEDMIOT | NARZEDZIE ANALIZY

W ramach analizy wykonano obliczenia dla modeli zbior-
nikéw kadzi wirowej:
- o ptaskim ksztalcie dna (ksztalcie podstawowym - rys. 2a);
- o stozkowym dnie i kacie pochylenia 3° 1 20° (rys. 2b i 2¢);
- posiadajacego tzw. potke osadowa i kanat spustu brzecz-
ki (rys. 2d);

- wyposazonego w przewod zasilajacy parasol dyfuzyjny
brzeczki (rys. 2e).

al B ]
i =]
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Rys. 2. Analizowane ksztalty zbiornika kadzi wirowe;j:
a) o ptlaskiej dennicy (ksztaltt podstawowy),
b) o dennicy stozkowej i kacie pochylenia 3°,
¢) o dennicy stozkowej i kacie pochylenia 20°,
d) o dennicy z p6tka osadowa i kanalem odprowa-
dzajacym, e) o dennicy wyposazonej w przewod za-
silajacy parasol dyfuzyjny brzeczki.

Ksztatty stozkowe dna wystepuja w rozwiazaniach
konstrukcyjnych projektowanych przez producentéw wypo-
sazenia dla warzelni minibrowardw, a takze w rozwiazaniach
adaptacyjnych (gléwnie zbiornikéw magazynowych)
z przeznaczeniem na kadzie wirowe. Konstrukcja posiada-
jaca potke osadowa i kanat spustu brzeczki jest charaktery-
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styczna dla konstrukcji wlasnej zaprojektowanej przez zespot
Katedry Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywczego Poli-
techniki Koszalinskiej dlabrowaru Brok w Stupsku. Wystepu-
je ona takze w starszych rozwiazaniach wykonywanych przez
Steinecker GmbH. Ostatni wariant wyposazony w przewod
zasilajacy parasol dyfuzyjny brzeczki jest charakterystyczny
dla kadzio-kottéow. Takie rozwiazanie wystgpuje migdzy
innymi w konstrukcji Ziemanna zainstalowanej w browarze
Brok Koszalin [6].

Narzedziem symulacyjnym byl pakiet ANSYS FLOTRAN,
ktory pozwala na uzyskanie rozwiazania numerycznego
uktadu rownan opisujacego ruch plynu. Przeptyw mo-
delowano jako ptaski (pseudo 3D) osiowosymetryczny
z wirowaniem (przepltyw swirl). Ze wzglgdu na charakter
ruchu rozpatrywano przeplyw jako turbulentny stosujac
model turbulencji GIR (nieliniowy Model of Girimaji). Jest
to rozwinigcie modelu rekomendowane dla analiz zagad-
nien wirowych z wystgpujacymi przeptywami o charakterze
wtornym [1]. Wygenerowano pi¢¢ modeli geometrycznych,
a nastgpnie przeprowadzono ich dyskretyzacje przy pomocy
elementu o nazwie Fluid 141, w wyniku czego otrzymano
siatke strukturalng o ilosci elementow od 4500 do 6350. Na
podstawie wczesniejszych analiz oraz badan eksperymen-
talnych ustalono przedziat czasowy symulacji od 0 do 200 s
wirowania, a maksymalng ilo$¢ iteracji kroku czasowego na
2000. Modele obliczeniowe posiadalty wymiary odpowiada-
jace zbiornikowi laboratoryjnej kadzi wirowej o wymiarach
srednicy (D) = 640 mm i nominalnej wysokos$ci napetnienia
H = 640 mm. (smuklo$¢ napelnienia H/D dla wszystkich
modeli wynosita 1). Warunki symulacji dotyczyly wytacznie
hydrodynamicznego aspektu wirowania brzeczki, a wigc nie
uwzgledniano w przeptywie wystgpowania samego osadu
oraz wzajemnego oddzialywania czastek sedymentujacych.

Przeprowadzono obliczenia symulacyjne i uzyskano
wyniki w postaci danych warto$ci nodalnych i elemen-
tarnych, na podstawie ktorych zidentyfikowano obszar

wystgpowania przeplywu namywajacego oraz rozktad jego
predkosci maksymalnej. Uzyskane wyniki poréwnano
z wynikami otrzymanymi dla modelu podstawowego.

WYSTEPOWANIE PRZEPLYWU
NAMYWAJACEGO

Na rysunku 3 przedstawiono uformowany przeplyw namy-
wajacy dla kroku czasowego, w ktorym posiadal on najwyzsza
warto$¢ predkosci. Przeplyw ten powstaje po ustabilizowa-
niu (symetryzacji) przeptywu glownego. Jego poczatkowe
zaburzenia sa konsekwencja sposobu zasilania. Przeptyw
namywajacy tworzy si¢ w poblizu dna zbiornika, w tzw. war-
stwie Ekmana [4] i jest skierowany od potaczenia pobocznicy
i dna zbiornika do centralnej strefy zbiornika.

W modelu podstawowym przeplyw namywajacy (rys. 3a)
formuje si¢ w 2/3 promienia zbiornika. Poczatkowo jego
ksztatt przekroju jest plaski, elipsoidalny. W miarg uptywu
czasu wirowania ksztatt przekroju tego przeptywu wypelnia
si¢ przyjmujac postac zblizona do kolowego. Pierwsze symp-
tomy wyst¢gpowania tego przeplywu pojawiaja si¢ po ustabi-
lizowaniu (symetryzacji) przeplywu pierwotnego.

W modelach o stozkowym dnie przeplyw namywaja-
cy (rys. 3b i rys. 3¢) formuje si¢ przy dnie w obszarze zbli-
zonym do obszaru formowania w modelu podstawowym.
W odroéznieniu od niego, dla stozkowego ksztattu dna wystg-
puje charakterystyczne wydluzenie obszaru oddziatywania
przeptywu namywajacego, ktory jest orientowany sko$na
plaszczyzna dennicy zbiornika. Przeptyw ten nie zmienia
swojego polozenia wypetniajac si¢ w miar¢ uptywu czasu
wirowania.

Przeptyw namywajacy w modelu posiadajacym potke
osadowa 1 kanat spustowy (rys. 3d) formuje si¢ na podice
(poza kanatem). Widoczne jest jego przesunigcie w kierunku
osi zbiornika. W samym kanale wystgpuje zawirowanie,
ktore moze wygarnia¢ gromadzacy si¢ tam osad, przy czym
niskie wartos$ci predkosci, moga by¢ niewystarczajace dla
skutecznego oddzialywania na osad. Kanat spustowy powo-
duje takze powstawanie dodatkowych zaburzen przeptywu
w obszarze zblizonym do strefy wystgpowania przeptywu
namywajacego.

a) b)

d)

[ [ pa—

Rys. 3. Wektorowe mapy pola predkosci przeptywu namywajacego w modelach: a) o ksztalcie podstawowym, b) o stozkowej dennicy
(3°), ¢) o stozkowej dennicy (20°), d) o dennicy wyposazonej w potke osadowa, €) o konstrukcji z parasolem dyfuzyjnym.
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W modelu wyposazonym w parasol dyfuzyjny (Rrys. 3e)
przeptyw namywajacy formuje si¢ blizej osi zbiornika niz
w modelu podstawowym, co jest spowodowane oddziatywa-
niem wystgpujacego w tym typie konstrukcji sfazowanego
potaczenia pobocznicy i dennicy zbiornika. W czasie wiro-
wania nie zmienia on swojego polozenia. W miar¢ upltywu
czasu wirowania wypetnia si¢ przyjmujac ksztatt przekroju
zblizony do kotowego.

KINETYKA PRZEPLYWU
NAMYWAJACEGO

Kolejnym elementem pracy byta analiza zmiany w czasie
maksymalnej warto$ci predkosci (u_ ) przeptywu namywa-
jacego stozek osadowy. Poréwnano wartosci maksymalne
predkosci wystepujace w modelach o specyficznych ksztattach

do warto$ciu_ wystgpujacej w modelu podstawowym.

Zmiang wartosci u_ dla modelu z dennica stozkowa,
o kacie pochylenia 3° przedstawiono na rysunku 4a. W przy-
padku tego modelu przepltyw namywajacy formuje si¢ takze
w czasie zblizonym do czasu formowania si¢ przeplywu
w modelu podstawowym. Po pelnym uformowaniu si¢ prze-
plywu warto$¢ u_  wzrasta osiagajac wartoS¢ najwyzsza
nieznacznie szybciej niz ma to miejsce dla przepltywu namy-
wajacego w modelu podstawowym. Dla omawianego modelu
warto$¢ najwyzsza u_  wynosi 0,168 m/s, co stanowi 1,14
najwyzszej wartosci u__uzyskanej dla modelu z ptaskim
dnem. W przedziale czasu wirowania (At = 30 - 140 s) wy-
stgpuja zmiany predkosci przeptywu namywajacego, a dla
czasu wirowania t = 120 s warto$¢ u_ ponownie wzrasta
osiagajac 0,063 m/s, co stanowi 1,70 wartosciu__przeptywu
namywajacego zidentyfikowanego dla modelu podstawowego.
Powyzej czasu wirowania t = 170 s oba rozklady warto$ci
u_ sa do siebie zblizone.

Zmiang wartosci u__dla modelu posiadajacego stozkowa
dennice o kacie pochylenia wynoszacym 20° przedstawia
wykres widoczny na rysunku 4b. Dla przeptywu namywaja-
cego, po petnym jego uformowaniu si¢ wartos¢ u_ wzrasta
osiggajac warto$¢ kulminacyjna nieznacznie wczesniej niz
ma to miejsce w przypadku przeptywu namywajacego w mo-
delu podstawowym. Dla omawianego modelu warto$¢ kul-
minacyjna u_ wynosi 0,172 m/s, co stanowi 1,18 wartosci
kulminacyjnej u_ uzyskanej dla modelu z ptaskim dnem.
W przedziale czasu wirowania (At = 32 - 80 s) wystepuja
fluktuacje predkosci przeptywu namywajacego, a dla czasu
wirowania t = 55 s warto$¢ u___ ponownie wzrasta osiagajac
0,128 m/s, co stanowi 1,50 wartosciu__przeptywu namywa-
jacego zidentyfikowanego dla modelu podstawowego. Powy-
zej czasu wirowania t = 80 s oba przebiegi warto$ciu_ sa do
siebie zblizone.

W przypadku modelu z potka osadowa (dla ktorego zmiana
u_  zostata przedstawiona na rys. 4c) przeptyw namywajacy
formuje si¢ w czasie zblizonym do uzyskanego w modelu
podstawowym. Warto$¢ kulminacyjna u___ przeptywu na-
mywajacego wystgpuje dla czasu wirowania t = 22 s (czyli
nieznacznie wezesniej niz w modelu podstawowym) i wynosi
0,137 m/s, co stanowi 0,88 wartosci u__przeptywu formuja-
cego stozek osadu w modelu poréwnawczym. W przedziale
czasu wirowania At = 22 — 36 s wartos¢ u__ maleje. Po
tym czasie wzrasta ponownie osiagajac dla czasu wirowa-
nia t = 43 s warto$¢ 0,105 m/s, co stanowi 1,24 wartosciu__
uzyskanej w modelu podstawowego. W analizowanej

konstrukcji rozktad u_  przeptywu namywajacego posia-
da wyzsze wartosci predkosci wirowania w przedziale
At =33 — 66 s oraz At = 76 — 120 s. Powyzej 120 sekundy
oba rozklady wartosci u,__sa do siebie zblizone.
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Rys.4. Zmiana warto$ci u__ przeptywu namywajacego
dla kadzi wirowej o dnie: a) stozkowym 3°, b) stoz-
kowym 20° c) plaskim z kanatem spustowym,
d) wyposazonym w parasol dyfuzyjny (na czerwono
0znaczono poréwnawczo u - przeptywu namywa-
jacego dla modelu o ksztalcie podstawowym).

Rozktad wartosci u_ dla modelu z przewodem zasilaja-
cym parasol dyfuzyjny zostal przedstawiony na rysunku 4d.
Tak jak w przypadku poprzednio analizowanych modeli czas
formowania si¢ przeplywu namywajacego jest zblizony do
czasu formowania si¢ przeplywu w modelu podstawowym.
Kulminacyjna wartos¢ u__ dla przeplywu namywajacego
wystegpuje dla czasu wirowania t = 27 s i wnosi 0,131 m/s,
co stanowi 0,85 wartoSci kulminacyjnej u__ przeptywu
namywajacego w modelu podstawowym. Dla przedziatu
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czasu wirowania At = 28 — 48 s warto$¢ u__dla tego przy-
padku maleje. Dla czasu wirowania t = 55 s wystepuje kolejny
wzrost wartosci u_do warto$ci zblizonej, do zidentyfi-
kowanej dla rozktadu w modelu podstawowym. Po czasie
wirowania t = 90 s oba rozktady wartosci u__sa do siebie
zblizone, przy czym do 190 sekundy wirowania rozktad u
dla modelu wyposazonego w parasol dyfuzyjny posiada
wartos$ci nieznacznie wyzsze od wartosci u_  przeptywu
namywajacego wystepujacego w modelu podstawowym.

PODSUMOWANIE

Przeprowadzona analiza wykazata, iz dla modelu z pta-
ska dennica wystgpuja dos¢ dobre uwarunkowania (w odnie-
sieniu do ksztaltow specjalnych) jesli chodzi o umiejscowienie
i kinetyke przeptywu namywajacego stozek.

W przypadku ksztaltéw charakterystycznych dla zbior-
nikéw wystgpujacych w konstrukcjach przemystowych,
korzystne pod wzgledem umiejscowienia i wartosci predko-
$ci przeptywu namywajacego sa modele o stozkowym dnie
zbiornika, szczegdlnie o niewielkim kacie pochylenia (3°).

Ksztalty zbiornikéw przemystowych kadzi wirowo-
osadowej wyposazonych w poétke osadowa lub dyfuzor
brzeczki moga by¢ stosowane wylacznie w przypadku
niskich wysoko$ci napelnienia (o mniejszych odlegtosciach
drogi sedymentacji). Jest to zwiazane z wystepujacymi dla
tych konstrukceji, relatywnie nizszymi warto$ciami predkosci
przeptywu namywajacego.

Przeprowadzone badania symulacyjne umozliwiaja opty-
malizacj¢ konstrukeji geometrii zbiornikéw przemystowych
kadzi wirowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem kon-
strukcji dna zbiornika.
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SIMULATING ANALYSIS OF SILTENG
FLOW OCCURRING IN GEOMETRICALLY
SPECIFIC CONSTRUCTIONS
OF WHIRLPOOL

SUMMARY

This paper presents simulation analysis of settling hot
trub secunadary flow occurring ih the whirlpool. The subject
of analysis was whirlpool vessels flow which occurs in the
shapes of industrial construction. The aim of analysis were
evaluation of the changing influence shape of vessels
constructional solutions on the swirling process forming and
secoundary flow evolution which is responsible for hot trub
cone forming.

Key words: simulation, whirlpool, secoundary flow,
industrial construction.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 23

Prof. dr hab. inz. Kazimiera ZGORSK A
Mgr inz. Agnieszka PLAWGO
Katedra Biochemii i Biotechnologii
Mgr inz. Iwona WOJTASIK-KALINOWSKA
Dr inz. Maria DYMKOWSKA-MALESA
Zaktad Technologii Zywnosci i Zywienia
Politechnika Koszalinska

WPLYW DODATKU NASION LNIANKI
NA JAKOSC PIECZYWA Z PSZENZYTA®

W artykule podjeto probe okreslenia wielkosci optymalnego dodatku maki otrzymanej w wyniku przemiatu oczyszczonego ziar-
na Inianki, celem uzyskania pieczywa najwyzszej jakosci. Przeprowadzono wypiek chleba z mqki pszenzyta wczesnej odmiany
Pawo bez dodatku oraz z 3%, 6% i 9% dodatkiem mqki Inianki. Zastosowano rowniez rozne czasy drugiej fazy fermentacji cia-
sta. Nastepnie przeprowadzono analize fizykochemiczng i sensorycznq pieczywa. Badania wykazaly pozytywny wplyw dodatku
maqki Inianki na jakosé chleba. Wszystkie chleby zakwalifikowano do I klasy jakosci, cho¢ dodatek 9% maki Inianki nieznacznie
wptynatl na pogorszenie smaku i zapachu. Za optymalne warunki wypieku chleba z dodatkiem maqki Inianki przyjeto 30-minuto-
wy czas drugiej fazy fermentacji ciasta oraz 6% dodatek maki Inianki.

WPROWADZENIE

Produkty zbozowe, a zwlaszcza wyroby przemystu piekar-
skiego pelnia zasadnicza rolg¢ w odzywianiu Polakow [1, 9].
Pozadane jest spozywanie 5-6 porcji produktéw zbozowych
dziennie, z czego potowg powinny stanowi¢ produkty petno-
ziarniste [8]. W 1994 roku spozycie chleba wyniosto w Polsce
srednio ok. 7,49 kg/miesiac, a w ostatnich latach wg badan
budzetéw gospodarstw domowych GUS nieco mniej niz
6 kg/osobeg/miesiac [3].

Wzrost zainteresowania produktami piekarskimi moze
by¢ osiagnigty poprzez wprowadzenie nowych surowcow,
do ktoérych zaliczy¢ mozna migdzy innymi make z pszen-
zyta. Moze by¢ ona stosowana do celow konsumpcyjnych,
na co wskazuje sktad chemiczny oraz szerokie mozliwos$ci
wykorzystania maki pszenzytniej nie tylko w piekarstwie
i branzach pokrewnych, ale w wielu innych galeziach prze-
mystu spozywczego [10]. Pszenzyto (Triticale) jest ro$lina
zbozowa wyhodowana przez cztowicka ponad 100 lat temu.
Powstato na drodze skrzyzowania pszenicy (Triticum) z zy-
tem (Secate). Stad tez taczy w sobie korzystne cechy obu zbo6z
rodzicielskich, tj. niewielkie wymagania glebowe zyta z duza
iloscia biatka pszenicy o korzystnym skladzie aminokwaso-
wym [6].

Dobra jako$¢ pszenzyta oraz stabilno$¢ cech umozliwiaja
produkcje artykutéw zywnosciowych o pozadanych przez
konsumenta wtasciwosciach [12]. Na warto$s¢ wypiekowa
maki pszenzytniej wplywa sklad biatka, a w szczegdlnosci
obecnos¢ gluteniny wysokoczasteczkowej [15]. Bardzo wazna
cecha maki jest wodochtonnos¢. Wptywa ona bowiem na
wydajnos¢ ciasta i zalezy od ilosci oraz jakosci zawartego
w mace glutenu i jakoSci skrobi [5, 10].

Ostatnio coraz czg$ciej na rynek wprowadzane sa nowe
rodzaje pieczywa z dodatkiem maku, sezamu, stonecznika,
amarantusa, orzechow itp., ktore charakteryzuja si¢ wyzsza
wartoscia odzywcza oraz sa akceptowane przez spoleczen-
stwo z uwagi na walory sensoryczne [3]. Dodatek np. nasion
Inianki, pestek stonecznika, dyni, czy tez orzechéw powoduje

podwyzszenie zawartosci tluszczu o pozadanym sktadzie
puli kwasow thuszczowych w pieczywie [2]. Nasiona Inianki
zawieraja ok. 25% biatka, 40% ttuszczu oraz 10% wiokna.
Kwasy ttuszczowe sa w 80-90% kwasami nienasyconymi.
Okoto 50-55% kwasow to kwasy wielonienasycone, gtownie
linolowy 1 linolenowy, 30-35% stanowia kwasy jednonie-
nasycone, gtéwnie oleinowy i eikozenowy. W poréownaniu
z olejami innych roslin krzyzowych olej Inianki wyroznia sig
niska zawartos$cia kwasu erukowego.

Celem artykulu jest prezentacja badan w zakresie oceny
sensorycznej i fizykochemicznej chleba otrzymanego z maki
pszenzytniej z 3, 6 i 9% dodatkiem maki Inianki. Okre-
slono optymalny czas w II etapie fermentacji oraz opty-
malny dodatek Inianki majacy wplyw na jakoSciowe
parametry uzyskanych chlebow.

MATERIAL | METODY BADAN

Materiat badawczy stanowily chleby otrzymane z maki
pszenzytniej chlebowej o typie 670 oraz Inianki jarej uzy-
skanej w wyniku przemiatu laboratoryjnego (Mtynek Falling
Number HB typ 120). Zaréwno ziarno pszenzyta jak i nasiona
Inianki pochodzity z Hodowli Roslin Smolice (Spotka Hodowli
Roslin IHAR). Przemiat ziarna przeprowadzono w mtynie
gospodarczym w Przebgdowie. Wypiek laboratoryjny chlebow
wykonano w trzech powtoérzeniach metoda bezposrednia
(jednofazowa) wg Instytutu Piekarnictwa w Berlinie z mo-
dyfikacja w II etapie fermentacji, stosujac rézne czasy: 30
i 50 minut. Chleby pieczono w temperaturze 220°C przez
25-30 minut, a nastgpnie przechowywano w temperaturze
18°C, przy wilgotnosci 70%. Ocena sensoryczna pieczywa
zostata przeprowadzona wedlug normy PN-A/74108:1996
[14]. Wykonano rowniez oceng fizykochemiczna po 24 godzi-
nach od wypieku réwniez wg wyzej wymienionej normy.
Oznaczono wydajno$é, objetosé (przy uzyciu aparatu Sa-Wy),
kwasowos¢ pieczywa (metoda odwotawcza) oraz wilgotnosé
migkiszu (metoda odwotawcza). Na podstawie ogdlnej ilosci
uzyskanych punktow okreslono klasg jakosci pieczywa.
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WYNIKI | DYSKUSJA

Dodatek rozdrobnionych nasion Inianki do maki pszen-
zytniej, niezaleznie od jej procentowego udziatu, nieznacznie
wplynat na zmniejszenie wilgotnosci migkiszu oraz objgtosci
uzyskanego pieczywa w porownaniu z migkiszem chleba bez
dodatkow (tab.1).

stem dodatku Inianki nastapito nieznaczne pogorszenie
jakosci pieczywa, jednak nadal wszystkie chleby zostaty
zakwalifikowane do I klasy jakoSci. Analiza punktowa
wykazata jedynie, iz 9% dodatek Inianki wptynal na
nieznaczne pogorszenia smaku i zapachu pieczywa. Pozo-
state cechy ksztattowaty si¢ na podobnym poziomie. Chleby
byly odpowiednio wyrosnigte, elastyczne o rownomiernie
rozmieszczonych porach i ztocistej skorce.

Tabela 1. Ocena jakosciowa chlebow pszenzytnich z dodatkiem Inianki

L Objetos¢ | Wilgotnosé g Ocena organoleptyczna
Wydajnos¢ pieczywa miekiszu Kwasowos¢ S
- 0 - o uma .
pieczywa [%o] [cm?/100g] [%] pieczywa [°] punktéw Klasa jakosci
Rodzaj chleba Czas II etap CzasIletap | CzasIletap | CzasIletap | Czas Il etap Czas II etap
fermentacji fermentacji fermentacji | fermentacji fermentacji fermentacji ciasta
ciasta [min.] ciasta [min.] | ciasta [min.] | ciasta [min.] | ciasta [min.] [min.]
30 50 30 50 30 50 30 50 30 50 30 50
bezdodatku 133y | 137 | 358 | 322 | 43 |425| 16 | 1.6 | 38 | 38 I I
Inianki
. .
z3% dodatkdem |y 47 0| 1460 | 314 | 321 | 429 | 429 | 16 | 16 | 37 | 37 I I
Inianki
. .
26% dodatkiem | 151 | 1493 | 306 | 293 | 42.8 [ 429 | 21 | 20 | 36 | 36 I I
Inianki
. .
z9% dodatkiem |55 | 559 | 967 | 271 | 422 | 416 | 26 | 25 | 36 | 36 I I
Inianki

Wedtug Czubaszek i Biskupskiego [4, 7] objetos¢ pieczywa
pszenzytniego uwarunkowana jest gléwnie zawarto$cia biatka
ogdlem w mace. Parametr ten §wiadczy nie tylko o jako$ci
maki, ale i o prawidlowym przebiegu procesu technologiczne-
go produkcji pieczywa. W przypadku zastosowania 30 minu-
towego czasu w drugim etapie fermentacji ciasta, objgtosé
pieczywa byta porownywalna do objgtosci pieczywa z 50 mi-
nutowym czasem fermentacji. Uzyskane objgtosci chlebow
sa zgodne z wymaganiami okreslonymi w Polskiej Normie
(PN-92/A — 74103). Roéwniez otrzymane wyniki dotyczace
wilgotnosci migkiszu, niezaleznie od czasu fermentacji, byty
na porownywalnym poziomie (od 41,6% do 43%). Uzyskane
wyniki sa zgodne z norma [13], wedtug ktorej wilgotnos¢
migkiszu nie powinna by¢ wyzsza niz 47%. W chlebach z 6%
1 9% dodatkiem maki Inianki zauwazono wzrost kwasowosci
w poréwnaniu z kwasowoscia pieczywa bez dodatkow. Wszyst-
kie wyniki byly jednak zgodne z wymaganiami, poniewaz
kwasowos$¢ pieczywa mieszanego jasnego nie przekroczyla
7 stopni kwasowosci [13]. Wraz ze wzrostem dodatku zwigk-
szata si¢ wydajno$¢ pieczywa. Wydluzenie czasu w drugim
etapie fermentacji ciasta nie wptyngto znaczaco na wydajnosé
badanego pieczywa. W przypadku 9% dodatku Inianki wy-
dajnos¢ pieczywa byla $rednio o 13% wyzsza niz w przy-
padku pieczywa bez dodatkéw. Podczas przeprowadzonej
analizy punktowej uzyskane pieczywo oceniano pod wzgledem
nastgpujacych cech: wyglad zewnetrzny, skorka, migkisz,
bez dodatku maki Inianki. Mozna stwierdzié, iz wraz ze wzro-

Opierajac si¢ na powyzej analizowanych wynikach nalezy
stwierdzi¢, iz istnieja niewatpliwe korzy$ci wynikajace ze
zwigkszonego udziatu w chlebie pszenzytnim maki Inianki.
Do praktycznego wykorzystania zaleca si¢ 30 minutowy czas
drugiego etapu fermentacji ciasta i 6% dodatek lnianki.

WNIOSKI

1.  Najwyzsza jako$cia charakteryzowaly si¢ chleby
uzyskane podczas zastosowania 30-minutowego czasu w dru-
gim etapie fermentacji ciasta oraz przy 6% dodatku zmielo-
nych nasion Inianki.

2. 9% dodatek nasion Inianki wplynal na nieznaczne
pogorszenie smaku i zapachu analizowanych chlebow, jed-
nakze pieczywo i tak zostalo zakwalifikowane do I klasy
jakosci.

3. W badanych chlebach wraz ze wzrostem dodatku
maki Inianki zwigkszala si¢ wydajnos$¢ pieczywa. Diuzszy
czas drugiej fazy fermentacji ciasta spowodowat nieznaczne
zmniejszenie wydajnosci.
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INFLUENCE OF ADDITION
OF CAMELINA GRAIN ON QUALITY
OF TRITICALE BREAD

SUMMARY

The work was to assess the optimum addition of flour ob-
tained from camelina grain to produce bread of the highest
quality. Bread was baked from early variety of Triticale,
Pawo, without and with 3%, 6%, 9% camelina flour addition.
Various times of second phaze of the fermentaton were also
applied. Physico-chemical and sensory analysis were per-
formed. Positive influence of addition of camelina grain on
physico-chemical parameters of breads was shown. Sensory
analysis confirmed that addition of 9% camelina flour had
slightly negative sensory influence on taste and smell of bre-
ad. Conditions of 30 minutes of second fermentation phase
and 6% addition of camelina flour have been fund to be op-
timal ones.
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DOBOR METODY SZYBKIEGO POMIARU WILGOTNOSCI
SKROBI ZIEMNIACZANEJ NA WYJSCIU ODWADNIACZA
MLECZKA SKROBIOWEGQO®

W artykule przedstawiono zaleznosci konduktancji elektrycznej i pojemnosci elektrycznej badanej probki od wilgotnosci mokrej
skrobi ziemniaczanej. Konduktancje elektrycznq i pojemnosc¢ elektrycznq badanej probki mierzono za pomocq czujnika potgczo-
nego z miernikiem elektrycznym. Wilgotnos¢ probki oznaczano metodq termograwimetryczng przy uzyciu wagosuszarki. Wyniki
badan opracowano statystycznie w postaci prostych regresji i rownan korelacyjnych. Czas przygotowania probki do pomiaru
konduktancji elektrycznej i pojemnosci elektrycznej nie przekraczal 90 s. Pomiar wilgotnosci byl natychmiastowy. Zalecono

konduktancyjnq metode pomiaru wilgotnosci.

WSTEP

Z dostepnej literatury wiadomo, ze zapotrzebowanie na
skrobi¢ ziemniaczana nieustannie ros$nie. Zwigksza si¢ pro-
dukcja skrobi w niektorych krajach nie unijnych, natomiast
w samej Unii Europejskiej przerdb ziemniakéw na skrobig
maleje. Spadek produkcji skrobi ziemniaczanej w Unii moze
by¢ szansa na zmodernizowanie przemystu ziemniaczanego
w Polsce oraz systematyczne podnoszenie jakosci i konku-
rencyjnosci tego produktu. Dla osiagnigcie tego celu istotne
znaczenie ma, mi¢dzy innymi, szybki pomiar wilgotnos$ci
skrobi ziemniaczanej na wyjSciu odwadniacza, podczas od-
wadniania mleczka skrobiowego.

Na konieczno$¢ zastosowania metody szybkiego pomia-
ru wilgotno$ci mokrej skrobi ziemniaczanej, opuszczajace;j
odwadniacz, zwracali uwagg operatorzy tych urzadzen. Twier-
dzili, ze po planowanych i awaryjnych postojach odwadnia-
cza mleczka skrobiowego, podczas ponownego uruchomienia,
wystgpowaty trudno$ci w szybkim doprowadzeniu urzadzenia
do stanu pozwalajacego na uzyskanie zadanej wilgotnosci
mokrej skrobi. Zagadnienie jest istotne, poniewaz mokra
skrobia o nieustabilizowanej i w dodatku duzej wilgotnosci,
wprowadzana do suszarki pneumatycznej, powaznie zakloca
proces suszenia, co powoduje pogorszenie jakosci produktu
koficowego [6,7,9].

Celem pracy zaprezentowanej w artykule bylo przea-
nalizowanie mozliwoS$ci zastosowania w praktyce kroch-
malniczej szybkiej, elektrycznej, metody pomiaru wilgot-
no$ci mokrej skrobi ziemniaczanej na wyjsciu odwadnia-
cza mleczka skrobiowego.

Do podjecia tego tematu zachecity autorke miedzy innymi
pozytywne rezultaty, uzyskane podczas stosowania elek-
trycznych metod do oznaczania wilgoci, w innych produk-
tach spozywczych [1,2,3,4,5,7].

PRZEBIEG PROCESU ODWADNIANIA
MLECZKA SKROBIOWEGO

Proces odwadniania mleczka skrobiowego odbywa si¢ za
pomoca odwadniacza prézniowego, zbudowanego z: kadzi do
ktorej pompuije sig rafinowana skrobig ziemniaczang, obrotowego
filtra bgbnowego z tkaning — potaczonego z préznig, mieszadta
do ciaglego poruszania mleczka skrobiowego, ruchomego

noza zamontowanego wzdtuz bebna, pompy prézniowej i ukta-
du napgdowego. Rafinowane mleczko skrobiowe na skutek
podci$nienia, tworzy warstwe ciasta skrobiowego na po-
wierzchni tkaniny obracajacego si¢ bgbna, natomiast woda
jest zasysana do $rodka odwadniacza i ponownie wprowa-
dzana do obiegu [6,7]. Za kazdym obrotem bgbna skrobia
znajdujaca si¢ w mleczku skrobiowym nanoszona jest na
tkaning odwadniacza, po czym jest odwadniana za pomoca
prozni. Powstala na tkaninie warstwa mokrej skrobi, w wyniku
odwodnienia mleczka, jest zeskrobywana z powierzchni tka-
niny odwadniacza za pomoca specjalnego noza. Wilgotno$¢
mokrej skrobi powinna wynosi¢ 40%. W niektorych kroch-
malniach zaleca si¢ jednak mniejsza wilgotnosc¢, rowna 36%,
bowiem odwadnianie mechaniczne jest mniej energochtonne
niz suszenie termiczne skrobi ziemniaczane;.

Podczas odwadniania mleczka skrobiowego moga wy-
stgpowac rozne zaktdcenia oddziatywujace na ten proces,
powodujace niepozadane wahania wilgotnos$ci w na wyjsciu
odwadniacza proézniowego. Moga to by¢ zmiany: podcisnienia
p czyli prozni, gestosci mleczka skrobiowego p, predkosci
obrotowej bgbna odwadniacza n oraz grubo$ci warstwy
mokrej skrobi na bgbnie g. Wilgotno$¢ mokrej skrobi ziem-
niaczanej w jest wigc funkcja wymienionych zaktocen:

w=f(png @
Powyzsze zakldcenia wystepuja zawsze podczas uru-
chamiania odwadniacza prozniowego (kiedy od poczatku
nalezy nastawi¢ warto$¢ podci$nienia p, gesto$¢ mleczka p,
predkosé obrotowa bebna odwadniacza n i grubo$¢ warstwy
skrawanej skrobi g). Po ustaleniu si¢ procesu odwadniania
mleczka skrobiowego zaktocenia moga pochodzi¢ jedynie ze
strony niestabilnej prozni i niestalej ggsto$ci mleczka.

KROTKI OPIS ROZWAZANYCH METOD
POMIARU WILGOTNOSCI
Wilgotno$¢ zywnosci. Wilgotnos¢ (wilgo¢) w (%) naj-
czegsciej okresla sig za pomoca zalezno$ci [1,9]:

m,, -100 (2)
m

w =

w ktorej: m  — masa wody (wilgoci) zawartej w produkcie
(kg), m — masa wilgotnej probki produktu przed oznaczeniem
wilgotnosci (kg).
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W inzynierii spozywczej wyrdznia sig¢ rowniez pojgcie
zawartos$ci wody (wilgoci) u (kg wody/kg suchej substancji)
w produkcie [9]:

=T 3)

przy czym: m — masa wody albo wilgoci zawartej w produkcie
(kg), m — masa suchej substancji zawartej w produkcie (kg).

Metoda termograwimetryczna. Czgsto oznaczenie wil-
gotnos$ci w surowcach, potproduktach i produktach gotowych
musi by¢ wykonane szybko. Jest to niemozliwe do przeprowa-
dzenia przy zastosowaniu tradycyjnej metody grawimetrycznej,
tak zwanej metody suszarkowej, polegajacej na wazeniu
probek, suszeniu przez kilka godzin w laboratoryjnej suszarce
i ponownym wazeniu i suszeniu [3,4,9]. Przy zastosowaniu tej
metody konieczne jest kilkugodzinne oczekiwanie na wynik
oznaczenia wilgotnosci. Urzadzeniem umozliwiajacym nie-
poréwnywalnie szybszy pomiar wilgoci w probee, z doktad-
nos$cia oznaczenia 0,01%, jest wagosuszarka [4], oparta na
metodzie termograwimetrycznej.

Wagosuszarki sa jednak niechgtnie stosowane przez
obstuge odwadniaczy do oznaczania wilgoci mokrej skrobi
ziemniaczanej, ze wzgledu na trudnosci w doprowadzaniu
tych urzadzen do stanu stabilnej wilgotnosci w czasie urucha-
miania. Przygotowanie probki do oznaczenia wilgotnosci za
pomoca wagosuszarki jest bowiem ztozone, a czas pomiaru
stanowczo za dtugi, kiedy zachodzi konieczno$¢ wykonania
w krotkim okresie czasu duzej iloSci pomiaréw zawartosci
wody w skrobi opuszczajacej odwadniacz.

Z dostepnej literatury wynika, ze metody elektryczne
stworzyly mozliwo$¢ skrocenia czasu dokonywania pomiaréw
wilgotnosci [5,8], mimo Ze wlasciwosci elektryczne artykulow
rolniczych i zywno$ciowych sa najmniej zbadane [1,2,3].

Metoda konduktancyjna. Zaleznos¢ konduktancji elek-
trycznej G (S) wielu artykutéw rolniczych i zywnosciowych
od ich wilgotno$ci w (%) mozna wyrazi¢ réwnaniem [1]:

=" )
A
w ktorym: A4, n — stale zalezne od konstrukcji czujnika
pomiarowego 1 wilasciwosci fizykochemicznych badanego
artykutu.

Wyniki pomiaru konduktancji (4) zaleza od wzajemnego
potozenia elektrod pomiarowych, napigcia pomiarowego,
czasu przeptywu natgzenia pradu przez produkt przed doko-
naniem odczytu, temperatury, sktadu chemicznego i spraso-
wania produktu [9].

Z elektrotechniki teoretycznej znana jest tez nast¢pujaca
postac na konduktancjg elektryczna:

AT )
d
w ktorej: d — wysoko$¢ (grubosé) probki (m), S — pole po-
wierzchni probki (m2),y — konduktywnos¢ elektryczna arty-
kutu (§'m-1), zalezna migdzy innymi od jego ggstosci p [1].
Poniewaz podczas pomiaru konduktancji (5) pole po-
wierzchni S 1 wysoko$¢ probki d sa state, konduktancja zalezy
wylacznie od konduktywnosci y badanego artykutu.

Metoda pojemnosciowa. Artykuly rolnicze i zywnos-
ciowe wykazuja zroznicowane wilasciwosci dielektryczne
w zmiennych polach elektrycznych przy czgstotliwo$ciach

matych, radiowej i mikrofalowych [2,5,7]. Sa one okreslane
wzgledna przenikalnoScia elektryczna ¢, [3] i wspotezyn-

nikiem stratnos$ci dielektrycznej ¢tgo [4,5], ktore to wielko-
$ci mozna zmierzy¢ za pomoca czujnika pojemnoSciowego.
Przenikalno$¢ elektryczng & okresla zalezno$¢:

e =& ©6)

w ktorej: C — pojemnos¢ elektryczna czujnika z badanym
artykutem jako dielektrykiem (F), C — pojemnos¢ czujnika
z proznia jako dielektrykiem (F).

Z kolei pojemnosé elektryczna C czujnika, skonstruowa-
nego na zasadzie dwuplytkowego kondensatora ptaskiego,
opisuje rownanie:

EyE
c=2Crg 7
™

w ktorym: &, — przenikalnos¢ elektryczna prozni, réwna
8,85410-12 F/m, &, — przenikalno$¢ elektryczna wzgledna
badanej substancji, rowna er = e/g,, S — pole powierzchni
elektrody czujnika (m2), d — wysokos$¢ probki badanej sub-
stancji (m).

Podczas pomiaru pojemnosci elektrycznej C pole po-
wierzchni S, wysoko$¢ d, przenikalnos¢ elektryczna ¢, sa
stale, stad pojemno$¢ C zalezy wylacznie od przenikalnosci
elektrycznej wzglednej €, a tym samym od przenikalnosci
elektrycznej probki e.

Ogolnie mozna przyjac, ze artykuty rolnicze i Zywnosciowe
sktadaja si¢ z czastek wody i suchej substancji lub wody,
suchej substancji i powietrza [7]. Jednak problemem ustalenia
zalezno$ci migdzy wiasciwosciami dielektrycznymi takiej
mieszaniny i stopniem zggszczenia poszczegolnych jej sktad-
nikéw jest trudny i dotad nie doczekat si¢ zadowalajacego
rozwiazania [4,9]. Niemniej, podstawa pomiaréw sa znaczne
roznice migdzy wzgledna przenikalnoscia elektryczna
wody (er = 81) i suchej substancji badanego artykutu, ktore
pozwalaja wyznaczy¢ wilgotnos¢ w na skutek zmian pojem-
nosci czujnika C.

MATERIAL | METODA BADAN

Materialem badawczym byta mokra skrobia ziemniaczana o wil-
gotnosci w = {44,2; 41,8; 39,7; 38,3; 36,1; 34,2; 31,8; 29,8} %,
uzyskana w procesie odwadniania mleczka skrobiowego
w warunkach pottechnicznych. Mleczko skrobiowe przezna-
czone do odwadniania otrzymano z wymieszania skrobi
ziemniaczanej ,,Superior” z woda w $cisle okreslonej propor-
cji, odpowiadajacej gestosci mleczka stosowanego w warun-
kach przemystowych. Mleczko odwadniano za pomoca
doswiadczalnego odwadniacza prozniowego.

Powyzsze wilgotnos$ci przyjeto za wlasciwe do doboru
szybkiej — elektrycznej metody pomiaru wilgoci w mokrej
skrobi ziemniaczanej na wyjsciu przemystowego odwadniacza
prozniowego, podczas jego uruchomienia w nastgpstwie
awaryjnego lub planowanego postoju i doprowadzania procesu
odwadniania mleczka skrobiowego do stanu ustalonego.
Zatozono, ze wilgotno$¢ mokrej skrobi na wyj$ciu odwadnia-
cza zmienia si¢ wtedy w przedziale we < 44,2;36 > %, przy
czym warto$¢ 36% odpowiada wilgotno$ci ustalonej — zadane;.
Uznano réwniez za mozliwe przeregulowanie procesu od-
wadniania mleczka skrobiowego w czasie osiagania przez
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odwadniacz stanu ustalonej pracy i uzyskania na jego wyj-
$ciu wilgotnos$ci skrobi nizszej niz zadanej we < 36;30 >%.

Z o$miu partii mokrej skrobi ziemniaczanej o poda-
ych wyzej wilgotno$ciach przygotowywano probki, ktore
umieszczano pomigdzy elektrodami czujnika, po czym
mierzono ich konduktancje elektryczne G (mS) i pojem-
osci elektryczne C (pF), przy zachowaniu stalej grubosci
materiatu badanego i stalego nacisku na elektrode
ruchoma urzadzenia pomiarowego. Miarg wilgotnosci ba-
danej probki byta wigc konduktancja albo pojemnosé
elektryczna migdzy elektrodami czujnika. Pomiary elek-
tryczne wykonano automatycznym mostkiem pojemnosci
w sze$ciu powtoérzeniach, a wilgotno$¢ probek oznaczano
za pomocga wagosuszarki Sartoriusa.

WYNIKI | DYSKUSJA

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan przeprowa-
zono analiz¢ zaleznosci konduktancji elektrycznej i pojem-
nosci elektrycznej od wilgotnos$ci mokrej skrobi ziemnia-
czanej. Na analize t¢ sktadaty si¢: rownania regresji liniowej
i nieliniowej (8)-(11), wspotczynniki korelacji i wspol-
czynniki determinacji oraz wykresy prostych i krzywych
regresji (rys.1-4).
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Rys. 1. Prosta korelacji pomi¢dzy konduktancja elektryczna
G, a wilgotnoscia mokrej skrobi ziemniaczanej w:

we <29,8:44,2> % => G € <114,0:912,5> mS
G, = 55452 w—1538,5; r = 0,9082; r” = 0,824845.
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Rys.2. Krzywa korelacji pomigdzy konduktancja elektryczna

G, , a wilgotno$cia mokrej skrobi ziemniaczanej w:
we <29,8:44,2> % => G € <244,3;1136,5> mS
G,,=0,4394 w> - 43,064; w’+ 1421,3 w — 15496;
R =10,9997; R?=0,9994.
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Rys. 3. Prosta korelacji pomigdzy pojemnoscia elektryczna
C, a wilgotnoscia mokrej skrobi ziemniaczanej w:

we <29,8:44,2> % => C, € <6,70,991> pF
C =0,223 w+0,0564; r=0,9989; 7= 0,9978.
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Rys. 4. Krzywa korelacji pomigdzy pojemnoscia elektryczna
C , a wilgotno$cia mokrej skrobi ziemniaczanej w:

we <29,8:44,2>% => C ¢ <8,05;14,16> pF
C_,=0,0002 w’+ 0,0279 w?— 0,8088; w + 12,668;
R =0,9991; R?=0,9982.

Szukane réwnania regresji konduktancji elektrycznej
G, = fw), G = gW) i pojemnosci elektrycznej C = h(w),
c

., = i(w) oraz odpowiadajace im wspotczynniki korelacji

liniowej » i krzywoliniowej R oraz determinacji »° i R’

dla przedziatu wilgotnosci we <29,8;44,2>% sa nastgpujace:

+ prosta (rys.): G = 55452 w -1538,5; r = 0,9082;
=10,8248 8)

* krzywa (rys.2): G ,= 0,4394 w’-43,064 w’ = 1421,3;
w —15496; R = 0,9997; R’= 0,9994, ©)

+ prosta (rys. 3): C = 0.223 w + 0,0564; r = 0,9989;
?=10,9978, (10)

*  krzywa (rys. 4): C_=-0,0002 w’+ 0,0279 w* — 0,8088
w+12,668; R=0,9991; R’=0,9982 (11)

Latwo zauwazy¢, ze rownania regresji liniowej (8) i (10)
sa funkcjami liniowymi o postaci matematycznej y=ax+b,
w ktorej a jest wspotczynnikiem kierunkowym prostej,
natomiast b jest wyrazem wolnym odpowiadajacym rze¢dnej y
przy x=0. Poniewaz wspotczynniki kierunkowe roéwnan
regresji prostoliniowej (8) i (10) sa wigksze od zera, funk-
cje sa funkcjami rosnacymi, o czym $wiadcza rowniez
rosnace proste regresji (rys. 1,3). Z kolei réwnania regresji
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krzywoliniowej (9) 1 (11) sa funkcjami wielomianowymi stopnia
trzeciego o postaci matematycznej y= ax3+bx2+cx+d, w kto-
rej a,b,c sa wspotczynnikami wielomianu, zas§ wspotczynnik
d jest wyrazem wolnym. Rownania regresji nieliniowej (9)
i (11) sa funkcjami rosnagcymi, co obrazowo przedstawiaja
wykresy krzywych (rys. 2, 4).

Wysokie wspolczynniki korelacji prostoliniowej i krzy-
woliniowej, zawarte przedziale 0,9-1,0, $wiadcza o bardzo
silnym zwiazku korelacyjnym konduktancji elektrycznej
i pojemnosci elektrycznej z wilgotno$cia mokrej skrobi ziem-
niaczanej. Z wartos$ci wspolczynnikow korelacji wynika, ze
dla krzywych regresji (9) i (11) (rys. 2, 4) sita zwiazku
korelacyjnego jest wigksza niz dla prostych regresji (8) i (10)
(rys. 1, 3), bo w istocie konduktancja elektryczna i pojemnos$¢
elektryczna nie zmieniaja si¢ prostoliniowo ze zmiang wil-
gotnosci, lecz nieliniowo, co mozna uzasadni¢ na podstawie
réwnan (4), (5) 1 (7).

Z réwnania (4) wynika wprost, ze konduktancja elek-
tryczna G ro$nie nieliniowo w miare zwigkszania si¢ wil-
gotnos$ci w, natomiast w zaleznosci (5) zjawisko to wyptywa
z rosnacej nieliniowo konduktywno$ci y ze wzrostem wilgoci
w [1]. Nieliniowa z kolei zalezno$¢ pojemnosci elektrycznej
C od wilgotnosci w jest nastgpstwem nieliniowego wzrostu
wzglednej przenikalnosci elektrycznej & =e/e, (7) wskutek
zwigkszajacej si¢ nieliniowo przenikalnosci elektrycznej e
ze wzrostem wilgoci w [3,8]. Powyzszy wywdd teoretyczny
potwierdza trafno$¢ doboru réwnan regres;ji krzywoliniowe;j
(9) 1 (11) (rys. 2 i 4) o bardzo silnych, najsilniejszych spo-
$rod pozostatych rownan regresji, zwiazkach korelacyjnych.
Nie oznacza to jednak, ze w technice pomiaréw nie nalezy
stosowaé rownan regresji prostoliniowej, wprost przeciwnie
w metrologii czgsto stosuje si¢ linearyzacje krzywych.

Stosowalnos¢ opracowanych rownan regresji (8) do (11)
ogranicza si¢ do wilgotnosci mokrej skrobi ziemniaczanej
zawartej w przedziale we <29,8;44,2>%, ktéremu odpowiadaja
nastepujace przedziaty konduktancji i pojemnosci elektrycznej:
G, ,€<114,0,912,5>mS, prosta (rys. 1); G, ,€<244,3;1136,5>mS,
krzywa (rys. 2); C, ,€<6,70;9,91>pF; prosta (rys. 3);

C ,e<8,05,14,16>pF, krzywa (rys. 4).

Z wyznaczonych roznic dolnych i gornych wartosci wilgotnosci,
konduktancji i pojemnosci elektrycznej w powyzszych prze-
dziatach Aw = 14,4%, AG , = 798,5mS, AG = 892,2mS,
AC = 321pF i AC = 6,11pF wynika, ze najkorzystniej-
szym zakresem pomiarowym czujnika wilgotnosci jest prze-
dziat konduktancji G ,e<244,3;1136,5>mS, charakteryzujacy
sig najwigksza roznica AG ,=892,2mS. Poza tym krzywa re-
gresji G ,=g(w) posiada wysoce istotny zwiazek korelacyjny
(R=0,9868) decydujacy rowniez o doborze tej krzywej kore-
lacji (rys. 2) do dalszych rozwazan.

Dobierajac powyzsza krzywa do pomiaru wilgotnosci
mokrej skrobi ziemniaczanej nalezy uwzgledni¢ zasadg, ze
przy konstruowaniu przyrzadéw pomiarowych istotne jest
takie dobranie czujnika, aby zalezno$¢ pomig¢dzy wielkos-
cia wskazana, w tym przypadku konduktancja, a wielkoscia
mierzona — wilgotnoscia byla prostoliniowa. Przewaznie jest
to zalezno$¢ zblizona do prostoliniowej na tyle, aby moz-
na bylo pomina¢ bledy przetwarzania. Majac powyzsze na

uwadze krzywa regresji (rys. 2) zastapiono dwoma prostymi
regresji 1 i 2 (rys. 5) o nastgpujacych rownaniach:
* prostal(rys.5): G (1)=23,041 w—453,69; 7 y
’2w(1): 0,9682, (12)
* prosta2(rys.5): G, =116,41 w—4049,8; 7o~ 0,9868;
ﬂw(2)= 0,9738. (13)

,=0,9840;
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Rys. 5. Proste korelacji pomiedzy konduktancja elektryczna
G,y 'Gw(z) a wilgotno$cia mokrej skrobi ziemnia-
czanej w:

w,,,€<29.838,3>% => G, , €<232,93:428,78>mS;
W, ,=e<38.344.2>% => G, ,¢<408.70;1095,52>mS;
G,,,=23.041 w-453,69; r, ,=0,9840; 1°  =0,9682;

w(l)
G, ,=116,41 w-4049.8; r ,=0,9868; r“’w(z)=0,9738.

2

Wysokie wspolczynniki korelacji liniowej $wiadcza
o bardzo silnym zwiazku korelacyjnym pomigdzy konduk-
tancja elektryczna, a wilgotno$cia mokrej skrobi ziemnia-
czanej dobranych prostych, silniejszym niz w przypadku
prostej regresji zaprezentowanej na rysunku 1.

Podczas prowadzonych badan stwierdzono, ze czas przy-
gotowywania probki nie przekraczat 1,5 minuty, natomiast
czas pomiaru byl nieuchwytny.

PODSUMOWANIE

Stwierdzono wprost proporcjonalng zaleznos¢ migedzy wilgot-
noscia, a konduktancja elektryczna dla dwoch zakreséw pomiaro-
wych, odpowiadajacych prostym regresji 1 i 2 (rys. 5). Zwiazki te
sa wysoce istotne, o wspotczynnikach korelacji liniowej 0,9840
10,9868, co pozwala wykorzysta¢ je w praktyce krochmalniczej
dla okreslenia warto$ci wilgotnosci mokrej skrobi ziemniaczanej
na podstawie zmierzonej konduktancji elektrycznej badanej prob-
ki za pomocg wyznaczonych réwnan regresji:

G, ,=23,041 w-453,69 oraz G , =116,41 w—4049,8. Sto-
sowalnos¢ powyzszych wzoréw empirycznych ograniczona
jest do wilgotno$ci mokrej skrobi ziemniaczanej w przedzia-
tachw, e <298;38,3>%1 w, ,=e<38,3:44,2>%.

W przypadku nie wycechowanego przyrzadu pomiarowego
w procentowe]j wilgotnosci, wielkos¢ t¢ zaleca si¢ okresla¢ na
podstawie tabeli z podanymi wartosciami konduktancji elek-
trycznej i przynaleznymi im wilgotno$ciami dla podanych wyzej
zakresow pomiarowych wilgotnosciw, . iw, o

Czas przygotowania probki do pomiaru konduktan-
cji elektrycznej nie przekracza 90 s, a sam pomiar jest
natychmiastowy. Doktadno$¢ pomiaru wilgotno$ci metoda kon-
duktancyjna wynosi wedtug danych literaturowych +1% [1].
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SELECTION OF METHOD OF PROMPT
MEASUREMENT OF MOISTURE CONTENT
IN POTATO STARCH LEAVING
DEWATERER OF STARCH MILK

SUMMARY

The paper presents relationship between electrical
onductance and moisture content in wet potato starch as well
as relationship between electrical capacitance and moisture
content. Electrical conductance and electrical capacitance
of the investigated sample was measured using sensor
connected to electrical meter. Moisture content in sample
was determined with  thermogravimetric analysis using
moisture balance. Research results were analysed statistically
in the form of regression lines and correlation equations.
The time it took to prepare the sample to measure electrical
conductance and electrical capacitance was not longer
than 90s. The time of moisture content measurement was
immediate. Electrical conductance method is recommended
to measure the moisture content.
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WPLYW CZASU PORASTANIA ZIARNIAKOW NA WARTOSC
TECHNOLOGICZNA MAKI PSZENNEJ®

Badano wplyw czasu porastania ziarna pszenicy na wartosc technologicznq maki. Probki do analizy pobierano po 24, 48, 72
i 96 h imbibicji. Wraz ze wzrostem czasu porastania zwigkszala sie aktywnoS¢ amylolityczna w kazdej frakcji przemialoweyj,
osiqgajqc maksimum po trzeciej dobie porastania w otrebach i po czwartej w mqce. Zmiany biochemiczne w mqce wywolane
procesem porastania ziarna skutkowaly pogorszeniem wlasciwosci reologicznych ciasta, co przejawiato si¢ skroceniem czasu
rozwoju, statosci i opornosci na mieszenie oraz wzrostem rozmiekczenia. Pieczywo otrzymane z maki po trzeciej i czwartej
dobie porastania ziarna nie moze by¢ przeznaczone do konsumpcji. Natomiast cechy fizyczne pieczywa uzyskanego z maki po 24
i 48 h porastania ziarna nie budzily zastrzezen, to tez mqki takie mozna wykorzysta¢ w przemysle piekarskim.

Slowa kluczowe: pszenica, porost, aktywnos¢ amylolityczna,
Jjakosé pieczywa.

WSTEP

Zjawisko porastania zb6z zwiazane jest bezposrednio
z aktywacja wielu grup enzyméw w ziarniakach. W pierw-
szym etapie tego procesu dominujaca klasa sa hydrolazy
[5, 6]. Enzymy hydrolityczne naruszaja polimeryczna struk-
ture takich zwiazkow, jak skrobia czy biatka, decydujacych
o wartoS$ci technologicznej ziarna, a w konsekwencji i maki.
Zmiany w pierwotnej strukturze biatek maja bezposredni
wptyw na ich konformacj¢ i wzajemne oddzialywania typu
biatko — biatko, biatko — skrobia, czy biatko-ttuszcze. Inter-
akcje poszczegbdlnych komponentéw ciasta sa zwiazane z ich
polarnoscia a ta moze si¢ zmienia¢ wraz ze strukturg.

Wezesniejsze badania [9, 10, 11, 12] dotyczytly aktywnosci
wybranych hydrolaz oraz ich wptywu na jako$¢ maki z ziarna
réznych gatunkoéw zbdz po 72 h porastania. W niniejszej
pracy analizowano dynamike¢ zmian aktywnosci amyloli-
tycznej i wskaznikéw wartosci technologicznej co 24 h w ciagu
czterech dni porastania dwoch odmian pszenicy zrdéznicowa-
nych pod wzglgedem jakosci.

Celem pracy zaprezentowanej w niniejszym artykule
bylo zbadanie wplywu czasu porastania ziarniakéw
pszenicy na aktywnos$¢ enzymoéw amylolitycznych oraz
warto§é wypiekowa maki.

METODYKA

Obiektem badan byly dwie odmiany pszenicy ozimej
Mikon i Zyta pochodzace ze stacji Doswiadczalnej SGGW
w Chylicach. Ziarniaki poddano procesowi porastania w ter-
mostacie w temperaturze 25 °C przez cztery doby. Probki
do analiz pobierano co 24 h, suszono je w pokojowej tempe-
raturze do wilgotnosci okoto 12%, a nastgpnie przemielono
w milynie laboratoryjnym Quadrumat Senior firmy Brabender.
W probkach maki i otrab oznaczono ogoélng zawartos¢ biatka
metoda Kiejdahla, ogoélna aktywno$¢ enzymow amyloli-
tycznych metoda Bernfelda [2]. Pozostate analizy dotyczyly
wylacznie maki, w ktérej okre§lono: zawarto$¢ glutenu

mokrego, liczb¢ opadania metoda Hagberga-Pertena oraz
przeprowadzono analiz¢ farinograficzng. Uzyskane farino-
gramy interpretowano wedtug metody AACC [1].

Ciasto prowadzono metoda bezposrednia stosowana dla
pieczywa pszennego zalecana przez Instytut Piekarnictwa
w Berlinie. Wypieku ciasta dokonano w piecu elektrycznym
firmy Sveba Dahlen w temperaturze 230°C przez 30 min.

Oznaczenie aktywnosci amylolitycznej

Ekstrakcje enzymow amylolitycznych z maki prowadzono
0,1 M buforem octanowym o pH 5,3 (1:10 m/v) we wstrza-
sarce przez 1 h, nastgpnie zawiesing wirowano stosujac 8000
obr/min przez 15 min. Supernatant stanowit wyciag enzymow
amylolitycznych. Ogodlng aktywno$¢ amylolityczng oznaczono
kolorymetrycznie wobec 1-procentowego roztworu skrobi
o pH 5,3 jako substratu. Inkubacja trwata 15 min, po czym
reakcje przerywano l-procentowym roztworem DNS (kwas
3,5-dinitrosalicylowy). Warto$¢ absorbancji odczytywano na
spektrofotometrze firmy Minolta przy dtugosci fali 540 nm
wobec prob kontrolnych. Aktywnos$¢ wyrazano w miligra-
mach maltozy uwolnionej z substratu przez enzym wyekstra-
howany z 1 g maki w ciggu 1 min.

WYNIKI BADN | DYSKUSJA

Jednym z wazniejszych wskaznikow jakosciowych psze-
nicy jest zawartos$c¢ biatka w ziarnie. Zawarto$c¢ biatka ogotem
w probach kontrolnych maki badanych odmian byta zrozni-
cowana, wigcej biatka ogdtem 016% obserwowano w probie
odmiany Zyta. Analizujac rozktad substancji biatkowych
w ziarniakach obu odmian, stwierdzono wigksza ich ilo$¢
w otrgbach niz w mace, co jest zgodne z danymi literaturo-
wymi [12]. Czas porostu w niewielkim stopniu wplynat na
zawarto$¢ biatka ogotem w poszczegdlnych frakcjach prze-
miatowych ziarna i w wigkszos$ci prob byt nieistotny staty-
stycznie w stosunku do proby kontrolnej (tab.1).

Aktywno$¢ enzymow amylolitycznych zgodnie z metoda
Bernfelda [3] wyrazono iloscia cukréw redukujacych powsta-
lych w jednostce czasu. Hydrolazy zbozowe w tym a- amyla-
zy syntetyzowane sa przede wszystkim w warstwie aleuro-
nowej ziarniakow [13]. Odgrywaja one wazng rolg zar6wno
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Tabela 1. Zawarto$¢ biatka w mace oraz otrgbach drobnych

i grubych
Zawarto$¢ bialka
Rodzaj zboza Maka g:;ﬁ?lz (;:-l;fl:)ey
[%]
1€ poros- 11,75 16,1 ¢ 172 b
nigta
por?s({nq‘ga po 12,1 a 17,1 b 17,1 b
= [ o.b;e
S | porosnigta po
% 2 dobie 11,9 ab 17,5b 1735
porosnigta po
3 dobie 11,9 ab 17,6 b 177 a
porosnigta po
4 dobie 1,76 18,7 a [h8a
NIR 0,3 0,5 0,3
nie poros- 9,8 14,0 e 15,1 a
nigta
porosnigta po 10.0 156d 14,6 b
g 1 dobie ’ ’ ’
2 | porosnigta po
S |2 dobie 10.1 160c B9c
porosnigta po
3 dobie %9 1655 11a
porosnigta po
4 dobie %6 1704 1304
NIR r.n 0,3 0,3

a, b, c, d, e— wartosci $rednie oznaczone réoznymi literami réznia si¢
statystycznie istotnie na poziomie a = 0,05.

kontrolnej. Istotny statystycznie wzrost aktywnosci obser-
wowano w kolejnych dobach porastania w mace obu odmian
i otrgbach drobnych odmiany Mikon, natomiast nieregularne
zmiany tego wskaznika wystapilty w otrgbach drobnych
odmiany Zyta (tab.2).

W otrgbach grubych obu badanych odmian pszenicy
wystapit wzrost aktywnosci amylolitycznej, w stosunku do
proby kontrolnej. W odmianie Zyta po trzeciej dobie pora-
stania nastapit spadek aktywnos$ci amylolitycznej, co praw-
dopodobnie wiaze si¢ z transportem enzymu w glab ziar-
niaka, gdyz jednoczes$nie rosta aktywnos¢ amylaz w mace
(tab.2). Migracja enzymu przez $ciany komorkowe warstwy
aleuronowej i zarodka ziarniaka byla mozliwa po wczes-
niejszej hydrolizie b- glukanow. Jak podaje Bartoszewicz
1wsp.1997 [2] w porastajacych ziarniakach wraz ze wzrostem
aktywnosci b- glukanazy nastgpowata perforacja Scian
komorkowych, co umozliwialo przemieszczanie si¢ enzy-
moéw hydrolitycznych migdzy komoérkami. Z drugiej strony
nie wykluczona jest aktywacja wskutek ograniczonej prote-
olizy b- amylazy w bielmie, co mogto powodowaé podwyz-
szenie ogodlnej aktywnos$ci amylolitycznej w mace.

W obu prébach maki z ziarna poro$nigtego w miarg
uplywu czasu porastania obserwowano istotny statystycznie
wzrost aktywnosci amylaz (tab.3), jednak rézna dynamika

Tabela 2. Wptyw porostu ziarna na aktywnos¢ amylolityczna maki oraz otrgb drobnych i grubych

Aktywnos$é amylolityczna
Rodzaj zboza Maka | Otreby drobne | Otreby grube
[mg maltozy/1g/1min]

nie poro$nigta 1174 e 96,0 b 1120 e
porosnigta po 1 dobie 125,4 d 934 b 120,0 d
;i porosnigta po 2 dobie 128,0 ¢ 106,7 a 1974 a
porosnigta po 3 dobie 1534 b 208,0 a 189,4 b
porosnigta po 4 dobie 1614 a 184,0 a 1414 ¢

NIR 2,5 2,9 3,7
nie poro$nigta 973 e 74,7 a 80,0 ¢
= porosnigta po 1 dobie 102,0 d 77,3 b 83,0 ¢
2 poroénicta po 2 dobie 1173 ¢ 867 ¢ 99,0 b
= porosnigta po 3 dobie 1414 b 128,0 d 144,0 a
porosnigta po 4 dobie 1533 a 136,0 e 147,0 a

NIR 2,1 1,7 5,5

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

w pierwszych dobach kietkowania jak réwniez w poczat-
kowej fazie rozwoju rosliny. Natomiast ich rozmieszczenie
w ziarniakach zmienia si¢ wraz z postgpujacym procesem
imbibicji i etapami wzrostu kietka [10].

Badajac rozktad aktywnos$ci amylaz w poszczegdlnych
cze$ciach anatomicznych ziarniakow prob kontrolnych, stwier-
dzono wigksza zawartos¢ cukrow redukujacych w mace niz
w otrgbach drobnych i grubych (tab.2), co jest zgodne z danymi
literaturowymi [10].

Porost w obu odmianach pszenicy spowodowal istotne
statystycznie zmiany aktywnosci enzyméw amylolitycznych
w kazdej z badanych frakcji ziarna w stosunku do préby

wzrostu aktywno$ci amylolitycznej migdzy odmianami
moze $§wiadczy¢ o zroznicowanym tempie metabolizmu
cukrowcow w ziarniakach. Jak wczes$niej zauwazono [9]
porost ziarna wywoluje znaczny wzrost aktywnosci hydrolaz
1 moze by¢ zréznicowany w obrgbie odmian [4, 9, 11], co jest
uwarunkowane genetycznie.

Aktywnos¢ enzymow amylolitycznych wiaze si¢ bezpo-
$rednio z innym wskaznikiem charakteryzujacym amylazy
— liczba opadania. Warto$¢ liczby opadania w mace z ziarna
nieporo$nigtego obu odmian byta zblizona i zgodna z obo-
wiazujaca norma [14] (rys. ).
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Tabela 3. Wptyw porostu ziarna na wybrane cechy pie-

czywa
Cechy pieczywa
Rodzaj zboza Objetosé 100 g | Porowatosé
[om’] [wg ]I)lzlllma-
nie porosnigta 442.0 be 100 a
porosnigta po 1 dobie 461,0 a 90 ab
::;]; porosnigta po 2 dobie 454,0 ab 80 b
porosnigta po 3 dobie 4290 ¢ 40 ¢
porosnigta po 4 dobie 367,0d 30c¢
NIR 18,4 1,8
nie porosnigta 384,0 b 100 a
= | poro$nigta po 1 dobie 438,0 a 90 ab
Z [ poroénicta po 2 dobie | 422,0 80 b
= porosnigta po 3 dobie 371,0 be 40 ¢
porosnigta po 4 dobie 346,0 ¢ 30c¢
NIR 2,1 1,8

a, b, ¢, — wartosci $rednie oznaczone ré6znymi literami ro6znia sig
statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05.

A B G i E I

&
=
=
.

Byl Wekre e2miy podasiu Sama nd berhy spadanis Sk

Legenda:

A - Zyta nieporosnigta F - Mikon nie poro$nigta;
B - Zyta porosnigta po 1 dobie; G - Mikon poro$nigta po 1 dobie
C - Zyta porosnigta po 2 dobie; H - Mikon poro$nigta po 2 dobie
D - Zyta poro$nigta po 3 dobie; I - Mikon poros$nigta po 3 dobie

E - Zyta poro$nigta po 4 dobie; J - Mikon porosnigta po 4 dobie

Liczba opadania badanych mak réwniez odzwierciedla
dynamike zmian aktywnos$ci amylolitycznej. Wyrazala si¢
ona spadkiem liczby opadania przy jednoczesnym wzro$cie
ogolnej aktywnosci amylaz.

W celu okreslenia wplywu porastania ziarna na cechy
fizyczne ciasta przeprowadzono analiz¢ farinograficzna.
W prébach kontrolnych wykazano znaczace réznice wskaz-
nikow reologicznych w makach badanych odmian. Odmiana
Zyta charakteryzowata si¢ lepszymi wlasciwosciami lepko-
sprezystymi ciasta niz odmiana Mikon, co bylo zgodne z ich
klasyfikacja jako$ciowa.

Uzyskane wyniki wskazuja na pogorszenie wlasciwosci
reologicznych ciasta w trakcie porastania prob, co stanowi
potwierdzenie wczedniejszych badan [9, 10, 11, 12]. W mace
odmiany Zyta po pierwszej dobie porastania wskutek dzia-
fania enzymoéw hydrolitycznych (amylaz i proteaz) nastapito

znaczace niekorzystne, okoto 50 % skrocenie czasu rozwoju
(rys.3) i statosci ciasta (rys.2), jednoczesnie towarzyszyt temu
niepozadany ponad dwukrotny wzrost warto$ci rozmigkcze-
nia (rys. 4).
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Dynamika zmian wskaznikoéw reologicznych ciasta proby
odmiany Mikon miata znacznie fagodniejszy przebieg i najgor-
sze warto$ci osiagneta po czwartej dobie porastania. Ciasto
stanowi uktad polidyspersyjny bialek, sacharydow i thuszczy
wzajemnie ze sobg oddziatujacych. Interakcje sktadnikow
maki w trakcie tworzenia ciasta zdeterminowane sa ich
struktura. Nadmierne naruszenie konformacji zwiazkow
polimerycznych przez hydrolazy wywoluje niekorzystne
zmiany cech farinograficznych ciasta, co w efekcie prowadzi
do otrzymania gorszej jako$ci pieczywa.

Ocena wybranych cech fizyko-chemicznych pieczywa
dotyczyta objgtosci 100g pieczywa i porowatosci migkiszu
[15].

Objetosc pieczywa wskazuje na jako$é surowcauzytego do
wypieku. Chleby uzyskane z maki obu badanych odmian po
pierwszej dobie porostu miaty istotng statystycznie wigksza
objetos¢ niz proby wzorcowe (tab. 3). Wzrost objgtosci po 24 h
imbibicji prawdopodobnie byt spowodowany wzmozonym
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procesem fermentacji, wywotanym przyrostem cukrow pro-
stych uwalnianych z polimeréw sacharydowych przez enzymy
amylolityczne. Z danych literaturowych wynika [7, 8], ze
niewielka aktywacja hydrolaz w mace skutkuje lepsza ja-
ko$cia pieczywa. Po dwoch dobach porastania objgtosé
bochenkow nie wzrastata, ale byla statystycznie istotnie
wigksza niz w probach kontrolnych. Pogorszenie tego wskaz-
nika obserwowano po 72 i 96 godzinach porastania. Uzyskane
bochenki byly niedostatecznie wyrosnigte, plaskie o matej
objgtosci, glownie przez uaktywnienie sig¢ proteaz powoduja-
cych zmiany iloSciowe i jakoSciowe biatek glutenowych.

Objetosc chleba wiaze si¢ z jego porowato$cia, ktora jest
waznym wskaznikiem jako$ci pieczywa. Pieczywo z maki
kontrolnej charakteryzowalo si¢ migkiszem o rownomierne;j
cienkosciennej i drobnej porowatosci, migkisz byt jasny i suchy.
Proces porastania zmienit obraz przekrojow migkiszu bo-
chenkow, jednak pieczywo otrzymane z maki po pierwszej
i drugiej dobie porastania nieznacznie réznito si¢ od proby
kontrolnej i otrzymato zadowalajaca oceng. W prébach po
trzeciej i czwartej dobie porastania porowato$¢ migkiszu byta
nierdbwnomierna, migkisz byl duzo ciemniejszy, wilgotny
ilepki, smak wyraznie stodki nietypowy dla pieczywa pszen-
nego.

Obserwowane wady pieczywa uzyskanego z maki po
72 1 96 godzinach porastania dyskwalifikuja je jako produkt
spozywczy. Natomiast maka otrzymana z ziarna po pierwszej
i drugiej dobie porastania moze by¢ wykorzystana do pro-
dukcji pieczywa pszennego.

WNIOSKI

1. Porost ziarna spowodowat znaczacy wzrost hydrolaz,
co wyrazalo si¢ na ogo6t statystycznie istotna podwyzszong
aktywnoS$cig amylolityczna kazdej z badanych frakcji prze-
miatowych. Dynamika wzrostu aktywnosci w probach maki
byta proporcjonalna do czasu porastania ziarna.

2. Zmiany biochemiczne w ziarnie wywolane poro-
stem skutkowaty pogorszeniem jako$ci maki, co prowadzito
do niekorzystnych zmian wlasciwosci reologicznych ciasta,
polegajacych na: skréceniu czasu rozwoju i stato$ci oraz
wzro$cie rozmigkczenia.

3. Wielko$¢ i tempo zmian aktywnoS$ci amylolitycznej
w trakcie porastania byly zréznicowane w obrgbie badanych
odmian, co moglo by¢ spowodowane odmiennym metabo-
lizmem cukrowcow i rozng ilo$cig syntetyzowanych enzy-
mow.

4.  Pieczywo otrzymane z maki z ziarna porastajacego
przez 72 i 96 h wykazato szereg wad, co spowodowato jego
dyskwalifikacje. Natomiast cechy fizyczne pieczywa uzy-
skanego z maki po 24 h i 48 h nie budzily zastrzezen, co
wskazuje, ze takie maki moga by¢ wykorzystane w przemysle
piekarskim.

(1]
(2]

(7]

(8]

[12]

[13]
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THE INFLUENCE OF THE TIME
OF PRE - HARVEST SPROUTED GRAINS
ON THE TEHNOLOGICAL
VALUE WHEAT FLOUR

SUMMARY

The aim of the present work was examining of the influence
of time pre-harvest sprouting grains on the changes in the

amylolytic activity, and examining of the possibility using of

flour from grown grain to bake bread. The analyses included
a determination crude protein, falling number, amylolytic
activity and rheologic properties of dough. The studies ended
with a trial baking. In the samples of flours after 1 and 2
twenty- four hours of growing not considerable change of the
rheological properties of dough hes been niticed. It indicates
the possibility of using the flour in baker industry. Whereas,
flour obteined from pre- harvest sprouted grain after 3 and
4 twenty- four hours cannot be used for baking, because the
bread from it was of insufficient quality.

Key words: wheat, pre-harvest sprouting, amylolytic activity,
baking value.
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ANALIZA SKEADU GRANULOMETRYCZNEGO GLUKOZY
KRYSTALICZNEJ®

W pracy przedstawiono wyniki badan w skiadzie granulometrycznym glukozy krystalicznej wyprodukowanej na bazie dwoch
surowcow: skrobi ziemniaczanej i skrobi pszennej. Pomiary wymiarow geometrycznych krysztatow glukozy prowadzono
w oparciu o obrazy uzyskane w warunkach interferometrii birefrakcyjnej w swietle przejsciowym z wykorzystaniem kompu-
terowej analizy obrazow i programu analySIS. Charakterystyke skiadu granulometrycznego prowadzono na bazie populacji
sktadajqcej sie z 2000 krysztatow. Sporzadzano histogramy rozktadu liczbowego krysztatow wg Srednicy maksymalnej z wy-
korzystaniem programu Statistica 9.0. Poniewaz uzyskane rozktady wykazywaly znamiona rozktadu wyktadniczego dobierano
parametr | (charakteryzujqcy rozktad wykiadniczy) stosujqc test Kotmogorowa-Smirnowa na poziomie istotnosci o=0,05. W wy-
niku przeprowadzonych badan wykazano, ze w skladzie granulometrycznym glukozy krystalicznej otrzymanej na bazie skrobi
ziemniaczanej i skrobi pszennej wystepujq istotne roznice. Probka glukozy pszennej charakteryzuje sie mniejszymi krysztatami
w porownaniu do probki glukozy ziemniaczanej. W probce glukozy pszennej frakcja najmniejszych krysztatow do 40 um stanowi
ponad 70% catej populacji, podczas gdy w probce glukozy ziemniaczanej jest to tylko 50% krysztatow. Roznice te wplywajq na
wlasciwosci uzytkowe glukozy, takie jak sypkosc¢ i podatnosé na samogranulacje.

Stowa Kkluczowe: glukoza krystaliczna, monohydrat glu- WPROWADZENIE

kozy, sktad granulometryczny.
4 g e Glukoza krystaliczna jest produktem znanym i cenionym.

Znajduje zastosowanie w wielu galeziach przemystu: spo-

SPIS SYMBOLI zywczym, farmaceutycznym i chemicznym [20, 21]. W prze-

. . mysle spozywczym glukozg stosuje si¢ ze wzgledu na wysoka

A —pole powierzchni krysztatu, [pm2]; stodycz i tatwo$é przyswajania przez organizm cztowieka.
— szerokosé przedziatu w histogramie, [pm]; Wykorzystuje si¢ ja do produkeji wyrobow cukierniczych,

pieczywa, srodkow dietetycznych, napojoéw, sokéw, deserow,
odzywek, przetworéw owocowych, i wielu innych produk-
dL _jednostk()wy Wymiar hnlowy kryszta{(')w’ [um], tow. Glukoza uwypukla smak produkt(')w, nadaje charaktery—
styczna barwe i przedtuza jego trwatos¢. Zapewnia rowniez
mozliwo$¢ utrwalenia aromatycznego zapachu przetworow
oraz jest czynnikiem wypetniajacym i strukturotworczym
[8, 9]. W przemysle farmaceutycznym glukoza stanowi m.in.
surowiec do produkcji sorbitolu oraz odzywek i preparatéw

—mediana, [pm];

d —s§rednica maksymalna (dtugo$¢ maksymalnego
odcinka prostego wpisanego w obiekt), [um];

d . —$rednica minimalna (dtugo$¢ minimalnego odcinka
prostego wpisanego w obiekt), [umy];

D, — warto$¢ statystyki z testu Kotmogorawa-Smirnowa; witaminowych [5]. W przemysle chemicznym jest stosowana
Dn, . —wartos¢ krytyczna statystyki z testu Kotmogorawa- dO_ produk(;ji lfwas'u cytrynowego, etanolu,‘ kwasu mlekowego,
’ Smirnowa; gliceryny i1 wielu innych zwiazkdéw chemicznych [8, 15].
dN(L) - rozklad liczbowy rozmiaréw krysztatow; Glukoza krystaliczna nalezy do proszkéow kohezyjnych
F crednica F ) charakteryzujacych si¢ ztozonym sktadem polidyspersy;j-
mae  — STednica Ferreta), [um]; nym, heterogenicznoscia i higroskopijnoscia. Proszki takie
N, . — gestos¢ rozkladu liczbowego w funkeji maksymalne; s uciazliwe w stosowaniu [10]. Przy przetwarzaniu, glukoza

Srednicy; krystaliczna wykazuje nietypowe wlasciwosci zwiazane z sa-
n(L) - gestos¢ rozktadu liczbowego; moistng granulacja [5]. Efektem tego sa problemy zwiazane
N liczba obicktow ( k 1 . ) lacii z pakowaniem, dozowaniem, klasyfikacja, suszeniem i innymi
k ~ liczba obicktéw ( krysztatéw) analizowanej populacji; zabiegami technologicznymi. Podobne wlasciwosci wykazuja
— poziom istotnosci testow statystycznych; inne proszki drobnokrystaliczne stosowane w przemysle

A —wspotczynnik rozktadu wyktadniczego; (7, 10].
o Sktad granulometryczny glukozy krystalicznej jest pod-

G, — wariancja rozktadu.

stawowym determinantem jej wtasciwosci uzytkowych.
Naleza do nich sypko$¢, podatno$¢ na pylenie, tatwosé
dozowania. Rozmiar czasteczek jest jednym z glownych
parametrow wplywajacych na sypkos¢ proszku [7, 11]. Syp-
kos¢ proszkéw warunkuje przebieg procesu transportu,
pakowania i dozowania. W literaturze przedmiotu zwraca si¢
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uwagg, ze proszki o §rednicy czastek powyzej 200pm posia-
daja dobra sypko$¢, za$ ponizej tej granicy odznaczaja sig
staba sypkoscia [10, 13]. Glukoza krystaliczna jako proszek
polidyspersyjny charakteryzuje si¢ $rednia $rednica czastek
ponizej 100um [5]. Sprawia to, ze podczas jej dozowania
pojawiaja si¢ problemy z utrzymaniem stalej wartosci dawki
dozowanej oraz dochodzi do zacinania si¢ automatycznych
dozownikow [5].

Krysztaty monohydratu glukozy maja charakterystyczny
wydluzony ksztalt z prosta linia brzegowa tworzaca spicza-
ste zakonczenie o kacie wierzchotkowym 111-119°. Wykazuja
réwniez specyficzne wlasciwosci optyczne. Krysztaly glukozy
bezwodnej obserwowane za pomoca zwyktych mikrosko-
pow optycznych sa widoczne w postaci matowych obiektow
na jasnym tle, za$ krysztaly monohydratu obserwowane w
tych samych warunkach sa widoczne jako obiekty przezro-
czyste [14]. Sprawia to trudnosci w analizie i interpretacji
obrazéw takich krysztatow za pomoca programow do kom-
puterowej analizy obrazu. W literaturze przedmiotu istnieja
doniesienia przedstawiajace fotografie krysztatow glukozy
w S$wietle spolaryzowanym, umozliwiajace doktadne re-
jestracje ich ksztattu [25]. Zastosowanie interferometrii
birefrakcyjnej umozliwia uzyskanie kontrastowych obrazow
krysztatow, ktore w prosty sposdb mozna analizowaé przy
wykorzystaniu programéw do komputerowej analizy obrazu
np. programu analiSIS [1, 3, 22].

Sktad granulometryczny materialéw polidyspersyjnych,
w tym rowniez glukozy krystalicznej przedstawia sig
w postaci rozktadu wielkos$ci krysztalow wzgledem wymiaru
charakterystycznego [2,3,27]. W przypadku produktéw drob-
nokrystalicznych istnieje trudno$¢ w okresleniu jednoznacz-
nego wymiaru charakteryzujacego wielkos¢ krysztalow.
Zwykle wykorzystuje si¢ do tego celu §rednicg maksymalna.
Do charakterystyki rozktadow wielkos$ci czasteczek mate-
rialow polidyspersyjnych takich jak glukoza krystaliczna,
wykorzystuje si¢ takie pojecia jak mediana, rozmiar $redni,
rozmiar dominujacy czy wariancja rozktadu [27].

W Polsce produkuje si¢ glownie glukoze krystaliczna ze
skrobi ziemniaczanej i pszennej [28]. W terminologii branzo-
wej glukoza wyprodukowana ze skrobi pszennej nosi miano
glukozy pszennej za$ wytworzona z skrobi ziemniaczanej —
glukozy ziemniaczanej. Skrobi¢ ziemniaczana badZ pszenna
poddaje si¢ hydrolizie kwasowo enzymatycznej, w wyniku
czego uzyskuje si¢ roztwory wodne glukozy, ktére po za-
geszezeniu uzyskuja konsystencje syropu. Sktad chemiczny
powstatych w wyniku hydrolizy skrobi pszennej i ziemnia-
czanej syropow glukozowych jest praktycznie identyczny,
roéznice wystepuja przy wartosci wskaznika przezroczystosci
i stopnia scukrzenia mierzonego rownowaznikiem glukozo-
wym DE. Syropy glukozowe ziemniaczane posiadaja nizsza
wartos¢ wskaznika przezroczystos$ci 1 stopnia scukrzenia,
co $wiadczy o tym, iz stopien depolimeryzacji jest w nich
nizszy w poréwnaniu do syropéw glukozowych pszennych
[26]. Glukoze krystaliczna w postaci drobnokrystalicznego
proszku uzyskuje si¢ w wyniku krystalizacji zaggszczonych
syropéw glukozowych. Glukoza w warunkach przemysto-
wych krystalizuje w postaci monohydratu i glukozy bezwod-
nej [16]. W celach handlowych rozréznia si¢ jedynie podziat
glukozy krystalicznej na monohydrat i glukozg bezwodna.
Nie jest podawany rodzaj surowca, z ktorego uzyskano glu-
kozg, ani tez charakterystyka granulometryczna produktu.

Tymczasem badania wlasne glukozy (przeprowadzone przez
autorow artykutow), wyprodukowanej na bazie skrobi ziem-
niaczanej i pszennej wykazaty, ze charakteryzuja si¢ one roz-
nym sktadem granulometrycznym, a tym samym podatnoscia
na dozowanie i samogranulacj¢ [5]. Wydaje sig, ze wlasciwosci
te sa w znacznej mierze determinowane réznicag w rodzaju
produktu wykorzystanego do produkcji glukozy.

Celem artykulu prezentujacego przeprowadzona
prace badawcza jest wykazanie réznic w charakterystyce
ilosciowej skladu granulometrycznego glukozy Kkrystalicznej
wyprodukowanej na bazie skrobi ziemniaczanej i pszennej,
co pozwoli na lepsze wykorzystywanie wlasciwosci glukozy
(sypkosé, podatno$é na samogranulowanie).

MATERIAL | METODYKA BADAN

Materiat badawczy stanowily dwa rodzaje glukozy kry-
stalicznej (A i B) wyprodukowane przez Przedsigbiorstwo
Przemyshu Spozywczego PEPEES SA, charakteryzujace si¢
sktadem chemicznym zgodnym z PN-84/A-74771. Probkg A
(glukoza pszenna) stanowita glukoza krystaliczna wyprodu-
kowana ze skrobi pszennej. Probka B (glukoza ziemniaczana)
byla glukoza krystaliczna uzyskana ze skrobi ziemniaczane;.
Material badawczy byl przechowywany w szczelnie zamknig-
tym pojemniku w temperaturze ok. 18-22°C.

Do analizy wymiardw geometrycznych krysztatow mo-
nohydratu glukozy wykorzystano obrazy uzyskane w warun-
kach interferometrii birefrakcyjnej w $wietle przejsciowym
spolaryzowanym [17]. Przygotowanie preparatu do obserwacji
polegato na rozprowadzeniu krysztatow glukozy w niewielkiej
ilo$ci cieczy immersyjnej. Zabieg ten wykonano w celu
minimalizacji zjawiska naktadania si¢ krysztatéw. Tak przy-
gotowany preparat umieszczano pomigdzy polaryzatorem
a analizatorem interferometru birefrakcyjnego Biolar PI,
uzyskujac kontrastowy obraz jasnych krysztatow glukozy
na ciemnym tle [2, 4, 6]. Rejestracja obrazéw probek byta
prowadzona za pomoca cyfrowego rejestratora obrazu Casio
QV-2900UX DC6V przy powigkszeniu ok. 160x, fotografie
wykonywano przy zablokowanym automatycznym zoomie.

Na podstawie kilkunastu losowo wybranych obrazow
populacji krysztatow badanych probek wykonano analizg
ilosciowa za pomoca programu do komputerowej analizy
obrazoéw analySIS. W celu zapewnienia reprezentatywnos$ci
prowadzonych badan, analizy wykonywano na przypadkowo
wybranej populacji 2000 krysztatéw [1]. Dokonywano auto-
matycznego pomiaru nastgpujacych parametrow geometrycz-
nych krysztatow: pola powierzchni krysztatow A, $rednicy
maksymalnej d_ , $rednicy minimalnej d__ , srednicy Fer-
reta F_ [22]. Dla kazdej z analizowanych probek glukozy
wykonano 5 niezaleznych analiz.

Charakterystyke granulometryczng populacji probek A
i B krysztalow glukozy analizowano na podstawie $rednicy
maksymalnej d . Sporzadzano histogramy rozktadu wiel-
kosci krysztalow wg Srednicy maksymalnej w programie
Statistica 9.0 [23]. Rozktad empiryczny zostatl opisany za
pomoca funkcji gestosci rozktadu w postaci wyktadnicze;j.

nd_ )=Nk-Ap-A-exp(-Ad_ )

Do potwierdzenia stusznosci przyjetego rozktadu wyko-
rzystano test Kotmogorowa-Smirnowa, przy warto$ci pozio-
mu istotno$ci a=0,05 [12, 23]. Obliczano wartos¢ statystyki
Kotmogorowa-Smirnowa Dn dla otrzymanego rozkladu
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doswiadczalnego 1 porownywano ja z wartoscia krytyczna
otrzymana dla poziomu istotnosci 0=0,05 przy liczebno$ci
proby 2000 obiektéw, wynoszaca Dn(0,05)=0,21012 [12].

WYNIKI BADAN

Ponizej przedstawiono przyktadowy obraz krysztatow
glukozy obserwowany za pomoca interferometru birefrak-
cyjnego Biolar PI. Krysztaty glukozy widoczne sa w postaci
biatych obiektow na ciemnym tle.

Rys. 1. Krysztaly monohydratu glukozy obserwowane
w $wietle spolaryzowanym przejSciowym. Powigk-
szenie ok. 160X.

Uzyskane histogramy wykazywaly znamiona rozkla-
doéw wyktadniczych. Potwierdzity to wyniki statystycznych
testow Kotmogorowa-Smirnowa. Wykorzystujac program
Statistica 9.0 wyznaczono warto$ci parametru A rozkladu
wyktadniczego. W celu poréwnania wyznaczonych rozkta-
dow stosowano state przedziaty AP=40um w histogramach
iilo$ci krysztalow w analizowanych populacjach NK=2000.

W tablicy 1 znajduje si¢ zestawienie wynikoéw analiz
statystycznych pomiardow skladu granulometrycznego probek
A i B glukozy krystalicznej. Na podstawie parametru A i war-
tosci mediany mozna w wystarczajacy sposob scharak-
teryzowaé sktad granulometryczny glukozy krystalicznej.
Pomiary takie wykazuja tez powtarzalno$¢ — odchylenie stan-
dardowe pomiaru parametru A dla probki A wynosi 0,0034,
za$ dla probki B 0,0042. Srednia mediana dla przeprowa-
dzonych analiz probki A wynosi 22,34 um za$ dla probki B
34,51 pm. Srednia warto§¢ parametru A charakteryzujacego
sktad granulometryczny probki A wynosi A=0,0247 za$ dla
probki B 2=0,0156.

Tabela 1. Wyniki analiz sktadu granulometrycznego probek

Na rys. 2. przedstawiono charakterystyke sktadu
granulometrycznego populacji probki A — glukozy krysta-
licznej pszennej. Wartos$¢ statystyki Kotmogorowa-Smir-
nowa dla otrzymanego rozktadu do$wiadczalnego wynosita
Dn=0,05608 i byla mniejsza od wartosci krytycznej wy-
noszacej Dn(0,05)=0,21012. Mozna byto zatem przyjac, iz
rozktad wielkosci krysztalow wg parametru d_ = mial
charakter wyktadniczy. Warto$¢ parametru charakterystyczne-
go rozktadu wyktadniczego dla probki A wynosita 1=0,0242,
za$ mediana d50=22,39um.
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Rys. 2. Charakterystyka sktadu granulometrycznego probki A.

Rys. 3. przedstawia charakterystyke sktadu granulo-
metrycznego populacji probki B — glukozy ziemniaczane;.
Warto$¢ statystyki Kolmogorowa-Smirnowa dla otrzy-
manego rozktadu do§wiadczalnego wynosita Dn=0,06285
i w tym przypadku rowniez byta mniejsza od wartosci kry-
tycznej wynoszacej Dn(0,05)=21012. Mozna bylo zatem
przyja¢, iz rozklad wielko$ci krysztaldéw miat charakter
wykladniczy. Warto$¢ parametru charakterystycznego roz-
ktadu wyktadniczego dla probki B wynosita A=0,0154, za$
mediana d50=34,54um.
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Probka A Probka B
Nr Analizy Warios’é d, Dn Waatos’c’ d, Dn

1 0,0242| 22,39| 0,05608| 0,0154| 34,54| 0,06285

2 0,0251| 22,09 0,05211| 0,0159| 35,65| 0,06924

3 0,0246| 21,29 0,05712| 0,0151| 33,56| 0,06725

4 0,0249| 23,44| 0,06105| 0,0161| 34,99| 0,06415

5 0,0247| 22,48| 0,05292| 0,0153| 33,81| 0,06152
Srednia | 0,0247| 22,34 0,0156| 34,51
S‘;ﬁ;ﬁfg‘&e 0,0034(0,7741 0,0042| 0,8549

Rys. 3. Charakterystyka sktadu granulometrycznego probki B.

Na rys. 4 przedstawiono zestawienie uzyskanych danych.
W ten sposob uzyskano mozliwo$¢ wizualnej oceny roéznic
w sktadzie granulometrycznym probek A i B glukozy kry-
stalicznej. Sktad granulometryczny populacji krysztatow
probki A rozni si¢ wyraznie od sktadu probki B. W probee
B jest wyraznie wigcej krysztalow o wigkszych wymiarach.
Frakcja krysztatow najmniejszych w probce A stanowi ponad
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70% (rys. 2), za§ w probee B tylko ponad 55% (rys. 3) wszyst-
kich analizowanych krysztatow. Frakcje krysztalow o $red-
nicach od 80 do 160 pm stanowia w probce B ponad 17,1%
za$ w probee A tylko 9,1%. Frakcje krysztalow o wymiarach
powyzej 120 do 240 um stanowia w probce B az 12,7% za$
w probcee A tylko 5,85%.

=0 Probks &
a5 Pdisken I

—T ]

Rys. 4. Porownanie sktadu granulometrycznego probek A
i B glukozy krystaliczne;.

Jak wykazaty przeprowadzone badania rodzaj surowca
wptywa na sktad granulometryczny produktu a tym samym
na wlasciwosci uzytkowe i przetworcze glukozy. W przypadku
glukozy produkowanej do celow technologicznych wskazane
jest zatem rozrdznianie jej ze wzgledu na rodzaj surowca
z ktorego jest produkowana.

WNIOSKI

1.  Wystepuja istotne roznice w skladzie granulo-
metrycznym analizowanych probek, czyli rodzaj surowca
ma wptyw na wielko$¢ krysztatow glukozy produkowanej
w procesie krystalizacji.

2. Krzywa gestosci rozkladu glukozy krystalicznej
zar6wno pszennej jak i ziemniaczanej ma charakter wyktad-
niczy z charakterystycznym parametrem A. Probka glukozy
ziemniaczanej charakteryzuje si¢ rozkladem z mniejsza
warto$cia parametru A i wigksza mediana w poréwnaniu
do probki glukozy pszennej. Na podstawie tych parametréw
mozna jednoznacznie scharakteryzowaé sklad granulome-
tryczny glukozy krystalicznej i okresli¢ roéznice pomigdzy
populacjami krysztatow. Wyzsze wartos$ci parametru A sa
charakterystyczne dla proszkow drobnokrystalicznych z duza
iloscia krysztatbw o matych rozmiarach. Nizsze wartosci
parametru A sg charakterystyczne dla proszkoéw grubokry-
stalicznych, ktére posiadaja dobre wihasciwosci uzytkowe.
Im warto$¢ parametru A jest mniejsza, tym sktad granulo-
metryczny proszku glukozy krystalicznej jest mniej zrozni-
cowany a udzial poszczegdlnych frakcji bardziej zblizony do
siebie.

3. Probka glukozy pszennej charakteryzuje si¢ mniej-
szymi krysztatami w poréwnaniu do probki glukozy ziem-
niaczanej. W probcee glukozy pszennej frakcja najmniejszych
krysztatow stanowi ponad 70% catej analizowanej populaciji,
podczas gdy w probce glukozy ziemniaczanej stanowi ona
tylko 50%. Srednia mediana dla pigciu niezaleznych analiz
probki A wynosi 22,34 um, za$ dla probki B 34,51 pm.

4. Glukoza krystaliczna produkowana na bazie skrobi
pszennej charakteryzuje si¢ mniejszymi krysztatami w sto-
sunku do glukozy wytwarzanej ze skrobi ziemniaczanej.
Roznice te wptywaja na wlasciwosci uzytkowe glukozy takie
jak sypkos¢ i podatno$¢ na samogranulowanie.
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ANALYSIS OF THE GRANULOMETRIC
COMPOSITION OF CRYSTALLINE GLUCOSE

SUMMARY

The paper presents the results of differences in the
granulometric composition of crystalline glucose produced
on the basis of two raw materials: potato starch and wheat
starch. Measurements of geometrical dimensions of
the glucose crystals were based on images obtained by
shearing interferometry in the transition light using both
computer image analysis and analySIS software. The
characteristics of granulometric composition was carried
out on a population consisting of 2000 crystals. Numerical
distribution histograms of the maximum diameter of crystals
were created using Statistica 9.0 software. Since the obtained
distributions showed signs of exponential distribution, the |

. parameter ( characteristic of exponential distribution) was

selected using the Kolmogorov-Smirnov test at significance
level 0=0,05. The resulting research has shown that there are
significant differences in the granulometric composition of
crystalline glucose obtained on the basis of either potato or
wheat starch. A sample of wheat glucose is characterized by
smaller crystals as compared to a sample of potato glucose.
Thus, in the sample of wheat glucose the fraction of smal-
lest crystals i.e. up to 40 m constitutes over 70% of the total
population, whilst in the potato glucose sample only 50%
of crystals is found. These differences affect the functional
properties of glucose, such as friability and susceptibility to
self-granulation.

Key words: crystalline glucose, glucose monohydrate,
granulometric composition.
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ZUZYCIE ENERGII | WODY W ZAKLADACH
PRZETWORSTWA DROBIARSKIEGO®

W zaprezentowanym artykule zawarto synteze wynikow dostepnych badan nad zuzyciem nosnikow energii i wody w zaktadach
przetworstwa drobiarskiego otrzymanych w rezultacie stosowania roznych metod badawczych. Przedstawiono metodyke i wy-
niki badan nad zmiennosciq zuzycia energii i wody w polskich zaktadach o zréznicowanym rocznym przerobie drobiu. Wyjas-
niono wplyw przerobu drobiu na zuzycie nosnikow energii i wody. Otrzymane wyniki uzupetniajq dotychczasowy stan wiedzy
i postep jaki nastqpil w zakresie zmniejszania zuzycia nosnikow energii. Wyniki te mozna wykorzysta¢ do okreslania
standardow srodowiskowych, efektywnosci energetycznej, ekoefektywnosci oraz prognozowania zuzycia nosnikow energii

decydujqcych o kosztach produkcji.

Stowa kluczowe: przetworstwo drobiarskie, energia, woda,
efektywnosé energetyczna.

WYKAZ STOSOWANYCH OZNACZEN

A, —zuzycie energii cieplnej w jednostce czasu, GJ

A, — zuzycie energii cieplnej odpadowej w jednostce czasu, GJ

A, - zuzycie energii chfodniczej, GJ

A, —zuzycie energii elektrycznej czynnej w jednostce cza-
su, kWh

A, —zuzycie wody w jednostce czasu, m3

A, - calkowite zuzycie energii (uwzglg¢dniajac przelicznik
1kW+h = 0,012GJ), GJ

A, - calkowite zuzycie energii (uwzglg¢dniajac przelicznik

1kW+h = 0,0036GJ), GJ
A, —zuzycie wody w jednostce czasu, m3

E, - efektywno$¢ energetyczna zuzycia ciepta, Mg/GJ

E, — efektywno$¢ energetyczna zuzycia energii elektrycz-
nej, Mg/kW-h

E, — efektywno$¢ energetyczna wykorzystania energii
ogotem (uwzgledniajac przelicznik 1kW-h = 0,012GJ),
Mg/GJ

E, —efektywno$¢ energetyczna Wykorzystania energii 0go-
lem (uwzgledniajac przelicznik 1kW-h = 0,0036GlJ),
Mg/GJ

r  —wspolczynnik korelacji

R, —wspolczynnik determinacji

W —zaktadowy wskaznik jednostkowego zuzycia ciepta
w jednostce czasu, GJ/Mg drobiu

W, - zakladowy wskaznik jednostkowego zuzycia energii
elektrycznej w jednostce czasu, kW-h/Mg drobiu

W ,, —zakladowy wskaznik jednostkowego zuzycia paliwa
umownego z uwzglednieniem relacji 1 kW-h = 0,012
GJ, kg c.e./Mg drobiu

W, — zaktadowy wskaznik jednostkowego zuzycia pali-
wa umownego z uwzglgdnieniem relacji 1 kWh =
0,0036GJ, kg c.e./Mg drobiu

W, — zaktadowy wskaznik jednostkowego zuzycia energii
ogélem (z uwzglednieniem przeliczenia 1 kW-h =
0,012GJ), GJ/Mg drobiu.

W, — zakladowy wskaznik jednostkowego zuzycia energii
ogdlem (z uwzglednieniem przeliczenia
1 kW-h =0,0036GJ), GJ/Mg drobiu,

W —zakladowy wskaznik jednostkowego zuzycia wody,
m3/Mg drobiu

Z  —ilos¢ ubitego drobiu w jednostce czasu, Mg.

WPROWADZENIE

W latach 1990-2004 spozycie migsa drobiowego w Polsce
wzrastato $rednio o 8,2% rocznie. Wedlug prognoz przewi-
duje sig, ze do 2020 roku utrzyma si¢ w tym zakresie ten-
dencja wzrostowa wynoszaca 1,5% rocznie, do osiggnigcia
spozycia drobiu na poziomie ok. 30 kg/osobg [24].

Wozrost produkeji migsa drobiowego i jego przetworow wptywa
na zwigkszenie zapotrzebowania zaktadow na nosniki energii
i wodg. Istotne znaczenie ma wigc okreslenie efektywnos$ci
zuzycia tych no§nikow. Racjonalna gospodarka energetyczna
pozwala nie tylko na osigganie lepszych efektow ekonomicz-
nych ale zmniejsza takze oddzialywanie zaktadéw drobiar-
skich na srodowisko przyrodnicze.

Efektywno$¢ energetyczna jest stosunkowo nowym pojg-
ciem, jednak w sensie fizycznym wykorzystywanym od
wielu lat do oceny energochtonnos$ci produkcji. Efektywnosé
w rozumieniu nauk ekonomicznych traktowana jest jako
skutek podjetych dziatan, scharakteryzowany ilorazem uzy-
skanych efektow do poniesionych naktadéw. Oceny efektyw-
no$ci dokonuje si¢ stosujac analiz¢ wskaznikowa, w ktorej
za pomoca prostych relacji efektu do naktadow wyraza sig
liczbowo jej poziom.

Zgodnie z Dyrektywa 2006/32/WE efektywno$¢ energe-
tyczna wyrazana jest jako stosunek uzyskanych wynikow,
ustug, towaréw lub energii do wkladu energii. Jest to definicja
analogiczna do stosowanej w ekonomii. Zatem mozna i w tym
przypadku stosowa¢ analiz¢ wskaznikowa. W licznych
publikacjach do oceny gospodarki energetycznej zaktadow
przetworstwa rolno-spozywczego wykorzystuje si¢ wskaz-
niki jednostkowego zuzycia, ktdre wyrazaja zuzycie energii
i wody odniesione do jednostki produkeji lub przerobu surow-
ca. Cytowana powyzej dyrektywa podaje réwniez definicje
»poprawy efektywno$ci energetycznej” jako zwigkszenie
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Tabela 1.
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Wyniki badan zuzycia no$nikow energii i wody w zaktadach przetworstwa drobiarskiego

Wskazniki zq?ycia nosnikéw Oznaczenia i jednostki Zakres Srednio Zrédto
energii i wody
- 670 [9] (FIN)
600 — 8200 2100 [29] (PL)
W, [kWh/1000 szt.] - 370%.930%* 9] (DK)
- 123,6 [27]
W [MJ/1000 szt] 15,8 — 24,2 - [12]
Energia elektryczna . 490 ] (FIN_)
160 — 860 - [9] (Nordic)
W, [kWh/Mg drobiu] - 210*-240** [9] (DK)
35,96 —330,2 95,13 [27]
290 — 2400 720 [28] (PL)
W [kWh/M
produkti')w drobia%skich] 22529 ) 4]
- 690 [9] (FIN)
W, [kWh/1000 szt.] . T20%-970% 9] (DK)
W [GI/1000 szt] 17,7 3,5-51,4 [29] (PL)
¢ - 0,485 [27]
L - 500 [9] (FIN)
Energia cieplna . -
W [kWh/Mg drobiu] 30 - 160 - [9] (Nordic)
- 120*-250%* [9] (DK)
2084-6710 4276 [28] (PL)
W_[MJ/Mg drobiu] 1950-19000 6780 [29] (PL)
61 - 342 207 [27]
W, [MJ/Mg drobiu] 628 - 1507 798 [27]
W, [MJ/Mg drobiu] 211 — 680 377 [27]
W, [MJ/Mg drobiu] - 1522 [21]
Energia ogdtem . 152 - 860 - [9] (EU)
W, [kWh/Mg drobiu] 330 490 N [9] (DK)
W [kWh/1000 szt.] 590-1870 - [9] (DK)
W, [MJ/1000 szt.] 17,83 — 50,36 35,88 [12]
. W [kg c.e./Mg drobiu] 21,43 - 51,42 27,93 [27]
Paliwo umowne <l -
W, [kg c.e./Mg drobiu] 7,20 — 23,20 12,86 [27]
17,9 - 18,7 - [9] (FIN)
- 16,1*-43,0%* [9] (DK)
W, [m3/1000 szt.] 37— 64 - [5]
1,5-3,5 - [19]
- 7,12 [27]
12,8 — 14,0 - [9] (FIN)
Woda 5,07 - 67,4 - [9] (EU)
8,6%-10,1%* [9] (DK)
. 16,6 — 88,8 38,4 [28] (PL)
W, [m3/Mg drobiu] - 3 (29] (PL)
i 13-20 - [29] (World)
1,85 5,79 3,06 [27]
- 20,1 [5]
0,5-1,0 - [19]

* — dane dotycza uboju brojleréw kurzych;

** — dane dotycza uboju kaczek.

Indeksy dolne t3 — t6 (przy wskaznikach jednostkowego zuzycia energii ogotem) dotycza wskaznikow wyznaczanych réznymi metodami.

W nawiasach podano miejsca prowadzenia badan lub obszar, ktorego dotycza; DK — Dania, FIN — Finlandia, Nordic — kraje nordyckie,
EU — Unia Europejska (15 pierwszych krajow cztonkowskich), Word — $rednia §wiatowa.

efektywnosci koncowego wykorzystania energii dzigki zmia-
nom technologicznym, gospodarczym lub zmianom zachowan.
W zakladach produkcyjnych efekt ten moze by¢ osiagnigty
poprzez np. zwigkszenie sprawno$ci przemian i przesytu
energii, zmniejszenie jej strat, odzysk energii odpadowej czy
stosowanie skojarzonej gospodarki energetycznej [2]. Uzy-
skuje sig to czgsto na drodze zmian w technologii i1 organiza-
¢ji produkcji przy zapewnieniu takiego samego lub wyzszego
poziom produkcji lub ustlug. Powyzsze dzialania mozna

uznaé¢ za ekoefektywno$¢ prowadzaca do poprawy wyni-
kéw srodowiskowych polegajacych na poszanowaniu energii,
zmniejszaniu zuzycia zasobow naturalnych, redukcji emi-
sji zanieczyszczen oraz ograniczaniu ilo$ci wytwarzanych
odpadow na kazdym etapie produkcji i przetwarzania drobiu
[16, 17, 20, 25].

Zapotrzebowanie na nosniki energii w zaktadach przetwor-
stwa drobiarskiego zalezy gtownie od: wielkosci i struktury
przerobu, termofizycznych wlasciwosci surowca, stosowanych



INZYNIERIA ZYWNOSCI 43

:':::r. E::l; Zywing drobicey By Ay Ag
i  _ t + 4
et e Il e O
Ay ] s _I Iha.ii-.lr- |
g -lh_ —.B\ﬂb-mmlﬁail-ﬂwl-lm ﬂ-}
| A Fp——
P e
e e D)
% Ml & 4 _[ ._.._.._.f_.;.....; |
| e
e -ﬂ-—}
I N rn.nri-— T _:]
fa 1 i i i Bl e A T
e G T

na dobg. Masa ubijanego drobiu Z w okresie badaw-
czym wynosita od 19067 do 45785 Mg rocznie co
wymagato zuzycia od 6,07 do 13,96 GWh energii
elektrycznej. Osiagnigcie celu pracy wymagato m. in.
opracowania modelu zaktadu przetworstwa dro-
biarskiego uwzgledniajacego dostarczanie réznych
rodzajow energii, wody, surowcoéw oraz pracy ludz-
kiej, co przedstawiono na rysunku nr 1.

Prezentowany schemat (rys. 1) obejmuje zakres
wskaznika technologicznego czyli nie uwzglednia
zuzycia energii na inne cele zwiazane z funkcjo-
nowaniem zaktadu. Z punktu widzenia okreslenia
efektywnosci energetycznej produkcji nalezy wziac
pod uwagg to dodatkowe zapotrzebowanie na energie,
czyli (zgodnie z metodyka prezentowana w literaturze
[26] uwzgledni¢ zakres wskaznika zaktadowego.

Dotychczasowe nieliczne prace [np. 4, 5] przed-
stawiaja najczeSciej odrebnie zuzycie energii ciepl-
nej, elektrycznej i wody lub zuzycie energii ogo-
fem [27]. Nalezy zaznaczy¢, ze z punktu widzenia
poprawy efektywnos$ci energetycznej technologii lub
catego zaktadu istotne jest postugiwanie si¢ réznymi
zakresami wskaznikow, gdyz pozwala to na okre-
$lenie zmian zaréwno dla poszczegdlnych nosnikow
jak tez dla ogolnego zuzycia energii. Do opracowania
wynikéw postuzono si¢ m. in. analizg wskaznikowa
uwzgledniajaca:

zaktadowe wskazniki jednostkowego zuzycia (ener-
gochtonnos¢ jednostkowa):

* energii elektrycznej

Rys. 1. Model technologii uboju drobiu.

technologii produkcji, stopnia zmechanizowania operacji
produkcyjnych, udziatu pracy ludzkiej oraz stopnia wyko-
rzystania zdolnosci przerobowej, co znajduje potwierdzenie
w publikacjach [3, 7, 11, 13, 22, 23, 27]. Zapotrzebowanie na
nosniki energii i wodg jest uwzgledniane m. in. w pozwoleniu
zintegrowanym stanowigcym kompleksowy zbiér wymagan
i zasad wplywajacych na efektywna ochron¢ $rodowiska
z uwzglednieniem najlepszych dostgpnych technik produk-
cyjnych [8, 28, 29].

Zrédtem informacji na temat energochtonnosci zaktadow
przetworstwa drobiarskiego w Polsce i na $§wiecie moga byc
publikacje [9, 18]. Podaja one wprawdzie warto$ci wskaz-
nikdéw jednostkowego zuzycia energii i wody, jednak nie
wyjasniaja w pelni przyczyn zmienno$ci zuzycia nosnikow
energii i wody w tego typu zakladach. Dla pelniejszej analizy
otrzymanych wynikow przeprowadzono tworcza syntezg
dostgpnego pismiennictwa, ktorej efekty przedstawia tabela 1.

Celem pracy prezentowanej w artykule bylo wyzna-
czenie energochtonnosci produkeji badanych zakladow
oraz ich efektywnosci energetycznej. Otrzymane wyniki
poréwnano z danymi zawartymi w dostgpnym pi§mienni-
ctwie, ktorych synteze stanowi tabela nr 1.

MATERIAL | METODYKA

Materiat badawczy pochodzi z dziewigciu zakladéw
przetworstwa drobiarskiego, ktorych zdolnosci przerobowe
zawieraty si¢ w przedziale od 165-230 Mg zywca drobiowego

W =A, Z'[kW-h/Mg drobiu]
* energii cieplnej
W.=A_ - Z' [GJ/Mg drobiu]
* wody
W =A, - Z'[m3/Mg drobiu]
* energii ogotem (uwzgledniajac relacje 1kW-h=0,012 GJ)
W,=A, Z'=(0,0124,+4 )-Z" [GJ/Mg drobiu]
* energii ogotem (uwzgledniajac relacje 1kW-h=0,0036MJ)
W,=A, Z'=(0,0036:4,+4 )Z" [G]/Mg drobiu].

Analizujac powyzsze zalezno$ci mozna sformutowaé
nastgpujacy zapis:

1

energochtonnosé jednostkowa

efektywnosc energetyczna =

Prezentowane w formie wskaznikéw jednostkowego zuzycia
energii wyniki badan nad energochtonnoscia réznych zakta-
dow przetworstwa drobiarskiego mozna bez skomplikowa-
nych procedur wyrazi¢ w postaci efektywnos$ci energetycz-
nej w zakresie zuzycia:

* energii elektrycznej

E=Z" A [Mg drobiu/kW+h]
* energii cieplnej
E.=Z-A_'[Mgdrobiu/GJ]
* energii ogdtem
E,=Z-A/"lubE =Z- A" [Mgdrobiu/GJ]
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Powyzsze rozwazania przedstawiaja ilosciowe podejScie
do omawianego zagadnienia nie dajac peinej informacji na
temat czynnikow, ktore moga decydowac o np. podwyzszonej
energochtonnosci. Informacje te moze dostarczy¢ ustalenie
réwnan regresji. W tym zakresie stosuje si¢ najczgsciej pro-
sta regresje¢ liniowa lub regresj¢ wielokrotna pozwalajaca na
wykazanie wpltywu wielu czynnikéw (zmiennych niezalez-
nych) na zuzycie energii badz wody traktowane jako zmienna
zalezna. Dotychczasowe badania wykazatly, ze czynnikiem
o najwigkszej przydatnosci do modelowania (tworzenia
modeli regresyjnych) zuzycia no$nikow energii jest wielkosc¢
przerobu (Z) [4, 27].

W celu okreslenia wptywu wielkos$ci przerobu drobiu (Z) na
zuzycie nosnikow energii (4) bedace rzeczywista wielkoscia
obserwowana w praktyce przyjeto rOwnanie:

A=b+aZ

w ktérym: 4 — zuzycie no$nikow energii (zmienna objasniana
-4, A, A), Z— wielko$¢ przerobu drobiu (zmienna objas-
niajaca).
Przy spetnieniu warunkow:

aZ>borazZ>0

stosowanie otrzymanych rownan regresji z uwzglednieniem
wspotczynnikéw korelacji () i determinacji (R?) pozwala
czgsciowo wyjasni¢ stopien omawianego zagadnienia.

Jako zmienne zalezne w rdéwnaniach regresji mozna
stosowac rowniez wielkosci bedace funkcjami zuzycia bez-
posrednich nos$nikéw energii wyrazonymi np. w postaci
zakladowych wskaznikéw jednostkowego zuzycia energii
lub wody (We, w, Ww).

WYNIKI | DYSKUSJA

W tabeli 2 przedstawiono wyniki analiz wskaznikowych
zmienno$ci dobowego zuzycia no$nikoéw energii i wody oraz
efektywnos$¢ energetyczna przetworstwa drobiarskiego w ba-
danych zaktadach.

Tabela 2. Wyniki analizy wskaznikowej zuzycia energii
i wody dla okresu rocznego

Wskazniki | Jednostka Wartose -
minimalna | maksymalna | $rednia

Atl GJ 104924 268159 168313
At2 GJ 53914,2 150903,4 94875,8
We kWh/Mg 214,04 388,21 303,68
We GJ/ Mg 1,204 3,290 2,135
Ww m3/Mg 7,412 13,245 11,184
Wtl GJ/Mg 3,891 7,948 5,779
Wit2 GJ/Mg 2,093 4,687 3,228
Ee kg/kWh 2,6 4,7 3,4
Ec kg/GJ 304,0 830,5 518,0
Etl kg/GJ 2133 4777 3280
Et2 kg/GJ 125,8 257,0 179,4

Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzo-
nych badan.

W badanych zaktadach wskazniki jednostkowego zuzycia
energii elektrycznej zawieraty si¢ w granicach od 214,04 do

388,21 kW-h/Mg ubitego drobiu (Srednio 303,68). Porownujac
otrzymane wyniki do danych literaturowych (tab. 1) mozna
stwierdzi¢, ze dla warunkow polskich wskaznik ten przyjmo-
wat $rednio 2,4 razy nizsze wartosci niz dla analogicznych,
uzyskiwanych we wczesniejszych latach. Podobnie wyzsza
warto$¢ wskaznika rejestrowano w zaktadach finskich. Lepsze
wykorzystanie energii elektrycznej odnotowano w jednym
z krajowych zaktadow drobiarskich o matej zdolnosci przero-
bowej [27] oraz w warunkach przemystu dunskiego.

Wskaznik jednostkowego zuzycia energii cieplnej dla bada-
nych zaktadow wynosit srednio 2,135 GJ/Mg ubitego drobiu.

Odnoszac otrzymane wyniki do danych zawartych w literaturze
mozna stwierdzi¢ ponad dwukrotnie lepsze wykorzystanie
ciepta niz mialo to miejsce we wczesniejszych badaniach
zaktadow tego typu [28, 29]. Z danych przedstawionych przez
Wojdalskiego i in. wynika, ze mata ubojnia drobiu zuzywata
ponad 10-cio krotnie mniej ciepla na jednostke masy ubitego
drobiu [27].

Najwigksze problemy interpretacyjne stwarza poréwnanie
wskaznikéw jednostkowego zuzycia energii ogotem. Wynika
to z faktu stosowania roznych metodyk ich obliczania. Sred-
nia warto$¢ wskaznika W, w badanych zakladach wynosita
5,78 GJ/Mg ubitego drobiu i w odniesieniu do wynikéw
zawartych w pracy Wojdalskiego i in. byla ponad siedmio-
krotnie wyzsza [27].

Z danych zawartych w tabelach 1 i 2 wynika, ze wskazniki
jednostkowego zuzycia wody dla réznych warunkéw pro-

dukeyjnych charakteryzuja si¢ duza rozbieznoscia. Obliczone
wskazniki Ww w badanych zakladach zawieraty si¢ w gra-
nicach 7,4-13,2 m3/Mg ubitego drobiu. W poréwnaniu do
zaktadow zlokalizowanych np. w Finlandii warto$¢ maksy-
malnego jednostkowego zuzycia wody dla badanych ubojni
drobiu jest nieznacznie wyzsza. Odnoszac si¢ do wynikow
uzyskiwanych w innych krajach Unii Europejskiej warto$ci
tego wskaznika moga by¢ wyzsze nawet pigciokrotnie.
Efektywno$¢ energetyczna wykorzystania energii elek-
trycznej (£ ) wpolskichzaktadach przetworstwa drobiarskiego
w latach 90-tych XX wieku wynosita $rednio 1,39 kg/kW-h.
Na podstawie wynikéw niniejszej pracy mozna stwierdzié
fakt poprawy efektywnos$ci energetycznej dla tego nosnika
do poziomu 3,39 kg/kW-h, a dla matego zaktadu drobiarskiego
nawet do 10,5 kg/kW-h. Podobne zjawisko wystgpuje w za-

kresie wykorzystania energii cieplnej. Swiadczy to o poste-
pie technicznym i technologicznym jaki nastapit w polskich
zaktadach przetworstwa drobiarskiego.

Wykorzystujac analiz¢ statystyczna zebranego materiatu
otrzymano réwnania regresji liniowej wyrazajace zmiennos$é
zuzycia energii i wody, ktore przedstawiono w tabeli 3.

Tabela 3. Wptyw wielkosci przerobu drobiu (Z) na zuzycie
no$nikow energii

L.p. Rownanie regresji R2
1. A,=0,262-Z + 1130,5 0,708
2. | A=2,688Z- 14866 0,605
3. A4,=5826Z-1299,4 0,713
4.1 A,=3,63Z -10796 0,668
5| A4,=94597Z+42910 0,614
6. |DlaW, W, W , W, W, —regresja nieistotna
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Analiza rownan regresji zawartych w tabeli 3 potwierdza tezg
o duzej przydatnosci wielko$ci przerobu (masy ubitego drobiu)
Z do budowy modeli regresyjnych opisujacych gospodarke
energia. Masa przerabianego drobiu wptywala w najwigk-
szym stopniu na zuzycie energii ogolem A, (w 71,3%).
Podobnie wysoki poziom wspotczynnika determinacji
(R?=10,708) swiadczy o istotnym wplywie przerobu drobiu (Z)
na zuzycie energii elektrycznej. Dobowe zuzycie wody byto
w 61,4% wyjasnione przez liczbg ubitego drobiu. Analiza
wplywu przerobu surowca (uboju drobiu) na wskazniki
jednostkowego zuzycia energii i wody nie wykazata istotnej
korelacji migdzy tymi zmiennymi, co moze $wiadczy¢
o mozliwos$ciach dalszej racjonalizacji zuzycia energii.
Wyniki zawarte w pracy moga postuzy¢ do poréwnan
z wynikami innych zakladow przetworstwa drobiarskiego
[1, 12, 14, 15, 30] oraz stanowia uzupetnienie bazy danych
na temat energochtonnos$ci niezbednej do okreslania np.
Najlepszych Dostgpnych Technik (BAT) czy standardow
srodowiskowych. Wykorzystane w pracy metody badawcze
moga by¢ przydatne np. przy opracowaniu systemu monito-
rowania i gromadzenia danych niezbgdnych do zwigkszenia
racjonalnos$ci wykorzystania energii czyli poprawy efektyw-
nosci energetycznej tego typu zaktadow.

PODSUMOWANIE

Przeprowadzona w niniejszej pracy analiza energochtonnosci
zaktadéw drobiarskich wykazata wzrost efektywnosci ener-
getycznej charakteryzujacej funkcjonowanie przedsigbiorstw
tego typu w Polsce lat 90-tych XX wieku. Porownanie
otrzymanych wynikéw z danymi literaturowymi dla krajow
UE potwierdzilo istniejace mozliwosci poprawy wykorzystania
no$nikéw energii oraz wody. Synteza dost¢pnych zrodet
pozwolila na postawienie tezy o wyzszej efektywnos$ci ener-
getycznej matego zaktadu uboju drobiu, co wynika gtownie
z optymalnego wykorzystania posiadanych zdolnosci prze-
robowych. Otrzymane rownania regresji wykazaty wysoka
korelacje migdzy przerobem surowca a zuzyciem energii
i wody. Przeprowadzone badania pozwolily nie tylko na
poréwnanie energochtonnos$ci réznych zakltadow ale stanowia
takze podstawe metodyczna do prowadzenia aktywnego
monitoringu zuzycia energii niezb¢gdna do oceny zmian
efektywnosci energetycznej — jednego z priorytetow polityki
energetycznej Polski na najblizsze lata. Zaprezentowany
materiat moze by¢ rowniez przydatny do opracowania BAT
(Najlepszych Dostgpnych Technik) dla branzy drobiarskiej
w Polsce.
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ELECTRICAL ENERGY ANDF WATER
CONSUMPTION IN POULTRY
PROCESSING PLANTS

SUMMARY

This paper comprises a synthesis of the outcome of research
available on electrical energy and water consumption in
poultry processing plants, obtained as a result of applying
various research techniques. The methodology and research
outcome were presented with respect to variability of electrical
energy and water consumption in Polish poultry proces-
sing plants with different annual poultry throughput values.
The impact of poultry throughput on consumption of electri-
cal energy and water carriers was explained. The outcome
obtained supplements the up-to-date knowledge and progress
levels in reducing energy carriers consumption. These results
can be used for the determination of environmental standards,
energetic effectiveness, eco-effectiveness, and forecasting the
energy carriers consumption - decisive factors with respect to
manufacturing costs.

Key words: poultry processing, energy, water, energetic
effectiveness.
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WPLYW WILGOTNOSCI NA PROCES MIESZANIA
SPOZYWCZEGO UKLADU ZIARNISTEGO
METODA PRZESYPU®

W przemysle spozywczym czesto mamy do czynienia z roznego rodzaju mieszankami ziarnistymi pochodzenia organicznego.
W artykule przedstawiono badania dotyczqce mieszania materialow ziarnistych, w ktorych to badaniach pod uwage wzieto
wilgotnos¢é zawartq w masie ziarna kukurydzy. Ocene jakosci mieszanin przeprowadzono przy pomocy komputerowej analizy
obrazu oraz wykorzystujqc stopien zmieszania wedtug formuty Rosea.

Stowa kluczowe: mieszanie materiatow ziarnistych, kompu-
terowa analiza obrazu, wilgotnos¢, stopien zmieszania.

WSTEP

Jednym z procesow czgsto spotykanych w przemysle
spozywczym, zbozowo-mtynarskim oraz w branzy piekar-
skiej jest mieszanie materiatow. Wiele surowcow, potfabry-
katéw 1 produktow koncowych z reguty wystgpuje w postaci
mieszanin ziarnistych. Podstawowym celem mieszania jest
rownomierne rozproszenie sktadnikow, ktore ma na celu
wytworzenie mieszaniny jednorodnej, pod wzgledem sktadu.
Efekt mieszania materialow ziarnistych decyduje o jakos$ci
otrzymywanych produktéw. Jedna z czgsto stosowanych
metod prowadzenia tego procesu jest mieszanie materiatow
w przesypie. Znaczny rozwdj tego procesu w praktyce prze-
myslowej wyraznie wyprzedzit opracowanie jego podstaw
teoretycznych. Obecnie dzigki zastosowaniu techniki kom-
puterowej mozliwy jest szybszy rozwdj teorii procesu oraz jej
lepsze powiazanie z praktyka. Prowadzenie badan procesu
mieszania materialow ziarnistych w skali przemystowej jest
niezwykle trudne i kosztowne. Proby laboratoryjne sa w stanie
przyblizy¢ charakter procesu mieszania w warunkach prze-
mystowych 1 wyjasni¢ najwazniejsze wiasnosci badanego
zjawiska [2], [3], [9],[10].

Do badania materiatéw ziarnistych konieczne jest uzy-
skanie jednorodnych mieszanin.

Mieszaniny ziarniste to uklady ztozone najczesciej z kom-
ponentdw rozniacych si¢ takimi cechami, jak wielkosc,
ksztalt czy gestos¢. Parametry te maja decydujacy wptyw na
zachowanie si¢ ziaren podczas mieszania oraz na jako$¢ mie-
szaniny. Odpowiednio poznane wiasciwos$ci parametréw ma-
teriatdw ziarnistych moga przyczynic si¢ do lepszego i efek-
tywnego ujednorodniania uktadow ziarnistych [3], [4], [5],
[12].

Wilgotnos$¢ jest czynnikiem, ktéry moze wplywaé na
wlasno$ci materiatdbw pochodzenia roslinnego. Dotyczy to
zagadnien jakoSciowych i smakowych, a takze technologicz-
nych, takich jak transport czy przechowywanie. [8] Dlatego
pomiarem wilgotnosci materialdow organicznych interesuje
si¢ wielu badaczy (Pabis 1965, Wozniak i Grundas 1998,

Zalewski 2000, Panasiewicz 2006, Kapica i Scibisz 2007,
Scibisz 2008).

Celem artykulu jest prezentacja badan dotyczacych
mieszania materialow ziarnistych, w ktérych pod uwage
wzieto wilgotno$é zawarta w masie ziarna.

CEL BADAN

Celem prowadzonych badan bylo sprawdzenie, czy wil-
gotno$¢ zawarta w masie ziaren kukurydzy ma istotny wptyw
na przebieg procesu mieszania metoda przesypu. W oparciu
o uzyskane zapisy cyfrowe przekrojow poprzecznych mie-
szalnika przesypowego, dokonano oceny jako$ci mieszaniny
wykorzystujac komputerowa analizg obrazu.

METODYKA BADAN

Wykonano szereg badan laboratoryjnych dotyczacych
mieszania materialow ziarnistych sktadajacych sig¢ z ziaren
kukurydzy. Materialem do badan byl jednorodny uktad ziar-
nisty rézniacy si¢ wilgotnoscia i barwa.

Przy pomocy komputerowej analizy obrazu oraz for-
muty Rose’a okreslono stopien zmieszania uktadu. Wilgot-
no$¢ ziarna mokrego wynosita 16,2% (£0,5), a wilgotnos$¢
ziarna suchego wynosita 11,8% (£0,5). Uktad ziarnisty
poddawano mieszaniu w laboratoryjnym mieszalniku prze-
sypowym (rys. 1). Mieszalnik sktadat si¢ z dwoch identycz-
nych zbiornikéw (wysokos$¢ czesci cylindrycznej — 500 mm,
Srednica wewngtrzna — 300 mm, wysoko$¢ czesci stoz-
kowej — 90 mm, $rednica otworu — 30 mm), umieszczo-
nych jeden nad drugim w sposob umozliwiajacy tatwa ich
zamiang. Dodatkowo jeden ze zbiornikéw sktadat si¢ z 10
rozbieralnych pierscieni. Przed przystapieniem do mie-
szania zasypywano zbiornik mieszalnika materiatem
ziarnistym (kukurydza) w udziale procentowym 50/50
(ziarno suche — wilgotne, ziarno wilgotne — wilgotne,
ziarno suche — suche). Nastegpnie zbiorniki zamieniano
kolejno miejscami, oprézniajac zbiornik na drodze wy-
sypu grawitacyjnego, caly proces powtarzano dziesigcio-
krotnie.
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Rys. 1. Laboratoryjny mieszalnik przesypowy: a) cata kon-
strukcja mieszalnika, b) rozbieralna czg$¢ mieszal-
nika. (fot. J. Rut).

Laboratory flow agitator: a) all construction of the
agitator, b) dismantling part of the agitator. (fot. J. Rut).

Fig. 1.

Uktad ziarnisty kukurydzy w udziale procentowym 50/50
poddawano mieszaniu. Rozbieralna konstrukcja mieszalnika
umozliwita uzyskanie cyfrowego zapisu obrazu przekrojow
poprzecznych mieszalnika. Uzyskany obraz poddano kom-
puterowej analizie obrazu. Zamieniono kolory ziaren kuku-
rydzy na czern i biel (rys. 2), a nastgpnie wykonano pikseli-
zacje (rys. 3).

Rys. 2. Przykltadowy obraz wybranego pierscienia mieszal-
nika. (fot. J. Rut).

Fig. 2. Demonstration image of the chosen ring of the
agitator. (fot. J. Rut).

Rys. 3. Przyktadowe obrazy przedstawiajace proces pikse-
lizacji ziarna kukurydzy. (fot. J. Rut).

Fig. 3. Demonstration images presenting the process to the
pixellization grains of the corn. (fot. J. Rut).

Obliczono $rednicg zastepeza d_ ziaren, aby wyznaczy¢
wielko$¢ komorek przy pikselizacji, srednica zastgpcza dla
kukurydzy wynosita 9,3 mm.
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gdzie:

de — $rednica zastgpcza [my],

M — masa nasion wzigtych jako proba [kg],
Y — gestosé nasion [kg/m3],

n — liczba nasion w probie.

Dla tak obliczonej $rednicy zastepczej przeprowadzono
proces pikselizacji dla ziaren kukurydzy 32x32 komorki.

ANALIZA STATYSTYCZNA
| DYSKUSJA WYNIKOW
Najczesciej stosowana statystyczng miara oceny jako-

$ci stopnia zmieszania jest zalezno§¢ przedstawiona przez
Rose’a [6].

M=1-Z
o
gdzie:
(0 — odchylenie standardowe,
G, — poczatkowe odchylenie standardowe,
M — stopien zmieszania.

Zalezno$¢ ta ma cechy jednoznacznosci, gdyz okreslone;j
warto$ci M odpowiada jeden — w znaczeniu statystycznym
— stan mieszaniny. Warto$¢ liczbowa M zmienia si¢ od zera
do jednos$ci. Stan okres$lony liczba zero oznacza calkowita
segregacj¢ sktadnikow, a stan okreslony liczba 1 uktad do-
skonale wymieszany.
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Rys. 4. Stopien zmieszania ziarna kukurydzy. (obliczenia
wilasne).

Fig.4. Rank of mixing the grain of corn. (personal accounts).

Zadowalajacy stopien zmieszania uzyskano po trzecim
kroku mieszania. Uklad ten uznano za mieszaning w sta-
nie doskonale losowym zwana dalej stanem randomowym,
(z ang. random — losowy), w ktorej prawdopodobienstwo
znalezienia czastki okreslonego sktadnika jest takie samo we
wszystkich punktach tej mieszaniny. [2].

W analizie statystycznej niezwykle wazne jest odpo-
wiednie dobranie poszczegolnych zmiennych objasniajacych.
W celu sprawdzenia zalezno$ci stopnia zmieszania od
wilgotno$ci przeprowadzono statystyczny test istotnosci.
Zastosowano test Kruskala-Wallisa, z hipoteza zerowa o bra-
ku wplywu wilgotnosci na stopien zmieszania [1], [7], [11].
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Test Kruskala-Wallisa jest nieparametrycznym odpowiedni-
kiem jednoczynnikowej analizy wariancji. Obliczono nastg-
pujace wartosci:

I F ]
H, ml‘z 5 [‘;_.j R_fJ n+1)

4

9
H, =y k-1

gdzie:

R — suma rang dla j-tej populacji,

n — liczba obserwacji,

k — liczba populacji,

x20, k-1 — wartos¢ krytyczna w rozkladzie chi-kwadrat o k-1

stopniach swobody i przy poziomie istotnosci a.

Statystyka testowa:

Jezeli Hobl<Hkrt to brak podstaw do odrzucenia
hipotezy zerowe;.
Przy poziomie istotnosci a=0,05 uzyskano nastgpujace wyniki:
Hobl=3,806142
Hkrt=5,99147
Hobl<Hkrt

Poniewaz Hobl<Hkrt to brak podstaw do odrzucenia
hipotezy zerowej, zatem nalezy uznac jg za prawdziwa, wo-
bec czego wilgotno$¢ nie ma wplywu na stopien zmieszania.

Graficzny rozktad statystyk opisowych stopnia zmiesza-
nia uktadu ziarnistego w poszczegdlnych grupach (ziarno
suche — wilgotne, ziarno wilgotne — wilgotne, ziarno suche
— suche) przestawia rys. 5.
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Rys. 5. Statystyki opisowe stopnia zmieszania ziaren kuku-
rydzy dla poszczegolnych grup. (obliczenia wlasne).
Fig. 5. Descriptive statistics of the rank of mixing grains of

corn for individual groups. (personal accounts).

PODSUMOWANIE

Podczas mieszania metoda przesypu jednorodnych ukta-
dow ziarnistych sktadajacych si¢ z ziaren kukurydzy, réznia-
cych si¢ wilgotno$cia w zakresie 11,8%-16,2% nie stwierdzono
statystycznie istotnego wplywu wilgotnosci (w badanym
zakresie) na proces mieszania.

LITERATURA

[11 Aczer A.D. 2005. Statystyka w zarzqdzaniu. PWN,
Warszawa, s. 731-737.

[2] Boss J. 1987. Mieszanie materiatow ziarnistych. PWN,
Warszawa, s. 8.

[3] Boss J. Tukienporr M. 1997. Mixing of granular
materials using the method of funnel-flow. Powder
Handling & Processing 9, No. 4 October/December,
s. 341-343.

[4] GrocHowicz J. 1998. Zaawansowane techniki wytwa-
rzania przemystowych mieszanek paszowych. Pagros
Lublin.

[5] Lewicki P., LENART A., KowALczYK R., PALACHA Z.
1999. Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spo-
zywczego. WNT, Warszawa, ISBN 83-204-2324-4.

[6] Rosk H.E. 1959. 4 suggested equation relating to the
mixing of powders and its application to the study of
the performance of certain types of machine. Trans.
Institution Chemical Engineers, 37.

[71 Stanisz A. 2007. Przystepny kurs statystyki, modele
liniowe i nieliniowe. Tom 2, StatSoft Polska, Karkow,
ISBN 978-83-88724-30-5.

[8] SciBisz M. 2008. Rozklad wilgotnosci w mieszaninie
materiatow organicznych. Annales UMCS, Agricultu-
ra, nr 2/2008 Warszawa, s. 8-14.

[9] Tukienporr M. 2003. Modelowanie neuronowe proce-
sow mieszania niejednorodnych ukladow ziarnistych.
Rozprawy Naukowe Akademii Rolniczej w Lublinie,
Zesz. 272, Lublin.

[10] Tukienporr M. 2003. Wphyw zmiany skali urzqdzenia
mieszajqcego na wyniki procesu mieszania materiatow
ziarnistych podczas wysypu ze zbiornika. X1 Ogblno-
polska Konferencja: Postep w Inzynierii Zywnosci,
Frombork, s. 9-12.

[11] Maciera R. 2007. Modele i metody statystyki matema-
tycznej. cz. 11, Wnioskowanie statystyczne. GiS Wroc-
taw, ISBN: 83-89020-61-1.

[12] Matuszek D., TukienporF M. 2007. Rozklad kon-
centracji sktadnikow podczas mieszania funnel-flow
z systemem RSI. Inzynieria Rolnicza, nr 6(94), Krakow,
s. 159-165.

INFLUENCE OF THE HUMIDITY ON THE
PROCESS OF INTERSPERSING THE FOOD
GRAIN THE POURING METHOD

SUMMARY

In the food industry we often deal from the different kind with

grain blends of the organic origin. In the article described
examinations the mixing of grain material, in which the humidity
was taken into consideration stayed in mass of the grain.

Research were made on the grain of corn. The estimation of
the quality of mixtures was carried with the help of computer
analysis of the image and using the rank of mixing according
to the formula Rose’a.

Key words: the mixing of grain material, computer
analysis of the image, the humidity, the rank of the mixing.
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WPLYW AKTYWNOSCI WODY NA DESKRYPTORY EMISJI
AKUSTYCZNEJ ZIARNA PSZENICY
WYZNACZONE METODA KONTAKTOWA®

Celem pracy zaprezentowanej w artykule jest przedstawienie analizy wplywu aktywnosci wody na wybrane deskryptory emisji
akustycznej (EA) ziarna pszenicy. Rejestrowano i analizowano dzwiek generowany podczas jednoosiowego sciskania pojedyn-
czych ziarniakow pszenicy ozimej odmian Bogatka i Kobra Plus. Przed badaniem ziarno kondycjonowano w higrostatach do
uzyskania zatozonych aktywnosci wody. Emisje akustycznqg w zakresie czestotliwosci od 0,1 do 18 kHz rejestrowano metodq
kontaktowq. Wykazano, ze aktywnos¢ wody w ziarnie pszenicy statystycznie istotnie wplywata na wiekszoS¢ wyznaczonych
w pracy deskryptorow EA. W miare wzrostu aktywnosci wody spadata liczba zdarzen i catkowita energia EA, wspolczynnik

nachylenia charakterystyki widmowej zmienial sie nieliniowo.

WSTEP

Metody pomiaru emisji akustycznej stosowane sa w wielu
dziedzinach nauki i techniki. Pozwalaja one na rejestracje
i analizg struktury i wlasciwos$ci mechanicznych osrodka.
Zrodtem informaciji jest w tym przypadku energia generowana
przez niejednorodnosci o$rodka. Powstawanie fal sprezystych
w materiale moze by¢ zwigzane z rozwojem mikropeknigc,
dyslokacji, czy tez przemieszczaniem si¢ substruktur mate-
rialu wzgledem siebie [13, 17, 21].

Na wlasciwosci teksturalne zywnos$ci pochodzenia zbo-
zowego duzy wpltyw wywiera aktywno$¢ wody. Dotychczas
przeprowadzone badania [5, 7, 14, 15, 19] wykazaty, ze
zalezno$¢ emisji dzwigku od aktywnosci wody ma charakter
nieliniowy oraz, ze badania oparte wylacznie na testach
mechanicznych nie sa wystarczajace dla petnej oceny teks-
tury materiatu. Wedtug Maleckiego i Opilskiego [13] w celu
uzyskania pelnego obrazu proceséw zachodzacych w mate-
riale, konieczne jest uzupetnienie pomiar6w mechanicznych
o analiz¢ dzwigku generowanego w materiale zwlaszcza, ze
emisja dzwigku czgsto poprzedza proces pekania materiatu.

W ostatnich latach w Katedrze Inzynierii Zywnosci
i Organizacji Produkcji SGGW podjgto proby zastosowania
metody emisji akustycznej (EA) do badania ziarna zbdz.
Metoda EA badano rézne odmiany pszenicy jarej i ozimej [16].
Oproécz wptywu czynnika odmianowego na deskryptory EA,
analizowano réwniez wptyw warunkow uprawy (m.in. poziomu
nawozenia azotem, systemu produkcji roslinnej) [6, 8].
Wykazano, ze ziarno jest materialem, ktory nadaje si¢ do
badania ta technika.

Wytrzymato$¢ ziarna pszenicy, a wigc 1 jego podatnosé
na uszkodzenia podczas zbioru i magazynowania, jak row-
niez zachowanie si¢ podczas obrobki technologicznej zalezy
w duzym stopniu od jego wilgotnosci [3, 10, 20]. Wielu
autorow [1, 10, 11, 12] zajmowalo si¢ analiza wptywu zawarto$ci
wody w ziarnie na jego cechy mechaniczne i zachowanie si¢

podczas przemiatu. Analizowano wptyw wilgotnosci ziarna
na prac¢ Sciskania, modul sprezystosci, parametry progu
wytrzymatosci doraznej i wiele innych wyroznikow tekstury
ziarna. Wykazano, ze wilgotno$¢ ziarna w istotny sposob wpty-
wata na mechanizm jego pgkania. W wymienionych pracach
postugiwano si¢ wylacznie badaniami mechanicznymi, jak
dotad nie stosowano techniki EA do badania ziarna o zroézni-
cowanej wilgotnosci. Dlatego w niniejszej pracy podjeto probe
zastosowania metody kontaktowej pomiaru fal akustycznych
do badania ziarna pszenicy o zroznicowanej aktywnosci wody.

Celem artykuhu jest prezentacja przydatno$ci metody
emisji akustycznej (EA) do oceny wilgotnoSci ziarna psze-
nicy.

METODY BADAN

Materiat badawczy stanowito ziarno dwoch odmian psze-
nicy ozimej: Bogatka i Kobra Plus zaliczanych do grupy
pszenic chlebowych (B). Analiza cech fizyko-chemicznych
ziarna obejmowala okreslenie: szklistosci, twardosci przy
pomocy przystawki do farinografu Brabendera (przy szcze-
linie mielacej 100/5), wilgotno$ci metoda suszenia do statej
masy oraz zawartos$ci popiotu i biatka ogdélem metoda Kjel-
dahla (Nx5,83) [9]. Wyniki oceny jakosciowej badanych prob
ziarna zamieszczono w tabeli 1. Ziarno badanych odmian
pszenicy cechowato si¢ podobng zawarto$cia wody i popiotu
oraz szklisto$cia i twardoscia. Statystycznie istotne zrdéznico-
wanie stwierdzono tylko w odniesieniu do ogoélnej zawarto$ci
biatka (tab. 1.).

Aktywnos$¢ wody w ziarnie pszenicy zmierzono w aparacie
Rotronic Hygroscop DT z doktadnoscia do 0,001 w tempe-
raturze 22+1,5°C. W celu zréznicowania aktywnosci wody
ziarno poddano suszeniu pod obnizonym ci$nieniem (70°C;
48 h; 5 kPa), a nastgpnie nawilzano przez 30 dni w higrosta-
tach o stalej, okreslonej wilgotno$ci wzglednej. Po tym czasie
powtornie mierzono aktywnos¢ wody.
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Tabela 1. Wybrane whasciwosci fizyczno-chemiczne ziarna badanych odmian pszenicy

Odmiana Zawarto$¢ wody Szklisto§¢ Twardos¢ Biatko ogotem Popidt
% % j-B. % s.m. % s.m.

Bogatka 12,5a 12a 680a 12,93b 1,62a
Kobra Plus 12,3a 6a 610a 13,41a 1,60a

Wartoéci $rednie oznaczone ta sama mala litera (w kolumnach), nie rdznia si¢ migdzy soba statystycznie istotnie przy o = 0,05.

Testy jednoosiowego S$ciskania ziarniakéw pszenicy
wykonano w maszynie wytrzymatosciowej Zwick GmbH.
Pojedyncze ziarna uktadano bruzdka w doét na dolnej nieru-
chomej ptycie maszyny wytrzymatos$ciowej, a nastgpnie $ci-
skano do statej odlegtosci migdzy ptytami wynoszacej 2 mm.
Testy jednoosiowego $ciskania z szybkoscia przesuwu glowicy
20 mm/min wykonano w 50 powtdrzeniach. Sygnat EA,
generowany przez material, rejestrowano za pomoca akcele-
rometru piezoelektrycznego typu 4507B firmy Bruel&Kjaer
(czutos¢ 5pC/g). Sygnatl emisji akustycznej wzmacniano w li-
niowym wzmacniaczu niskoszumowym i rejestrowano za
pomoca karty przetwarzania analogowo-cyfrowego firmy
Adlink (typ 9112, czgsto§¢ probkowania 44,1 kHz).

Obliczenia, analiz¢ wykresow 1 wynikow przeprowadzono
przy uzyciu programéw: TableCurve 2D v3, oraz programow
do analizy dzwigku [18]: Widmo i wspnachyl., Calculate
Olms_44, Akustogrd4 60s.

EzzN:V(m-zl)

Obliczono:
Energi¢ sygnatu akustycznego, j.u.:

gdzie: V(t) — przebieg czasowy sygnatu, (m rl) — zbior pro-
bek amplitud zarejestrowanych przez sensor, m — zmienna
reprezentujaca biezacy numer probki, N — liczba probek syg-
natu, T - odstep czasu migdzy pomiarami wynoszacy 22 ps.

Wspoélezynnik nachylenia charakterystyki widmowej (B):

n—13

2.c,
_ 11
ﬂ - :zz

2.
n—3

gdzie: ¢, — gestos¢ widma obliczona na podstawie dys-
kretnej transformaty Fouriera.

Whnioskowanie statystyczne prowadzono przy poziomie
istotno$ci a — 5%, do poréownania $rednich stosowano test
Tukey'a, korzystano z programu statystycznego Statgraphics
Plus 4.1

OMOWIENIE WYNIKOW

Ze wzgledu na duza zmienno$¢ cech fizycznych ziarno
zb6z jest specyficznym, trudnym do badania materialem.
Nawet w obrgbie tej samej odmiany pszenicy, uprawianej
w tych samych warunkach pogodowych i przy zastosowaniu
tych samych zabiegéw agrotechnicznych, poszczegolne ziarna
r6znia si¢ migdzy soba [2,4]. Uzyskane w ramach niniejszej
pracy wyniki, podobnie jak wczesniejsze [6, 8, 16] dotyczace
wlasciwosci indywidualnych ziaren, cechowaly si¢ duzym
rozrzutem. Emisja akustyczna zarejestrowana w surowcu zbo-
zowym miata posta¢ sygnatu dyskretnego. Rejestrowano szeregi
krotkich impulséw o §rednim czasie trwania 100 ps, o zmien-
nym nat¢zeniu. Stosowane w pracy oprogramowanie umozliwito

zliczanie tych impulsow i wyznaczenie ich parametrow
(jak np. amplituda, czas trwania, energia), a zastosowanie
przeksztatcenia Fouriera pozwolito na wyznaczenie funk-
cji gestosci widmowe;.
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Rys. 1. Wplyw aktywnos$ci wody na usrednione charakte-
rystyki widmowe EA ziarna pszenicy na przykla-
dzie odmiany Bogatka.

Charakterystyka widmowa emisji akustycznej badanego
ziarna pszenicy cechowatla si¢ wystgpowaniem trzech mak-
siméw energii, ktore przypadaty na zakresy 2-3, 5-7 i 11-13
kHz (rys. 1). Podobne wyniki uzyskali Gondek i wsp. [6, 8].
We weczesniejszych badaniach przeprowadzonych przez
Marzec i wsp. [16] wyodregbniono dwa maksima energii,
jednak badania te zostaty przeprowadzone z zastosowaniem
czujnika o znacznie mniejszej czutosci, co ttumaczy rozbiez-
nos¢ rejestrowanych wynikow. W charakterystyce widmowej
dominowaty fale o czestotliwosciach niskich. Dzwigki o niskich
czestotliwosciach sa typowe dla kruchych i chrupkich pro-
duktow pochodzenia zbozowego, jak pieczywo chrupkie [14],
platki zbozowe [5] czy krakersy [15].

Wzrost aktywnosci wody w ziarnie pszenicy powodowat
stopniowy, prawie liniowy spadek natezenia dzwigku w catym
badanym zakresie czgstotliwosci (rys. 2).
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Rys. 2. Wplyw aktywnosci wody na catkowita energi¢
dzwigku emitowanego przez ziarno pszenicy od-
mian Bogatka i Kobra Plus.
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Tabela 2. Wptyw aktywnosci wody na deskryptory emisji akustycznej ziarna pszenicy odmiany Bogatka

Aktywno$¢ wody
Deskryptor EA a=0147 | a=0320 a=0450 | a=0610 | a=0731
Srednia energia zdarzenia EA, mV 1866a 1936a 1547a 1389a 839b
Liczba zdarzen EA, 1/s 1110a 531b 223c¢ 76d 26¢
Amplituda, V 540a 548a 456a 410a 267b
Czas trwania impulsu, ps 102a 103a 101a 100a 90a
Catkowita energia EA, j.u 5602a 3416 1646¢ 691d 230e
Wspbtczynnik nachylenia widma 8 0,287ab 0,315a 0,183¢ 0,116¢ 0,091d

Wartosci §rednie oznaczone ta sama mata litera (w wierszach) nie r6znia si¢ migdzy soba statystycznie istotnie przy a = 0,05

Tabela 3. Wptyw aktywnosci wody na deskryptory emisji akustycznej ziarna pszenicy odmiany Kobra Plus

Deskryptor EA Aktywno$¢ wody
aw=0,172 aw=0,311 aw=0,430 aw=0,600 aw=0,724
Srednia energia zdarzenia EA, mV 1904a 1960a 1582a 1340ab 1058b
Liczba zdarzen EA, 1/s 738a 379b 229c¢ 51d 17e
Amplituda, V 542a 538a 469a 408ab 325b
Czas trwania impulsu, ps 103a 104a 101a 99a 101a
Calkowita energia EA, j.u 5217a 3150b 1825c¢ 513d 176e
Wspodlezynnik nachylenia widma 3 0,267a 0,352b 0,204c¢ 0,079d 0,007e

Warto$ci §rednie oznaczone ta sama matq litera (w wierszach) nie rdznia si¢ migdzy soba statystycznie istotnie przy o = 0,05

Catkowita energia dzwigku spadata od wartos$ci $redniej
5400 j.u. uzyskanej dla ziarna o najnizszej aktywnosci wody,
do $rednio 200 j.u. dla ziarna nawilzonego do maksymalnego
poziomu (aktywnos$¢ wody 0,73).

Do opisu zmian charakteru emisji akustycznej pod
wplywem wzrostu zawarto$ci wody stuzy bezwymiarowy
wspotczynnik nachylenia widma B. W badanym ziarnie
pszenicy, wartosci tego wskaznika spadaly wraz ze wzro-
stem aktywnos$ci wody, przy czym zmiany te miaty charakter
nieliniowy (rys. 3).
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Rys. 3. Wptyw aktywnosci wody na wspotczynnik nachy-
lenia charakterystyki widmowej 3 ziarna pszenicy
odmian Bogatka i Kobra Plus.

W ziarnie obu odmian pszenicy maksimum wartosci
wspotczynnika nachylenia widma [ obserwowano przy
aktywno$ci wody wynoszacej ok. 0,320. Zmiany wartosci
wspotczynnika nachylenia widma f ze wzrostem zawartosci
wody wynikaja z réznego sposobu propagacji (a wigc rowniez
stopnia thumienia) fal o réznej dtugosci. W badanym materiale

woda stwarzata lepsze warunki dla propagacji dzwigkow
o czestotliwosciach niskich. Dzwigki o wysokich czesto-
tliwosciach byly w materiale nawilzonym ttumione. Efekt
ttumienia dzwigkdéw wysokich pod wpltywem sorpcji wody
przez material odnotowano w ptatkach kukurydzianych
[5, 19] i w krakersach [15]. W ptatkach owsianych, ptatkach
z otrab pszennych i pieczywie chrupkim wspétczynnik 8
nieliniowo wzrastat ze wzrostem aktywnosci wody [5, 7, 19].

Wartosci $rednie oznaczone ta sama mata litera (w wier-
szach) nie r6znig si¢ migdzy soba statystycznie istotnie przy
o=0,05.

Liczba zdarzen emisji akustycznej zmieniata sig¢ ze
wzrostem aktywnosci wody od 1110 do 26 1/s dla ziarna
pszenicy odmiany Bogatka i od 738 do 17 1/s dla ziarna
pszenicy odmiany Kobra Plus (tab. 2, 3).

Spadek liczby zdarzen EA ze wzrostem aktywnosci wody
stwierdzono w wielu suchych produktach pochodzenia zbo-
zowego (krakersy, ptatki kukurydziane, pszenne, owsiane,
pieczywo chrupkie) [5, 7, 15]. Lysiak i Laskowski [11, 12]
odnotowali zwigkszanie si¢ udzialu odksztalcen trwalych
i jednoczesny spadek udzialu odksztatcen sprezystych ze
wzrostem wilgotno$ci ziarna. Woda umozliwia relaksacje
naprezen w materiale, a przez to ogranicza mozliwo$¢
wystapienia kruchego pekania pod dziataniem sity, ktdra jest
zrodtem fal dzwigkowych. W przypadku odmiany Bogatka
amplituda rejestrowanych dzwigkéw nie zmieniata si¢ do
aktywnosci wody ok. 0,610, a nastepnie statystycznie istotnie
malata. Podobne zmiany obserwowano rowniez w odniesieniu
do $redniej energii pojedynczego zdarzenia EA. Czas trwania
impulsu EA nie zmieniat si¢ w zakresie badanych aktywno$ci
wody. Rozktady ilo$ci zdarzen wykrytych w catym zareje-
strowanym sygnale EA w zalezno$ci od ich energii przedsta-
wiono na rysunkach 4 i 5.
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Rys. 4. Wplyw aktywnosci wody na rozktad energii zdarzen
akustycznych ziarna pszenicy odmiany Bogatka.
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Rys. 5.  Wplyw aktywnos$ci wody na rozktad energii zdarzen

akustycznych ziarna pszenicy odmiany Kobra Plus.

Energia wyrazona w jednostkach umownych byta w tym
wypadku wyznaczana w czasie rownym czasowi trwania
impulsu [17]. Ziarno obu badanych odmian pszenicy cecho-
wato si¢ wystgpowaniem maksimow iloSci zdarzen przy
energii rownej ok. 100 j.u., warto$¢ ta nie zmieniala si¢ ze
wzrostem aktywnos$ci wody w ziarnie. W przypadku ziarna
pszenicy odmiany Bogatka catkowita liczba zdarzen o energii
dominujacej w emisji akustycznej (100 j.u.) byta o kilka-
nascie procent wyzsza. Dodatkowo krzywe rozktadu energii
dzwigku ziarna tej odmiany pszenicy byly przesunigte
w strong wyzszych energii (rys. 6).
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Rys. 6. Wplyw odmiany na catkowita liczbe zdarzen akus-
tycznych ziarna pszenicy odmian Bogatka i Kobra
Plus.

Wzrost aktywno$ci wody w badanym ziarnie powodowat
stopniowe zmniejszanie si¢ ilosci zdarzen EA, jednak energia
przy ktérej odnotowano najwigcej zdarzen nie zmieniata si¢

ze wzrostem aktywnosci wody.

PODSUMOWANIE

Aktywnos$¢ wody w ziarnie badanych odmian pszenicy
miala statystycznie istotny wpltyw na intensywnos¢icharakter
emisji akustycznej towarzyszacej zgniataniu ziarna. Charak-
terystyki widmowe ziarna, niezaleznie od aktywnos$ci wody,
cechowaty si¢ wystgpowaniem maksimow energii w pasmach
o czgstotliwosdciach 2-3, 5-7 i 11-13 kHz. Wzrost aktywnosci
wody w ziarnie powodowat liniowy spadek energii i liczby
zdarzen emisji akustycznej, a wspotczynnik nachylenia
charakterystyki widmowej  poczatkowo wzrastal (do aktyw-
nosci wody 0,320), a nastepnie spadal. Wykazane zalezno$ci
pomigdzy aktywnoscia wody a cechami akustycznymi ziarna
pszenicy pozwalaja stwierdzi¢, ze metody akustyczne moga
by¢ przydatne do oceny wilgotnosci ziarna zbdz.
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THE INFLUENCE OF WATER ACTIVITY
ON ACOUSTIC DESCRIPTORS
OF WHEAT GRAIN MEASURED
BY CONTACT METHOD

SUMMARY

The aim of this work was to analyze the influence of water
activity on acoustic emission of wheat grain. Sound generated
during the uniaxial compression single grains v. Bogatka
and Kobra Plus was registered and analyzed in the range
of 0.1 do 18 kHz. Investigated grains were humidified in
descicators. It was shown that water activity influenced the
of obtained acoustic descriptors. Increasing of water activity
decreased the number of acoustic events, and total acoustic
energy, changes of power partition slope were nonlinear.



INZYNIERIA ZYWNOSCI 55

Dr inz. Mariusz S. KUBIAK
Dr inz. Marek JAKUBOWSKI
Wydzial Mechaniczny, Politechnika Koszalinska

MODEL SYMULACYJNY WARUNKOW PRZEPLYWU
W KOMORZE WEDZARNICZEJ®

Artykut przedstawia wstepnq analize symulacyjnq przeplywu jednofazowego w komorze wedzarniczej ,wystepujacego podczas
wedzenia zasadniczego. Opracowano model symulacyjny przeplywu powietrza w komorze wedzarniczej jednowozkowej typu
KWP-let wypelnionej wsadem. Wyniki symulacji przeanalizowano pod kqtem zroznicowania rozkladu predkosci przeplywu

nosnika dymu wedzarniczego.

WSTEP

Wedzenie nalezy do najstarszych znanych metod utrwa-
lania zywnosci. Podsuszanie oraz pieczenie (w dymie) migsa
i ryb stosowaly juz ludy pierwotne w celu zabezpieczenia
upolowanej zdobyczy przed zepsuciem.

Wedzenie polega na nasyceniu surowcow sktadnikami
dymu drzewnego otrzymanymi przy niepelnym spalaniu
drewna, usunigciu znacznej ilosci wilgoci oraz uzyskaniu
efektu utrwalania polegajacego na wywolaniu celowych
zmian sieciowania molekut biatka przez aldehydy. Dzigki
temu wyrob staje si¢ jadalny bez dodatkowej obrobki kuli-
narnej. Sktadniki dymu spowalniaja takze utlenianie tlusz-
czéw oraz hamuja rozwdj mikroflory odpowiedzialnej za
rozktad proteolityczny migsa. Absorpcja czastek dymu na
powierzchni i wewnatrz obrabianego produktu skutkuje
przejsciem jego sktadnikow z fazy rozproszonej do cieklej
bezposrednio w produkcie. Aldehydy i fenole kondensuja,
stanowigc tacznie potowg sktadu chemicznego dymu i przy-
czyniaja si¢ do powstania typowej barwy migsa wedzonego
[3; 5]. Na powierzchni wedzonych produktow tworzy sig tzw.
podsuszka, utrudniajaca dostgp drobnoustrojéw w gtab
produktu i zapewniajaca jednocze$nie utrzymanie jego
soczystosci.

W zaleznosci od rodzaju technologii produkcji wyrobu
gotowego, proces wedzenia wraz ze sktadowymi operacjami
moze stanowi¢ etap posredni (przygotowawczy do dalszej
obrobki) lub koncowy produkeji [6].

Glownym celem wedzenia jest uzyskanie efektu utrwa-
lajacego wraz z jednoczesnym osiagnigciem zamierzonej
charakterystycznej barwy na calej powierzchni oraz specy-
ficznej smakowito$ci produktu.

Dym stosowany w wedzarnictwie jest mieszaning powie-
trza 1 bardzo rozdrobnionych gazowych oraz ciektych pro-
duktow niepetnego spalania drewna. Jego gesto$¢ zawiera
si¢ w przedziale od 0,02 do 1,30 g/cm?. Przyblizona $rednica
pojedynczej czastki dymu wynosi 0,15 pm [8]. Faze rozpra-
szajaca stanowia powietrze i skladniki gazowe. W fazie tej
znajduje si¢ ok. 10% sktadnikéw dymu. Faz¢ rozproszona
stanowig pozostate sktadniki w stanie ciektym i statym, dla
ktorych nosnikiem jest faza gazowa. Pod wplywem oddzia-
tywan réznorodnych sil fizycznych czastki dymu znajduja
si¢ w cigglym, nieuporzadkowanym ruchu. Osiadanie sktad-
nikow dymu zalezy od wlasciwosci powierzchni produktu,

temperatury realizacji operacji, stopnia koncentracji dymu
i predkosci przeptywu nos$nika w komorze. Nie bez znaczenia
jest takze sktad surowcowy obrabianego produktu.

Wedzenie szynek sktada si¢ z kilku operacji. Pierwsza
z nich jest osadzanie, ktore ma na celu wyrdéwnanie struktury
wedlin, a takze wilgotno$ci i barwy. Kolejna jest suszenie
realizowane w komorze o otwartych klapach, przy intensywnej
wymianie powietrza w temperaturze 60°C przez 60 min. Po
suszeniu nastepuje wedzenie wlasciwe, ktore prowadzone jest
w zakresie temperatur od 65°C do 78°C (w zaleznosci od masy
catkowitej i jednostkowej oraz sktadu recepturowego) przez
ok. 90 min., przy dtawionych w %4 otworach wlotowych.

Ostatnia operacja wedzenia jest parzenie stanowigce
rodzaj pasteryzacji, ktore ma na celu inaktywacj¢ drobno-
ustrojow, a oddzialywanie temperatury powoduje denaturacje
bialek w catym przekroju szynki.

W praktyce produkcyjnej wystepuje znaczne zrdznico-
wanie rozwiazan konstrukcyjnych komoér wedzarniczych
zar6wno w odniesieniu do wytwarzania dymu wedzarniczego,
jak i sposobu jego propagacji. Stosowane rozwiazania w za-
kresie zasilania i rozprowadzenia mieszaniny w komorze,
wymagaja odpowiedniego doboru parametrow realizacji
procesu wedzenia, w tym dostosowania wlasciwego natezenia
i predkosci przeptywu czynnika. Dobor wlasciwych parame-
trow ma bezposrednie przetozenie na wyrozniki jakosciowe
gotowego produktu [4; 8].

Celem artykulu jest prezentacja mozliwosci zastoso-
wania opracowanego wstepnego modelu symulacyjnego
do analizy warunkéw przeplywu powietrza w komorze
wedzarniczej.

OBIEKT RZECZYWISTY
| MODEL KOMPUTEROWY

Obiektem rzeczywistym jest komora wegdzarnicza
KWP-let (rys. la). Jest to typowa komora jednowdzkowa
stanowigca podzesp6t bazowy zagregowanych rozwiazan
wielokomorowych szaf wedzarniczych. Wymiary wewngtrzne
komory wynosza: dtugo$é — 1440 mm; szeroko$¢ — 1200 mm,;
wysoko$¢ — 2950 mm. Komory KWP-1et zostaly zaprojekto-
wane i wykonywane z mysla o matych i $rednich zaktadach
przetworczych. Stanowia optymalne rozwiazanie dla obrobki
zroznicowanych grup produktéw migsnych, ktorych wedzenie
wymaga szybkiej zmiany nastawow parametréw realizacji
procesu [7].
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Podstawg modelu komputerowego stanowi geometria
przestrzeni roboczej komory, w ktorej zadeklarowano (geome-
trycznie) obecno$¢ symetrycznie rozmieszczonych szynek
o ksztalcie zblizonym do zaokraglonych w podstawie cylin-
drow o $rednicy 210 mm i wysokosci 300 mm. Wymiary
i rozmieszczenie odwzorowania stanowi przyblizenie rzeczy-
wistej geometrii zawieszonych 52 szynek (rys. 1b) o tacznej
masie 250 kg, obrabianych w jednym cyklu operacji wgdzenia
wtasciwego. Nalezy jednak podkresli¢, iz geometria i roz-
mieszczenie wsadu stanowi pewne uproszczenie zwigzane
z regularnoscia i jednolitymi wymiarami szynek.

S ,jﬂh._ l:-}ﬁ. "TJ"

Rys. 1.

Komora wedzarnicza jednowozkowa: a) widok ogdlny;
b) wozek wypelniony wsadem.

Geometria modelu komputerowego oraz jej dyskretyzacja
zostata wykonana w programie ANSYS 12.0 (rys. 2a,b).
Do budowy siatki elementéw skonczonych wykorzystano
dostepny w bibliotece programu element tetraedryczy typu
Fluid 142 [1]. Wygenerowano siatke strukturalng o liczbie
elementéw wynoszaca ok. 950 000. Przygotowany model
zostat nast¢pnie wprowadzony do preprocesora programu CFX
12.0, w ktorym zadeklarowano warunki brzegowe i poczatkowe
symulacji wtasciwe dla operacji wegdzenia zasadniczego.

a)

Rys. 2. Model komory: a) geometria przestrzeni wewngtrz-
nej wypetnionej wsadem; b) siatka dyskretyzacyjna.

Obliczenia symulacyjne zostaly przeprowadzone z wy-
korzystaniem solver-a CFX z zaimplementowanym kodem
CFD pozwalajacym na rozwiazanie numeryczne uktadu

réownan bilansowych w przestrzeni dyskretnej modelu [2].
Przyjeto domyslne kryteria zbieznosci ustalajac maksymalng
ilo$¢ iteracji na 10 000. Zbiezno$¢ modelu uzyskano po
ok. 4 500 iteracji. Akwizycj¢ wynikow wykonano takze
w programie CFX, w module Post.

ANALIZA PREDKOSCI PRZEPLYWU

W wyniku przeprowadzonych obliczen uzyskano dane,
na podstawie ktoérych mozliwe bylo wygenerowanie prze-
strzennych map rozktadu predkosci przeplywu powietrza
w komorze. Na rys. 3a przedstawiono rozktad wektoréw
predkosci w catej przestrzeni wewngtrznej komory. Dla
lepszego zobrazowania przedstawiono ta sama sytuacjg
w postaci linii pradu przeptywu (rys. 3b).

al

Rys. 3. Wyniki analizy symulacyjnej przeptywu w komorze:
a) wektory predkosci w przestrzeni wypelnionej

wsadem; b) linie pradu przeptywu nos$nika dymu.

Pobiezna analiza wynikéw wskazuje na wyst¢gpowanie
w przestrzeni centralnej wyzszych wartosci predkosci.
Ponadto charakterystyczne dla tego przeptywu jest wystepo-
wanie niskich predkosci w najnizej potozonej partii wsadu.
Ta sama sytuacja wystgpuje w przestrzeniach zewngtrznych
partii wsadu potozonego najwyzej.

Przeprowadzono takze analize¢ rozkladu predkosci dla
przekrojow plaskich dla pigeiu poziomow wsadu. Na rys. 4
przedstawiono mapy pot predkosci dla poziomu od najwyzej
umiejscowionego (a) do najnizej potozonego (e). Dla
poréwnania mapy pol predkosci zaprezentowano dla prze-
dziatu wartosci predkosci catkowitej (po lewej) i przedziatu
wartosci predkosci lokalnej (po prawej).
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Rys. 4. Wektorowe mapy pola predkosci dla ptaszczyzn prze-
kroju pozioméw umiejscowienia wsadu: a) poziom 5
(umiejscowiony najwyzej); b) poziom 4; ¢) poziom 3;
d) poziom 2; e) poziom 1 (umiejscowiony najnizej).

Analiza wynikow przekrojéw ujawnia wystgpowanie
znacznych roznic predkosci przeplywu na poszczegoélnych
poziomach wsadu. Na pierwszym poziomie umiejscowionym
najnizej (rys. 4e) wystepuja najnizsze wartosci predkosci
przepltywu, a rozklad jest nierdbwnomierny. Zwrot strumienia
przeplywu zwiazanyz obiegiem cyrkulacyjnym ujawnia si¢
na poziomie drugim (rys. 4d), dla ktorego widoczny jest
wzrost warto$ci predkosci w obszarze centralnym strefy.
Na poziomie nastgpnym (rys. 4c) zaznacza si¢ widoczne
zroznicowanie predkosci w strefie centralnej i na obrzezach
poziomu wsadu. Kolejny poziom ujawnia dalsze zroéznico-
wanie predkosci z widocznym oddzialywaniem przeptywu
zasilania komory. Pomigedzy poziomami (b) i (c) wystgpuje
niewielka réznica predkosci maksymalnej, a takze zblizone
wartosci predkosci w centralnej strefie obu poziomoéw. Ostatni
analizowany poziom (a) znajduje si¢ najwyzej i obejmuje
warstwe wsadu umiejscowiona najblizej kroécow wlotowych
i wylotu z przegroda. W warstwie tej wystepuje najwickszy
gradient pr¢dkosci, co wynika z jej potozenia wzgledem
wlotéw 1 wylotu z komory.

Analizujac cato$ciowo przekroje od (a) do (e) nalezy
zwréci¢uwagenabraksymetriirozktadupredkosciprzeptywu
w komorze, co jest prawdopodobnie zwigzane z wystgpowa-
niem zaburzen spowodowanych obecnos$cia przeszkod w prze-
pltywie (w postaci elementéw odwzorowania wsadu).

WNIOSKI

Zbudowany i testowany model stanowi narzedzie opty-
malizacji, ktorej kryteria zorientowane sg na poszukiwanie
nowych rozwiazan konstrukcyjnych majacych na celu ujed-
norodnienie warunkow przepltywu w komorze wedzarniczej.

Opracowany model pozwala na analiz¢ stanu przeptywu
powietrza w komorze wedzarniczej. Testy modelu wykazaly
jego stabilno$é, co pozwala, po rozszerzeniu mozliwosci
obliczeniowych stacji roboczej, na zadeklarowanie przeptywu
wielofazowego.

Istnieje mozliwo$¢ zmiany w modelu geometrii wsadu,
co pozwoli na analizy symulacyjne dla roznych wariantéw
wypetnienia komory.
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THE SYMULATIONAL MODEL FLOW
CONDITION IN THE CURRING CHUMBER

SUMMARY

This work presents introductory simulational single-
phase flow analysis in the curing chamber during principal
curing. The air flow simulational model In the curing chamber
single-carriage type KWP-let fill by charge, were elaborated.
The simulation results were made an analysis under
distribution diversification angel of the flow carrier curing
smoke velocity.
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OCENA WEASCIWOSCI ENERGETYCZNYCH
WYCIERKI ZIEMNIACZANEJ®

W artykule przedstawiono wyniki badan wlasciwosci energetycznych wycierki ziemniaczanej. W ramach badan okreslono
nastepujqce parametry wycierki: wilgotnos¢ bezwzglednq, cieplo spalania, wartos¢ opatowq i zawartos¢ popiotu. Uzyskane
wyniki badan wskazujq, ze wycierka jest surowcem o walorach energetycznych zblizonych do innych odpadow roslinnych.

WPROWADZENIE

Przemyst spozywczy generuje olbrzymie iloSci odpadow
poprodukcyjnych (m. in. tuska gryki powstajaca przy produk-
cji kaszy w zaktadach zbozowych, wyttoki rzepakowe — przy
produkcji oleju rzepakowego). Odpady te czgsto wykorzystane
sa w niewielkim stopniu i stanowia olbrzymi problem dla
danego zaktadu. Alternatywnym sposobem zagospodarowa-
nia odpaddéw jest ich spalanie w kotlach energetycznych.

Obecnie coraz czgsciej sigga si¢ po surowce odpadowe
oraz biomasg z upraw energetycznych jako surowce do pro-
dukcji peletu lub brykietu opatowego. Jest to réwniez spowo-
dowane umocowaniami prawnymi m.in. Rozporzadzeniem
Ministra Gospodarki z dnia 14.08.2008r. [Dziennik Ustaw
Nr 156. Poz. 969]. Przepisy prawne maja zachgci¢ ,,duza
energetyke” do inwestowania w uprawy energetyczne, ktore
w Polsce rozwijaja si¢ zbyt wolno (mimo dostgpnego na ten
cel areatu), a takze do podjgcia wysitku zagospodarowania
réznego rodzaju odpadéw z biomasy pochodzenia nielesnego
[7]. W zwiazku z tym zasoby ,,biomasy nielesnej”, beda cie-
szyly si¢ coraz wigkszym popytem.

Jednym z odpadow poprodukcyjnych powstajacych w za-
ktadach przemystu rolno-spozywczego, ktoéry moze stanowié¢
bogate zrodto tzw. ,,biomasy nielesnej”, jest wycierka ziem-
niaczana. Stanowi ona uciazliwy i trudny do zagospodaro-
wania odpad organiczny, bedacy pozostatoscia po wyptuka-
niu z ziemniakéw skrobi. Wycierka ziemniaczana sktada si¢
z widkna surowego, resztek skrobi i zwiazkow mineralnych.
Znajdujace si¢ na terenie miasta Lomza zaktady PEPEES SA
corocznie, w trakcie trwajacej ok. 90 dni kampanii ziem-
niaczanej, przy dobrych plonach surowca, przerabiaja ok.
150 tys. ton ziemniakow [11]. Przektada si¢ to na powstanie
odpadu w postaci ok. 22.500 ton wycierki o wilgotno$ci ok.
80%. W przeliczeniu na sucha substancj¢ daje to ok. 4.500
ton. Taka ilo$¢ stanowi liczacy si¢ surowiec z punktu widze-
nia energetyki zawodowej. W chwili obecnej, wobec braku
zainteresowania rolnikoéw wykorzystywaniem wycierki jako
nawozu (w postaci kompostu) badz wypelniacza paszowego
stanowi ona klopotliwy dla zaktadu odpad [11].

Wedtug Wandrasza [13], do oceny wiasciwosci energetycz-
nych biomasy obowiazuja te same zasady, jak do oceny tra-
dycyjnych paliw statych i ptynnych. Do podstawowych wtas-
ciwosci biopaliw nalezy zaliczy¢ [3]: ciepto spalania, wartos$¢
opatowa, wilgotnos¢ bezwzgledna, wilgotnos¢ wzgledna, gestosé
usypowa oraz zawarto$¢ popiolu. Jak wynika z badan [14]
biomasa pochodzenia naturalnego charakteryzuje si¢ dosy¢

wysoka warto$cia opatowa, w stanie suchym zblizona do
wartosci 18500 kJ/kg i o 17% nizsza niz warto$¢ opalowa
wegla brunatnego.

Ogromna ilo§¢ powstajacej wycierki ziemniaczanej (ktora
jest witoknem roslinnym), wydaje si¢ by¢ alternatywnym
paliwem dla energetyki. Celem artykulu jest prezentacja
badan okreslajacych wlasciwos$ci energetyczne wycierki
ziemniaczanej pod katem jej wykorzystania jako ekolo-
gicznego paliwa stalego.

METODYKA BADAN

Material badawczy

Do badan wykorzystano wycierke ziemniaczang pocho-
dzaca z Zaktadu PEPEES S.A w Lomzy. Wycierka powstaje
jako odpad poprodukcyjny przy produkcji skrobi ziemnia-
czanej. Do badan wykorzystano wycierke pobrana z kilku
miejsc pryzmy, na ktorej byta sktadowana na placu w Zakta-
dach Pepees S.A. w Lomzy. Probki pobierano ze srodkowej
czesci pryzmy, po odrzuceniu warstwy wierzchniej. Sktad
analizowanej wycierki ziemniaczanej przedstawiono w tabeli 1.

Tab. 1. Sktad i parametry wycierki ziemniaczanej
[Obidzinski i in. 2008]
Parametry Zawartos¢
sucha masa [sm] ok. 13%
azot [N] 0,5-1% sm
amony [NH4] 0,04% sm
tlenek fosforu [P205] 0,1-0,2% sm
tlenek potasu [K20] 1814 mg/kg sm

wapn [Ca] 19,3 mg/kg sm
chlor [C]] 4,8 mg/kg sm
sod [Na] 262,5 mg/kg sm

magnez [Mg] 154,1 mg/kg sm

azotany [NO3-N] 0,56 mg/kg sm

Oznaczenie wilgotnosci roboczej wycierki

Oznaczanie wilgotnosci rozdrobnionej wycierki wykonano
zgodnie z PN-76/R-64752 za pomoca wagosuszarki WPE
300S. W trakcie badan kazdorazowo okre§lano wilgotnosé
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pigciu probek. Do pomiaru pobierano probki o masie 5g
i suszono je w temperaturze 105 °C do momentu uzyskania
statej masy (wskazania wagosuszarki w trakcie trzech ko-
lejnych odczytow w odstgpach 15s pozostaja niezmienione).
Za wynik koncowy oznaczenia wilgotnosci przyjmowano
warto$¢ Srednia z otrzymanych oznaczen.

OKkreslenie ciepla spalania i wartosci opalowej

Badania ciepta spalania i wartos$ci opatowej wykonano na
stanowisku badawczym przedstawionym na rys. 1 z wyko-
rzystaniem kalorymetru KL-12Mn. Oznaczenie wykonano
zgodnie z norma PN-73/G-04513: Oznaczanie ciepta spalania
i obliczanie warto$ci opatowe;.
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Rys. 1. Stanowisko KL 12Mn do wyznaczania ciepta
spalania i warto$ci opatowej [Instrukcja obstugi
kalorymetru KL 12Mn]: a) schemat stanowiska:
1- bomba kalorymetryczna, 2-pokrywa kalorymetru,
3-czujnik temperatury, 4-uchwyt pokrywy z umiesz-
czonym w nim napg¢dem mieszadla, 5-mieszadto
mechaniczne, 6-naczynie kalorymetryczne, 7-ptaszcz
kalorymetru, 7a-$cianka wewngtrzna, 7b-§cianka
zewngtrzna, 7c-wezownica, 7d-mieszadlo recz-
ne, 8-zespdl sterujacy kalorymetru, 9-komputer,
10-drukarka, 11- monitor, 12-st6t kalorymetru,
13-listwa zasilajaca, b) widok stanowiska.

Zasada pomiaru polega na catkowitym i zupelnym spa-
leniu probki paliwa w bombie kalorymetrycznej w atmosfe-
rze tlenu pod zwigkszonym cisnieniem i pomiarze przyrostu
temperatury jako efektu cieplnego spalania probki [8]. Dla
materialu o znanej wilgotno$ci wykonano pig¢ probek
(pastylek z wprasowanym drutem zaplonowym) do spalania,
ktére po zwazeniu na wadze analitycznej umieszczono w ty-
gielku bomby 1, a kofice drutu zaptonowego zamocowano do
zaciskow elektrod. Nastgpnie zamknigto bombe 1 i napetniono
ja tlenem pod ci$nieniem ok. 0,3 MPa. Kalorymetr 6 napel-
niono woda o temperaturze ok. 1°K nizszej od temperatury
wody w plaszczu, po czym wstawiono kalorymetr 6 do
ptaszcza 7 na podstawkg izolujaca i umieszczono w nim
bombe 1, mieszadlo 5, termometr 3. Nastgpnie potaczono
elektrody bomby z pulpitem sterowniczym, wlozono mie-
szadlo i zakryto kalorymetr i ptaszcz pokrywami. Po wpro-
wadzeniu do programu danych o probce (numer, masa probki
i rodzaj paliwa) uruchamiano program obstugujacy kalo-
rymetr, ktory rejestruje przebieg zmian temperatury wody
w kalorymetrze (pomiar i rejestracja charakterystycznych
temperatur bilansu cieplnego skladajacego si¢ z czterech
okresow). Wartosci temperatury sa przetwarzane na postac
cyfrowa, analizowane, przeliczane przez program i zapamig-
tywane [Instrukcja obstugi kalorymetru]. Cieplo spalania
wyliczane jest w sposob automatyczny na podstawie nastg-
pujacej zaleznosci:

O =K-(T,—T,—k) [kikg O
gdzie:

Q. - ciepto spalania probki paliwa [kJ/kg], K - stata ka-
lorymetru [J/0C], T, T, - temperatury charakterystyczne

bilansu [°C], k& - poprawka na wymiang ciepta kalorymetru
z otoczeniem [°C].

Na podstawie warto$ci ciepta spalania obliczono nastgp-
nie warto$¢ opatowa Qi ze wzoru [Bakinowska i in. 1993]:

0 =0 -y (894-H+w [Mlkg] ©
gdzie:
Q. - cieplo spalania [MJ/kg], y - ciepto parowania wody
w temperaturze 20 °C odpowiadajace zawartosci 1% wody
w paliwie (y=24,55 kl/kg) [kJ/kg], 8,94 - wspotczynnik
przeliczeniowy wodoru na wodg, H - zawarto§¢ wodoru
w probee [%], w - 1lo$¢ pary wodnej zawartej w spalinach [%o].

Warto$¢ opatowa suchej masy Q, o) paliwa jest rbwna
roznicy ciepla spalania suchej masy i ciepta kondensacji pary
wodnej powstatej na skutek utleniania wodoru [1]:

Qi(s.m.) - s(s.m.) -7 (8’94 : l{) 3

gdzie:
0, om) ciepto spalania suchej masy paliwa [MJ/kg].

W dalszej czgsci analiz, majac okreslong wartos$¢ ciepta
spalania i wartosci opatowej dla suchej masy paliwa wyzna-
czono zalezno$¢ modelowg przedstawiajaca warto$¢ opatowa
wycierki ziemniaczanej w funkcji wilgotnosci w postaci [1]:

=0, - gl @
Qz 100 Qz(s.m) 100
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WYNIKI BADAN

W tabeli 2 przedstawiono wyniki badan wilgotnosci
roboczej wycierki poddanej suszeniu w wagosuszarce WPE
3008S.

Tab. 2. Wilgotnosci robocza wycierki
Nr Wilgotnos¢ | Wilgotnos¢ s(t:;icd}g;l;;i/ee
pomiaru [%] $rednia [%] [%]

1 88,20

2. 87,80

3. 87,82 88,02 0,1997

4 88,10

5 88,20

Powyzsze wyniki (tab. 2) pokazuja, ze wycierka jest
materialem o bardzo wysokiej wilgotnosci, przekraczajacej
88 %. Maksymalna warto§¢ wilgotnosci wyniosta 88,2 %.
Na rys. 2 przedstawiono widok wycierki przed suszeniem
(rys. 2a) i po wysuszeniu (rys. 2b).

Rys. 2. Wycierka z ziemniakow: a) przed wysuszeniem,
b) po wysuszeniu.

Przyktadowy przebieg zmian temperatury wody w ka-
lorymetrze podczas spalania przedstawia rys. 3. Zmiany
temperatury dzieli si¢ na 4 okresy wyznaczane poprzez
odczytywane automatycznie charakterystyczne temperatury
bilansu cieplnego.

TI-33 18
Ta=Z2 477
T334 450
Td=2. 450
i3

T T2 Ta T4

Rys. 3. Przebieg zmian temperatury wody w naczyniu ka-
lorymetrycznym podczas spalania probki wycierki
ziemniaczane;j.

0 - T, - okres wstgpny (od momentu uruchomienia
pomiaru do chwili ustalenia si¢ zmian temperatury i rejestra-
cji temperatury T)),

T, -T, - okres I (od konca okresu wstgpnego do momentu
zainicjowania zaptonu probki i pomiaru T, -trwa 5 min),

T, — T, - okres II (jest okresem glownym, w ktérym
nastgpuje wymiana ciepta uzyskanego ze spalenia probki
migdzy bomba a woda w naczyniu — konczy si¢ rejestracja
temperatury maksymalnej T,),

T, T, - okres koncowy (trawa 5 min od momentu reje-
stracji T, i konczy sig rejestracja temperatury T,).

W tabeli 3 przedstawiono wyniki badan wplywu wilgot-
no$ci wycierki na jej warto$¢ opatowa i ciepto spalania. Uzy-
skane wartosci ciepta spalania i warto$ci opalowej wycierki
(tab. 3) pokazuja, ze jest ona materiatem o wysokich walorach
energetycznych. Jej cieplo spalania w stanie suchym wynosi
16,33 MJ/kg, za$ wartos¢ opatowa w 15,41 MJ/kg. Na wartosci
ciepta spalania i wartosci opalowej wycierki bardzo istotny
wplyw ma jej wilgotno$¢. Wraz ze wzrostem wilgotnosci
bardzo wyraznie maleje ciepto spalania i warto§¢ opatowa
wycierki.

Tab.3. Wyniki badan ciepta spalania i wartosci opalowe;j
wycierki z ziemniakow
Wilgotnos¢| Ciepto spalania [MJ/kg] |Wartos¢ opatowa [MJ/kg]
Nr spalanej
pomiaru| wycierki | (dladanej | (dlasuchej| (dladanej | (dlasuchej
[%] wilgotno$ci)| masy) |wilgotnosci)| masy)
1. 15,571 16,384 14,577 15,465
2. 15,540 16,351 14,545 15,432
3. 4,96 15,414 16,219 14,420 15,300
4. 15,522 16,332 14,528 15,413
5. 15,546 16,358 14,552 15,439
$rednia| 4,96 15,519 16,329 14,524 15,410

Majac wyznaczone wartosci ciepta spalania i wartosci
opatowej wycierki (tab. 2) dla wilgotnosci 4,96 % i dla suchej
masy (0%) wyznaczono model matematyczny przedstawiaja-
cy zalezno$¢ ciepta spalania wycierki od wilgotnosci:

O =-0,1638w + 16,384 )
oraz zaleznos$¢ warto$ci opatowej wycierki od wilgotnosci:
0, =-0,1791w, + 15,465 ©)

Korzystajac z zalezno$ci (5) i (6) wyznaczono wartos¢
ciepla spalania i warto$¢ opatowa wycierki przy innych war-
to$ciach wilgotnosci (tab. 4).

Tab. 4. Wartosci ciepta spalania i wartosci opatowej wy-
cierki przy roznej wilgotno$ci
Wilgotno$¢ | Cieplo spalania | Warto$¢ opatowa

[%] [MJ/kg] [MJ/kg]
0 16,384 15,465
10 14,746 13,674
20 13,108 11,883
30 11,470 10,092
40 9,832 8,301

50 8,194 6,510

60 6,556 4,719

70 4,918 2,928

80 3,280 1,137

85 2,461 0,241
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Po spaleniu wycierki w bombie kalorymetrycznej (rys. 1)
oznaczono zawarto$¢ zuzla (popiotu). Po wysuszeniu zawar-
tosci tygielka okreslono, w procentach wagowych zawartosc¢
popiotu bedacego efektem spalania wycierki (tab. 5). Prze-
prowadzone badania pozwalaja na stwierdzenie, ze wycierka
ziemniaczana jest materiatem o niewielkiej zawarto$ci
popiotu pozostajacego po procesie spalania. Srednia zawar-
to$¢ popiotu uzyskana w trakcie przeprowadzonych badan
wynosita 4,42 %.

Tab. 5. Zawarto$¢ popiotu w wycierce ziemniaczane;j
N'r Z;Zv;irgfj ¢ Zawarstt)z(ingzpiom Odchylenie
pomiaru [%] [%] standardowe
1 4,41
2 4,39
3. 4,32 4,42 0,1567
4 4,69
5 4,30

DYSKUSJA WYNIKOW

Uzyskane wyniki badan ciepta spalania i wartosci opa-
towej wycierki ziemniaczanej, w porownaniu do innych
surowcow pochodzenia roslinnego pokazuja, ze wycierka
jest surowcem o walorach energetycznych zblizonych do
innych odpadéw pochodzenia ro$linnego m.in. stomy, ktorej
warto$¢ opatowa dla suchej masy wynosi 16,1-17,4 MJ/kg [9],
czy trocin (tab. 6) [12].

Przy wykorzystaniu wycierki w postaci granulatu lub
brykietow opatowych (ekologiczne paliwo stale) moze staé
si¢ ona pelnowartosciowym, tanim paliwem do wykorzy-
stania w cieptowniach spalajacych biomasg.

Tab. 6. Wartosci ciepta spalania 1 wartoSci opatowe]

materiatdéw pochodzenia roslinnego [Obidzinski

2004]

Badany materiat Cie}:El}\(/)I Js/ll)(a;]ania Wart[ol\s;léJ /(i(pglowa
trociny $wierkowe 18,89 17,58
stoma:

zytnia 17,78 17,12

rzepakowa 19,14 17,82

tuska gryki 20,12 18,76

papier (makulatura) 17,05 16,39

wegiel drzewny 31,55 30,23
kora:

debowa 19,05 17,51

brzozowa 23,37 21,86

olchowa 21,73 20,31

wierzbowa 18,19 16,76

sosnowa 21,08 19,66

Uzyskana w takcie badan zawarto$¢ popiotu jest nizsza
od analogicznej zawarto$ci uzyskanej przy spalaniu wegla
kamiennego czy tez innego rodzaju biomasy. Wg Grzybek
i wspotautorow [4] zawarto§¢ popiotu w weglu wynosi

ok. 12%, w stomie zbdz 3+4%. Wg Niedziotki i Zuchniarza
[10], podczas spalania czystej biomasy powstaje niewielka
ilos¢ popiotu, oceniana na 0,5+12,5 %, za$ jego wigkszy
udzial §wiadczy o zanieczyszczeniu surowca.

WNIOSKI

1.  Wycierka z ziemniaka jest materiatem o bardzo wy-
sokiej wilgotnosci, przekraczajacej 88 %. Taka zawarto$c¢
wilgoci stanowi powazny problem przy stosowaniu wycierki
jako paliwa statego.

2. Uzyskane wartosci ciepta spalania i wartosci opa-
lowej wycierki §wiadcza, ze jest ona materialem o wysokich
walorach energetycznych. Jej ciepto spalania w stanie suchym
wynosi -16,33 MJ/kg, za$ warto$¢ opatowa 15,41 MJ/kg.

3. Zawartos¢ popiotu po procesie spalania w badane;j
wycierce wynosi 4,42 %.

4.  Przeprowadzone badania pozwalaja na stwierdze-
nie, ze wycierka ziemniaczana moze zosta¢ wykorzystana
jako materiat (surowiec) do produkcji ekologicznego paliwa
statego w postaci granulatu lub brykietéw opatowych.
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ESTIMATE OF ENERGY PROPERTIES OF
THE POTATO PULP

SUMMARY

The paper presents the results of investigations of energetistic
properties of pulp patato. During of investigations was
qualified: the working moisture, heat of combustion and heat
value and content of ash formed in result the combustion. The
results of investigations show, that pulp patato is the material
about the high energetistic values approximate to different
the wastes of vegetable origin.

Praca wykonana w ramach pracy wlasnej W/ WM/5/07.
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MOZLIWOSC ZASTOSOWANIA SIECI NEURONOWYCH
W PRZEWIDYWANIU WIELKOSCI ZMIANY OBJETOSCI
SUSZU PODCZAS JEGO NAWILZANIA®

W zaprezentowanych w artykule badaniach pokazano mozliwos¢ wykorzystania sztucznych sieci neuronowych do okreslania
przebiegu zmiany objetosci suszu warzywnego podczas jego nawilzania.

Stowa kluczowe: zmiana objetosci, rehydratacja, sieci neu-
ronowe.

WSTEP

Idea dziatania sztucznych sieci neuronowych (SNN)
zwigzana jest z poszerzajaca si¢ wiedza z zakresu funkcjono-
wania o$rodkowego uktadu nerwowego [16]. Przewage nad
tradycyjnymi metodami obliczeniowymi SNN zawdzigczaja
temu, ze na podstawie podanych im przyktadowych danych
wejsciowych 1 wyjsciowych same tworza potrzebne uzytkow-
nikowi modele regresyjne lub rozwiazuja problemy zwiazane
z przewidywaniem lub klasyfikacja. Niewatpliwa zaleta
stosowania SNN jest znacznie nizszy poziom wymaganej
od uzytkownika wiedzy teoretycznej niz w przypadku sto-
sowania tradycyjnych obliczeniowych metod. Sieci te mozna
fatwo wykorzysta¢, bez konieczno$ci tworzenia i oprogramo-
wania modelu [18], umozliwiaja one réwniez odwzorowanie
ztozonych funkcji.

Suszenie, bgdace najprostszym sposobem konserwowania
produktow zywnosciowych, powoduje wiele niekorzystnych
zmian w strukturze komoérkowej suszonego produktu, takich
jak skurcz, zmiana tekstury, pogorszenie wartosci odzywczej
i cech sensorycznych [11]. Jedna z najbardziej niekorzystnych
zmian fizycznych zachodzacych podczas suszenia zywnosci
jest zmniejszenie jej objgtosci. Utrata wody i ogrzewanie
powoduje powstawanie naprezen w strukturze komorkowe;j
produktu Zzywnosciowego, co prowadzi do tzw. skurczu, czyli
zmiany ksztaltu produktu i zmniejszenia jego wymiarow.
Jesli zjawisko skurczu nie przebiega rownomiernie podczas
calego procesu suszenia, moze ono prowadzi¢ dodatkowo do
powstawania w materiale pgknig¢ i1 szczelin [1]. Wielko$¢
skurczu zalezy od poczatkowej struktury materiatu oraz
budowy morfologicznej i skladu chemicznego jego tkanki
[6]. Na skurcz wplywaja takze sposob suszenia [8,17], tem-
peratura suszenia [6], predko$¢ suszacego powietrza [6,15],
wzgledna wilgotno$¢ suszacego powietrza [15].

Zjawisko skurczu wpltywa rowniez negatywnie na proces
rehydratacji suszonego produktu, gdyz zmniejsza zdolnos¢
tkanek wysuszonego materialu do chtonigcia wody [10].
Tymczasem wiele suszonych produktéw jest spozywanych lub
przemystowo przetwarzanych po ich wczesniejszym uwodnie
niu. Dlatego tez jest wazne, aby otrzymac susz w warunkach,
ktore w jak najwigkszym stopniu umozliwia pdzniejszy
powrot rehydratowanego materiatu do wiasciwosci, jakimi
charakteryzowat si¢ surowiec.

Podczas rehydratacji wystgpuja jednoczesnie trzy nastg-
pujace procesy: chtonigcie wody przez tkanki wysuszonego
materiatu, w wyniku czego zwigksza on swoja masg i objg-
to$¢, co jest zmiana pozytywna oraz wyptukiwanie substancji
rozpuszczonych w wodzie (cukréw, kwasoéw, mineratow, wita-
min) z rehydratowanego materiatu, co jest zmiana nieko-
rzystna [11].

W literaturze przedmiotu niewiele jest prac, ktore rozpa-
truja proces suszenia produktéw spozywczych a nastgpnie
rehydratacji otrzymanego suszu [6,12,19], przy czym wynikow
badan uzyskanych dla jednego produktu nie mozna przeniesc¢
na inny. Powodem sa roéznice w strukturze i wlasciwosciach,
ktore sa charakterystyczne dla kazdego produktu i decyduja
o charakterze przebiegu procesu suszenia i rehydratacji.

W zagadnieniach zwiazanych z suszarnictwem sztuczne
sieci neuronowe wykorzystywano m.in. przy modelowaniu
procesu suszenia [2,4,7], modelowaniu wilgotnosci wzglednej
powietrza [3], wyznaczaniu izoterm sorpcji [4], analizie i kla-
syfikacji suszu [9,20], okreslaniu wielko$ci skurczu suszar-
niczego [5].

Celem artykulu jest pokazanie mozliwosci wykorzystania
sztucznych sieci neuronowych do okreslania przebiegu
zmian objetosci podczas nawilzania na przykladzie suszu
plasterkéw korzenia pietruszki.

W literaturze brak jest obszerniejszych badan na ten
temat.

MATODYKA BADAN

Do badan wykorzystano oczyszczone korzenie pietruszki
odmiany Berlinska. Korzen pietruszki byt krojony w plastry
o grubosci 3, 6 1 9 mm. Temperatura powietrza suszacego
w suszarce wynosita 50, 60 i 70°C, temperatura rehydratacji
za$ 20°C. Suszenie w warunkach konwekcji naturalnej trwato
do uzyskania statej masy suszu. Proces rehydratacji przepro-
wadzano w wodzie destylowanej przez 6 h. Rehydratowana
probke oddzielano od wody, osuszano bibulg i wazono z doktad-
no$cig 0,01 g. Pomiary wykonano w trzech powtdrzeniach.
Oznaczenie objgtosci plasterkow wykonano metoda wyporu
w eterze naftowym. Pomiary wykonano w trzech powtorze-
niach. Maksymalny btad wzglgdny wyznaczania objgtosci
wynosil 5%. Zawarto§¢ suchej substancji oznaczono metoda
suszarkowa.

Do badan wykorzystano oprogramowanie Statistica Neural
Networks. Badano rézne struktury sieci neuronowych z algo-
rytmem wstecznej propagacji btedow. Za wynik pozytywny
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przyjeto takie dostrojenie modelu sieci neuronowej, aby
suma kwadratéw odchylen pomigdzy wektorem uzyskanym
a pozadanym byta mniejsza niz 103. Weryfikacja uzyska-
nych modeli odbywata si¢ innym zbiorem danych.

WYNIKI BADAN

Na rysunku 1| przedstawiono przyktadowe wyniki badan
zmian objetosci 3 mm plasterkéw korzenia pietruszki suszo-
nych w temperaturze 60°C podczas rehydratacji.
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Rys. 1. Przyrost objetosci suszu (plasterki pietruszki
o grubosci 3 mm suszone w temperaturze 60°C)
podczas rehydratacji.

Wzgledna objgtos¢ oznacza stosunek objetosci rehydra-
towanej probki do objetosci materiatu przed suszeniem,
natomiast wzgledna zawarto$¢ wody — stosunek zwarto$ci
wody w rehydratowanej probce do zawarto$ci wody w mate-
riale przed suszeniem.

Na rysunku 2 przedstawiono schemat struktury wykorzy-
stanej w pracy sieci neuronowe;.

Rys. 2. Schemat struktury sieci neuronowe;j.

W strukturze sieci neuronowej zastosowano trzy warstwy:

o wejsSciowa, ktora uwzglednia wielkos¢ czastki, tem-
peratur¢ czynnika suszacego, wzgledna zawartosé
wody w czastce (stosunek aktualnej zawartosci wody
w czastce do zawarto$ci wody w materiale przed
suszeniem (surowcuy),

e jedng warstwe ukryta,

e wyjsciowa: warto$¢ wzglednej objetosci czastki
(stosunek aktualnej objetosci czastki do objgtosci
materiatu przed suszeniem).

Uzyskano pozytywny rezultat uczenia sieci neuronowe;j.
Maksymalny btad wzglgdny zbioru testowego wyniost 1%.

Na rysunku 3 przedstawiono przyktadowe wyniki
przewidywania zmian objgtosci 9 mm plasterkow korzenia
pietruszki suszonych w temperaturze 50°C podczas rehydra-
tacji. Wysoka warto$¢ wspotczynnika determinacji (R?=0,98)
wskazuje na dobre wyniki sieci neuronowej. Dla pozostatych
suszy wspotczynnik ten przyjmowat rowniez wysokie war-
tosci (0,96-0,99).
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Rys.3. Korelacja migdzy danymi uzyskanymi z sieci neu-
ronowej i danymi eksperymentalnymi dla zmian
objetosci suszu (9 mm plasterki suszone w tempera-

turze 50°C) podczas rehydratacji.

PODSUMOWANIE

Przedstawiony przyktad wykorzystania sztucznych sieci
neuronowych SNN potwierdzit mozliwo$¢ zastosowania ich
do okreslania wielko§ci zmian objgtosci czastek podczas
nawilzania. Duza doktadnos$¢, szybko$¢ obliczen oraz zdol-
no$¢ struktur sieci neuronowych zaré6wno do uogdlniania jak
i klasyfikowania, pozwala na wykorzystanie ich do okresla-
nia przebiegu zmian objgtosci suszu warzywnego podczas
nawilzania.
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POSSIBILITY OF APPLICATION
OF ARTIFICIAL NEURAL NETWORK
FOR PREDICTION OF REHYDRATION SIZE
SUMMARY

The posibility of using of artificial neural networks for
determination of volume change during vegetable rehydration
was discussed. The empirical data of parsley root particles
were used.

Key words: volume change, rehydration, neural networks.
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CZY EFEKTYWNE MIKROORGANIZMY
ZREWOLUCJONIZUJA SWIAT?®

W prezentowanym tekscie przedstawiono aktualne informacje z zakresu technologii Efektywnych Mikroorganizmow. Zaprezen-
towano kierunki stosowania i rozwoju mikroorganizméw w Polsce i na $wiecie. Starano sie przedstawic fakty swiadczqce o ich
wszechstronnym i pozytywnym oddziatywaniu w wielu dziedzinach zycia oraz Srodowiska nas otaczajqcego.

WPROWADZENIE

Efektywne Mikroorganizmy (EM) to kompleks kultur
pozytecznych mikroorganizmow wystgpujacych w naturze,
niemodyfikowanych genetycznie, pozostajacych w stanie row-
nowagi, nie tylko nieszkodliwych dla ludzi, zwierzat 1 $ro-
dowiska, lecz wrgcz niezbednych do ich prawidtowego
funkcjonowania [10]. Sa to specjalnie wyselekcjonowane
i odpowiednio dobrane najmniejsze organizmy na Ziemi.
Kompozycja ponad 80 réznych szczepow mikroorganizmow
tlenowych i beztlenowych opracowana zostala przez Profe-
sora ogrodnictwa Teruo Higa z Akademii Rolniczej Uniwer-
sytetu Ryukyus na Okinawie w Japonii. Ostateczng wersj¢
skfadu mikroorganizméw podano w 1980 r. W dwa lata pdzniej
rozpoczgto praktyczne ich wykorzystywanie, najpierw w rol-
nictwie. Mieszanka jest niezwykle wszechstronnym preparatem
nadajacym si¢ do zastosowania w licznych dziedzinach zycia
codziennego. EM zaczg¢to uzywaé w ogrodnictwie, ochronie
srodowiska, medycynie, przemysle i wielu innych dziedzi-
nach gospodarki.

Znaczna czg$¢ mikroorganizmow zyjacych na Ziemi to
organizmy tlenowe. Do niedawna jeszcze sadzono, iz nie jest
mozliwa wspdlna egzystencja organizmow tlenowych i bez-
tlenowych, zyjacych w zupetnie skrajnych warunkach $ro-
dowiskowych. Wedtug Higa [2, 3] po wielu latach zmudnych
doswiadczen, bazujac gléwnie na bakteriach fotosyntetycznych
(zyjacych w warunkach beztlenowych) oraz azotobakterze
(bakterie tlenowe), udowodnit mozliwo$¢ koegzystencji tych
bakterii w praktyce, gdy w ich otoczeniu wystgpuja antyutle-
niacze. Obydwa rodzaje mikroorganizmow petnia niezwykle
wazna dla zycia rolg¢ wiazac azot. Mikroorganizmy tlenowe
sprzyjaja rozwojowi i podtrzymywaniu zycia, za$ beztle-
nowe rozktadaja niebezpieczne badz zuzyte substancje [6].
Obustronna wymiana pozywienia, ktéora ma miejsce w cyklu
odzywiania tych dwoch grup bakterii spetnia kolejny z wa-
runkow, dla ktérych moga razem egzystowac.

Najwazniejsze grupy wchodzace w sktad EM to:

* Dbakterie fotosyntetyczne - beztlenowe,

* azotobacter — tlenowe,

» bakterie kwasu mlekowego,

e drozdze,

+ grzyby fermentujace (Aspergillus i Penicillium),

+ efektywne promieniowce — czg$¢ tlenowa i czgs¢ bez-
tlenowa [7,8].

Bakterie fotosyntetyczne wykorzystujac dostgpne warunki
np.: CO,, temperaturg, promienie stoneczne oraz ciepto gleby,
wytwarzaja z wydzielin korzeni roélin, materii organiczne;j
lub toksycznych gazdw, pozyteczne zwiazki biochemicznie
aktywne, przez co wspieraja wzrost i rozwoj roslin. Ich pro-
dukty wykorzysty’wane sa przez bakterie kwasu mlekowego
(do produkcji kwasu mlekowego), przyspieszajac tym samym
biodegradacjg substancji organicznych. Bakterie kwasu mle-
kowego spowalniaja rowniez rozwoj bakterii chorobotwor-
czych a wytwarzane przez nie substancje stuza roslinom jako
sktadniki pokarmowe. Kolejnym waznym komponentem mie-
szanki sa drozdze, ktorych wydzieliny sa wykorzystywane
do rozwoju przez promieniowce. Drozdze produkuja sub-
stancje przyspieszajace wzrost roslin np. enzymy i hormony.
Dzigki grzybom fermentujacym dochodzi do rozktadu materii
organicznej oraz neutralizacji nieprzyjemnych zapachdw.

Liczne mikroorganizmy uzyte do stworzenia tej kom-
pozycji od wiekow stosuje si¢ w produkcji artykutéw spo-
zywczych np. chleba, jogurtu, wina, piwa, kapusty kiszonej
itp.[5].

Gleba jest miejscem, ktore mikroorganizmy zasiedlajg
najczesciej. Odpowiednia ich ilo§¢ i kombinacja sprzyjajaca
namnazaniu, powoduje wzrost poziomu antyutleniania, dzigki
czemu wzmacnia si¢ koncentracja energii. Aktywno§¢ EM
stymuluje proces regeneracji, oczyszcza powietrze i wode
w glebie oraz intensyfikuje wzrost roélin [3]. W wyniku ich
anabiotycznego dziatania wydzielaja si¢ pozyteczne substan-
cje, ktore korzystnie oddziatuja na rosliny i zwierzgta. Sa to
m.in.: aminokwasy, kwasy organiczne, polisacharydy i wita-
miny [3].

Technologia EM ma ogromny potencjat. Daje szanse
wykorzystania tych wtasciwosci do rozwiazania nurtujacych
obecne pokolenia globalnych probleméw. Przede wszystkim
problemu niedoboru zywnos$ci na §wiecie i probleméw zwia-
zanych z ogélnym zanieczyszczeniem Ziemi oraz nastgpstw
pogorszenia stanu i jakosci srodowiska. EM sa bardzo pozy-
teczne gdyz wspomagaja warunki zdrowotne gleby, roslin
i zwierzat.

Zasada dziatania EM oparta jest wylacznie o procesy
naturalne. EM-y nie sa modyfikowane genetycznie i catkowicie
przyjazne zdrowiu istot zywych. Sa wyjatkowo efektywna,
zywa substancja dziatajaca w inny sposob niz antybiotyki
i substancje chemiczne.
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Rozwojowi mikroorganizmow sprzyjaja nastgpujace warunki:

* dostep do wody - rozmnazaja si¢ w wodzie lub §rodo-
wisku o znacznej wilgotno$ci,

* dostgp do pozywienia — po wprowadzeniu ich do
nowego srodowiska same odnajduja pokarm, a podczas prze-
chowywania i namnazania zaopatruje si¢ je w pozywke,
gtéwnie melasg,

* odpowiednia temperatura — EM sa aktywne w tempe-
raturze juz powyzej 6°C, idealne warunki na rozmnazanie to
temperatura rzedu 25-37°C,

* odcigcie dostgpu tlenu —szczegdlnie wazne przy prze-
chowywaniu EM w postaci ptynnej, odcigcie dostgpu tlenu
jest konieczne, gdyz w mieszance znajduja si¢ rowniez mi-
kroorganizmy beztlenowe,

* unikanie promieniowania stonecznego — kompozycje
EM przechowuje si¢ w zaciemnionym miejscu, podczas sto-
sowania unika nastonecznienia [5].

Technologia EM =zaliczana jest do prestizowego grona
tzw. autentycznych technologii.

Celem artykulu jest proba przedstawienia faktow
$wiadczacych o pozytywnym i wszechstronnym oddzia-
lywaniu Efektywnych Mikroorganizméw (EM) w wielu
dziedzinach zycia ludzkiego oraz srodowiska naturalnego.

EFEKTYWNE MIKROORGANIZMY
W POLSCE | NA SWIECIE

Obecnie technologia EM w Polsce stosowana jest w kil-
kudziesigciu duzych gospodarstwach rolniczych, w tym
ekologicznych. Wykorzystywana jest rowniez przez wielu
rolnikéw indywidualnych, hodowcow zwierzat i dziatkow-
cow. Zakres stosowania EM stale rosnie.

Poczatkowo EM rozpowszechnily si¢ przede wszystkim
w krajach azjatyckich, w latach 80-tych, najpierw w Japonii.
Pierwszymi namacalnymi korzysciami stosowania EM byt
wzrost plonéw ryzu na tamtejszych plantacjach. W nastep-
nych latach dotarty one do krajow Ameryki Potudniowej —
szczego6lnie powszechne sa w Brazylii. Kolejne zauwazalne
korzys$ci w rolnictwie to poprawa jako$ci gleb oraz zwigk-
szenie grubosci warstwy prochniczej. Wérod krajow rozwinig-
tych najwigksze zainteresowanie, nie tylko w rolnictwie lecz
coraz cze¢$ciej w ochronie srodowiska, mieszanka EM znalazla
w Stanach Zjednoczonych i Kanadzie, a w$rdd krajow europe;j-
skich gtéwnie w Holandii, Danii, Francji, Niemczech, Hiszpa-
nii, Portugalii, Austrii i Szwajcarii. Najwigkszym odbiorca
kompozycji jest Korea Potnocna [3,2]. W Azji i w wielu ubogich
krajach dzieki wprowadzeniu tej technologii odnotowano
wzrost plondow a tym samym wzrost standardu zycia miesz-
kancow. EM najczgsciej stosowane sg w rolnictwie — zwlaszcza
ekologicznym, zaré6wno w celu uzyzniania gleb, w hodowli
zwierzat jak i przy przerobie odpadow organicznych. W Ja-
ponii, Niemczech czy Australii technologia znalazta zastoso-
wanie w procesach uzdatniania wody i oczyszczania Sciekow
domowych, komunalnych, przemystowych oraz oczyszczania
skazonych zbiornikéw wodnych. Rowniez w krajach afry-
kanskich m.in. w Kenii mieszanka wykorzystywana jest do
uzdatniania wody i oczyszczania $ciekow, co wyraznie
zaowocowato poprawa warunkow sanitarnych w tamtejszych
regionach [2].

KIERUNKI ZASTOSOWANIA
EFEKTYWNYCH MIKROORGANIZMOW

Lista zalet stosowania technologii EM jest nieskonczona.
W chwili obecnej mozna przytoczy¢ wiele przyktadow jej
bardzo korzystnego wptywu. Z dobrodziejstwa EM $wiado-
mie korzysta juz wiele pafistw.

Rolnictwo konwencjonalne opiera si¢ glownie o chemiczne
srodki ochrony roslin, dozywianie roslin nawozami sztucz-
nymi oraz sztuczne nawadnianie pol. Biodegradacja tych
zwiazkow jest trudna i dlugotrwata. Fakt ten nie pozostaje bez
wptywu na srodowisko, plony, a przede wszystkim zdrowie
nasze i przysztych pokolen. Wieloletnia eksploatacja gleby
wywolala zachwianie rownowagi mikrobiologicznej, w kon-
sekwencji tego stale traci ona wewngtrzna zdolnos$¢ do samo-
regeneracji. Szacuje sig, ze w przypadku ok. 70% pol upraw-
nych na $wiecie nastapito zakwaszenie gleby, w wyniku zbyt
intensywnej produkcji rolniczej. Zastosowanie technologii
EM wydaje si¢ by¢ idealnym naturalnym rozwiazaniem dla
rolnictwa mikroorganicznego. To gltéwnie zawarto$¢ proch-
nicy w glebie jest gtéwnym czynnikiem wplywajacym na
jej naturalna zyznos$¢. Jako podstawowy cel stosowania tych
mikroorganizméw, przyjmuje si¢ poprawg ilosci i jakosci
zywnosci oraz redukowanie strat materii organicznej.

Technologia znalazta szerokie zastosowanie w rolnictwie,
poniewaz jest bezpieczna dla srodowiska, eliminuje stosowanie
srodkéw chemicznych, pestycydéw i nawozow sztucznych
oraz powoduje wzrost plonéw i jakosci produktow. Inne istotne
korzysci stosowania EM to:

+ zwalczanie degradacji gleby, m.in. poprzez rozktad
pestycydow i wigzanie metali cigzkich,

» tworzenie prochnicy i spulchnianie gleby,

* wspomaganie procesu fotosyntezy,

» zwigkszenie pojemnosci wodnej i powietrznej gleby,

* przyspieszanie mineralizacji materii organicznej do
prostych zwiazkdéw, niezbednych dla roslin,

» rozpuszczanie trudno dostgpnych dla roslin sktadni-
kéw mineralnych, np. fosforu,

* przyspieszanie kietkowania, kwitnienia i dojrzewania roslin.

Preparaty technologii EM, przyspieszajac rozktad materii
organicznej, oddaja do gleby duze ilosci substancji bedacych
doskonatym pozywieniem dla uprawianych roslin [4].

Tworca EM jest przekonany, iz stosowanie technologii na
szeroka skalg umozliwiloby szeroki dostep calemu spoteczen-
stwu w skali globalnej do zywnosci. Uwaza, iz nawet najbardziej
zdegradowana gleba moze przeksztalci¢ si¢ w zyzne podloze.
Prof. Higa twierdzi, ze poprzez uprawe obszardw w tej chwili
nie nadajacych si¢ do wykorzystania np. pustyn, mozliwe bylto-
by wyprodukowanie zywnosci nawet dla 20 mld ludnosci [3].

Kolejnym obszarem gdzie EM odnalazty i znajduja co-
raz czestsze zastosowanie w bardzo szerokim spektrum jest
ochrona $rodowiska. Dzigki ich rozpowszechnieniu w przy-
rodzie mozliwe byloby zahamowanie drastycznego zanie-
czyszczania $rodowiska i jego degradacji. Stosowanie EM
przy rozwiazaniu powyzszych probleméw uwarunkowane jest
aktywno$cia dwoch typéw mikroorganizméw: zymogenicz-
nych (efektywne mikroorganizmy, produkujace antyutleniacze)
oraz od grupy syntetyzujacych szczepdéw mikroorganizmow
beztlenowych.
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Efektywne Mikroorganizmy najpowszechniej stosowane
sa w procesach uzdatniania wody oraz oczyszczania sciekéw
i zbiornikéw wodnych, ale rowniez znajduja zastosowanie
w wielu nowych dziataniach, np. przy pozbywaniu si¢
uciazliwego zapachu po przejsciu tsunami w krajach azja-
tyckich, m.in. w Japonii, Tajlandii i Tajwanie. Technologia
jest stosowana przy produkcji najlepszej jakos$ci nawozow
z odpadéw organicznych, umozliwia utylizacj¢ odpadow
i przetworzenie ich w wartosciowe surowce. Dzigki stosowa-
niu jej w procesie recyklingu makulatury i plastiku uzyskuje
si¢ materialy znacznie lepszej jakosci, co nie pozostaje bez
wplywu na finanse. W Japonii, gdzie EM sa znacznie bardziej
rozpowszechnione niz w Europie, powstaty projekty oczysz-
czania zanieczyszczonych rzek, zatok, a nawet catych morz
$rédziemnych, m. in. najwigkszego morza §rédziemnego Seto
[5]. Kolejnym, palacym problemem jest rosnaca ilo§¢ $mieci.
Mozna go w prosty i bezpieczny sposob kontrolowaé przy
wykorzystaniu EM, o czym $wiadcza przyktady zastosowania
technologii na sktadowiskach odpadéw w Bangkoku, czgsto
i chgtnie odwiedzanych przez Europejczykow. Sa one przy-
ktadem odpowiedniej gospodarki odpadami i pozbywania si¢
uciazliwego zapachu oraz zanieczyszczen wod gruntowych.
Obecnie na Okinawie technologi¢ wykorzystuje si¢ w dwoch
spalarniach odpadow, co wyrazie wplywa na obnizenie
emisji niebezpiecznych dioksyn. Doswiadczenia prowadzone
przez naukowcow, mi. in. zespdt prof. Higi na terenach obje-
tych promieniowaniem w regionie Czarnobyla, udowodnity,
iz na tych polach, na ktérych stosowano mikroorganizmy,
radioaktywno$¢ byta mniejsza o 15% niz na sasiadujacych,
bez nawozenia EM [5].

W Polsce z duzym powodzeniem stosowana jest metoda
KWADRANT-EkosystEM, ktéra zmniejsza koszty eksploa-
tacji trakceji §ciekowych, oczyszczalni §ciekow, kompostowni
i wysypisk $mieci [9]. Technologi¢ mozna réwniez wyko-
rzysta¢ do konserwacji zywno§$ci, gotowania, zakwaszania.
Jej stosowanie przedtuza trwatos$¢ i §wiezos¢ owocoéw i wa-
rzyw [3].

Fakt, iz niektore z mikroorganizméw moga przetrwac
w temperaturach 700°C umozliwit stosowanie ich w ceramice.
EM zostaja uwigzione w materiale w trakcie wypalania,
zachowujac przy tym zywotno$¢, a gdy znajda si¢ w sprzy-
jajacych warunkach, mogga si¢ uwalnia¢. Wystepuja na rynku
najczegsciej w postaci rurek, proszku i pudru ceramicznego
[5]. Ceramika tego typu moze znalez¢ szerokie zastosowanie
w oczyszczaniu wody i $ciekow, kompostowaniu domowych
odpadkéw organicznych, pozbywaniu si¢ nieprzyjemnych
zapachow i1 wielu jeszcze innych przypadkach. Moze stuzy¢
jako dodatek do farb, klejoéw i lakierdéw, co sprzyja usuwaniu
niebezpiecznych substancji, jak réwniez uciazliwych zapa-
chow. W Japonii technologia jest stosowana w budownictwie
jako dodatek do betonu, co sprzyja zwigkszeniu jego odpor-
nosci i trwatosci.

W ostatnich latach wyraznie widoczny jest wzrost zainte-
resowania EM w medycynie. Produkty technologii testowane
sa od lat przez lekarzy na catym $wiecie w ponad 130 krajach.
EM-X to preparat, ktory oczyszcza organizm z wolnych
rodnikow i toksyn, wzmacnia uktad odpornosciowy, elimi-
nuje procesy gnilne zachodzace w uktadzie trawiennym,
op6znia procesy starzenia oraz wzmacnia kondycje fizyczna
i psychiczng [1]. Preparat wspomaga leczenie raka, chordb
watroby, cukrzycy, choréb reumatycznych i nerwowych.

PODSUMOWANIE

Z kazdym dniem przybywa zwolennikow technologii EM.
Wielu rozwijajacym si¢ krajom preparat ten udost¢pniono
nieodptatnie. Intencja tworcy technologii jest szerokie roz-
powszechnienie jej w celach zapewnienia zdrowia ludnos$ci
i dostepu do bezpiecznej, wartosciowej zywnosci, ochrony
srodowiska oraz odtworzenia naturalnych warunkow srodo-
wiskowych. EM umozliwiaja rozwiazanie wszelkich szeroko
pojetych problemow $rodowiskowych. O wszechstronnej
skuteczno$ci technologii moze $wiadczy¢ fakt stosowania
ich np. do uzdatniania wody, utylizacji odpadéw radioak-
tywnych, czy rozwiazywania globalnych problemow zwia-
zanych z nadmierna emisja CO, lub kwasnymi deszczami.
Mozliwosci jakie niesie XXI wiek powinnismy wykorzystaé
w pelnej §wiadomosci dazac do tworzenia §wiata wolnego od
zanieczyszczen i destrukcji. By¢ moze technologia EM jest
wtasnie odpowiedzia na bolaczki wspotczesnego cztowieka.
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DOES EFFECTIVE MICROORGANISMS
REVOLUTIONIZ THE WORLD?

SUMMARY

In the presented text current information about Effective
Microorganisms Technology provides. There were alsow
directions and development of microorganisms in Poland
and abroad presented. Tried to present facts demonstrating
their comprehensive and positive impact in many areas of life
and surrounding environment.
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ZWIAZKI BIOAKTYWNE W MIESIE®

Pod wzgledem wartosci odzywczej mieso zwierzqt rzeznych zalicza sie do najbardziej cennych surowcow spozywczych.
Od niedawna istotnie zmienito sie postrzeganie miesa nie tylko jako cennego zrodta petnowartosciowego biatka, mikro- i ma-
kroelementow, lecz takze jako zZrodta zwiqzkow bioaktywnych, ktore mogq mie¢ ogromne znaczenie fizjologiczne. Gtownymi
zwiqzkami bioaktywnymi obecnymi w miesie sq. tauryna, karnozyna, koenzym QI10, kreatyna oraz sprzezony kwas linolowy
(CLA). Oprocz wykazywania wlasciwosci zdrowotnych niektore wyzej wymienione zwiqzki wptywajq na cechy jakosciowe miesa
i jego produktow, poprzez wykazywanie wlasciwosci zapobiegajqcych utlenianiu ttuszczow, stabilizacje barwy, czy przedluzenie

okresu trwalosci.

Stowa kluczowe: mieso, tauryna, karnozyna, koenzym Q10,
kreatyna, sprzezony kwas linolowy (CLA).

WSTEP

Najnowsze osiggnigcia w zywnoS$ci i nauce o zywieniu
dotycza mozliwo$ci modulowania pewnych szczegélnych fi-
zjologicznych funkcji organizmu poprzez stosowanie odpo-
wiednio dobranej diety. Oznacza to, ze mozliwe jest zopty-
malizowanie pewnych fizjologicznych funkcji organizmu
poprzez spozywang zywnos¢ i/lub jej sktadniki w celu poprawy
stanu zdrowia i dobrego samopoczucia, badz zredukowania
ryzyka rozwoju wielu choréb. W takim kontek$cie rozumiane
sa podstawy tzw. zywnosci funkcjonalnej, ktora jest obecnie
jednym z gléwnych czynnikéw wptywajacych na rozwdj no-
wych produktow zywnosciowych [21]. Bioaktywne skladni-
ki diety, nadajace zywnoSci status funkcjonalnej, okreslo-
ne przez Lee i Ho [26] to $rodki spozywcze lub sktadniki
srodkdéw spozywczych, ktére wywieraja skutki medyczne
lub zdrowotne, wlaczajac profilaktyke i leczenie choréb [37].
Spozywanie produktow migsnych, zaliczanych do zywnosci
funkcjonalnej to dobra okazja do uzupetnienia diety w sktad-
niki odzywcze [21], poniewaz migso stanowi zrédlo zwiaz-
kéw bioaktywnych, takich jak: tauryna, karnozyna, koen-
zym QI0, czy kreatyna [37]. Oprécz wyzej wymienionych
zwiazkow Dbioaktywnych migso wotowe jest dodatkowo
zrodlem CLA, ktéry w organizmie czlowieka wykazuje wiele
zdrowotnych wlasciwosci, m.in. antymutagenne i antykan-
cerogenne, przeciwdziatajace rozwojowi miazdzycy, hamu-
jace rozwdj osteoporozy [33].

Celem artykulu jest przyblizenie prawidlowego po-
strzegania mig¢sa nie tylko jako cennego Zrdédla bialka,
mikro- i makroelementow, ale takze jako zrodla zwiaz-
kow bioaktywnych, wywierajacych korzystny wplyw na
zdrowie konsumenta oraz cechy jakos$ciowe migsa.

TAURYNA

Tauryna (kwas 2-aminoetanosulfonowy) to endogen-
ny aminokwas siarkowy wystepujacy w wigkszosci tkanek
ssakow. Zwiazek ten powstaje w watrobie w posrednich
etapach metabolizmu metioniny i cysteiny. W szczegolnosci
tauryna obecna jest w komorkach prozapalnych, takich jak

polimorfonuklearne fagocyty. W migéniach aminokwas ten
wystepuje jako wolny kwas, a nie jako sktadnik biatek [19].
Badania na temat wlasciwosci tego nietoksycznego fizjolo-
gicznie aminokwasu wykazaly, ze istnieje zwiazek migdzy
zaburzeniami czynnosci siatkowki oraz niedoborem tauryny
w diecie. Stwierdzono tez, ze aminokwas ten bierze udzial
w stabilizacji bton, tworzeniu soli kwasow zotciowych, zwal-
czaniu wolnych rodnikéw, utrzymaniu homeostazy wapnio-
wej, modulacji apoptozy i1 osmoregulacji [40]. Obserwowano
hypolipidemiczne i przeciwmiazdzycowe dziatanie tauryny,
wynikajace prawdopodobnie z jej wlasciwosci przeciwutle-
niajacych oraz podnoszenia poziomu cholesterolu HDL [29].
Tauryna zmniejsza napigcie nerwowe oraz poprzez zwigk-
szanie metabolizmu komorek glejowych podnosi sprawnosé
umystowa i psychiczng [34]. Badania na temat wlasciwosci
tauryny z udzialem ludzi sa ograniczone, jednak suplementy
diety zawierajace tauryng¢ polecane sa osobom starszym
[7]. Taka suplementacja to bezpieczny i wygodny sposob na
obnizenie wysokiego poziomu cholesterolu we krwi, a co
za tym idzie obnizenie ryzyka rozwoju miazdzycy. Do-
$wiadczenia na zwierzgtach dostarczaja wiele dowodow
potwierdzajacych hypolipidemiczne i przeciwmiazdzycowe
wiasciwosci tego aminokwasu. Tauryna oprocz korzystnego
oddzialywania na organizmy zywe, wplywa réwniez na
cechy jakosciowe migsa, w tym zwigkszenia jego trwatosci.
Siqueira i wsp. [44] na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzili, ze tauryna wykazuje wlasciwosci przeciwutle-
niajace, zapobiega lub opdznia reakcje utlenienia ttuszczow.
Keys i Zimmermann [22] zaobserwowali, ze zwiazek ten
w polaczeniu z innymi przeciwutleniaczami wykazuje
wiasciwosci ochronne wobec lipidéw w migsie wotowym.
Natomiast na podstawie badan Djenane i wsp. [12] wykazano,
ze dodatek do migsa wotowego witaminy C i tauryny wptywa
na przedluzenie jego okresu przydatnosci do spozycia.

KARNOZYNA

Karnozyna jest podstawowym dipeptydem endogennym
i zarazem gléwnym niebiatkowym zwigzkiem zawieraja-
cym azot w mig$niach szkieletowych krggowcow. Sktada sig
z b-alaniny 1 histydyny (N-b-alanyl-L-histydyna). Karnozyna
wystepuje w migsniach szkieletowych oraz innych tkankach
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i narzadach ssakow, m.in. w o$rodkowym uktadzie nerwo-
wym, gtownie w komoérkach gleju i neuronach wechowych
[10, 48] oraz w wigkszych stgzeniach we widknach migénio-
wych typu biatego, gdzie wigksze jest nagromadzenie kwasu
mlekowego [8]. Dipeptyd ten moze stanowi¢ okoto 0,2—0,5%
masy niektéorych migsni poprzecznie prazkowanych. Jego
zawarto$¢ w tkankach krggowcow obniza si¢ wraz z wie-
kiem [48]. W duzym stopniu st¢zenie karnozyny w tkankach
zalezy od rodzaju diety. Niedobor histydyny w pozywieniu
powoduje zmniejszenie ilo$ci karnozyny w mig$niach, nato-
miast dieta bogata w histydyn¢ oraz ewentualna suplemen-
tacja wysokimi dawkami karnozyny zwigksza jej stgzenie
w tkankach.

Karnozyna wykazuje silne wiasciwosci przeciwutle-
niajace [l4]. W badaniach in vitro i in vivo zwiazek ten
unieczynnia rodniki nadtlenkowe i hydroksylowe oraz jest
silnym niwelatorem tlenu singletowego, chloraminy oraz
rodnika peroksynitrylowego [5, 13]. Swoje wiasciwosci
przeciwutleniajace karnozyna wykazuje [47] poprzez szereg
mechanizméw [6, 41; 47]. Potencjal przeciwutleniajacy
karnozyny wykorzystywany jest w produkcji przetworéw
migsnych [27, 32; 41]. Na podstawie przeprowadzonych
badan stwierdzono, ze karnozyna zmniejsza peroksydacje
tluszczo6w w_mielonej wieprzowinie, mielonym migsie z in-
dyka, gotowanej wotowinie, pasztecikach z kurczaka i wo-
fowiny. Natomiast badania na temat wptywu karnozyny na
barwe¢ migsa sa niejednoznaczne. Decker i Crum [9] podali,
ze karnozyna wywiera ochronny wptyw na barwg¢ w mielo-
nym migsie wieprzowym. Natomiast Lee i wsp. [28] stwier-
dzili, ze 1% karozyna hamuje powstawanie metmyoglobiny
(MetMb) w pasztecikach wotowych [2]. Karnozyna oprocz
wykazywania wlasciwosci przeciwutleniajacych obniza
stgzenie dialdehydu malonowego, ktory jest waznym wskaz-
nikiem peroksydacji ttuszczéw [16] oraz zmniejsza procesy
starzenia si¢ komdrek [17]. Ze wzgledu na duze stgzenie
karnozyny w tkankach pobudliwych, zwiazek ten chroni je
przed stresem oksydacyjnym [11] oraz utrzymuje w nich row-
nowage kwasowo-zasadowa. Karnozyna zmniejsza rowniez

toksycznos¢ jondéw metali poprzez dzialanie chelatujace,
wydtuza zycie komoérek w warunkach hodowli komorko-

wej, reguluje aktywnos¢ retikularnych kanatéw wapniowych
w kardiomiocytach i mig$niach szkieletowych. Jako suple-
ment diety karnozyna wspomaga regeneracj¢ migsni szkie-
letowych, zmniejszajac gromadzenie si¢ kwasu mlekowego
oraz poprawia sit¢ skurczu migsni. W Europie karnozyng
stosuje si¢ jako suplement diety o dziataniu antyoksydacyj-
nym oraz opo6zniajacym starzenie si¢ komorek [48].

KOENZYM Q10

Koenzym Q10 okreslany réwniez jako ubichinon (2,3-
dimetoksy-5-metylo-6-dekaprenyl-1, 4-benzochinonu) sta-
nowi cze¢$¢ mitochondrialnego tancucha transportu elektro-
néw [10]. Migso jest waznym zroédlem koenzymu Q10 w diecie
[45]. Poziom tego zwiazku w migéniach jest skorelowany
z liczba obecnych mitochondriow [37]. James i wsp. [20]
badali rolg koenzymu Q10 jako zwiazku antyoksydacyjnego
w mitochondriach. Wykazali, ze jest on zardbwno waznym
no$nikiem elektronéw, jak i antyoksydantem w blonie we-
wngtrznej mitochondriow. Posta¢ zredukowana — ubichinol
obniza peroksydacjg ttuszczow zaréwno przez bezposrednie

dzialanie, jak i posrednio poprzez odnowg witaminy E [36].
Koenzym Q10 wykazuje wladciwos$ci przeciwutleniajace
oprzez niwelowanie wolnych rodnikéw oraz hamowanie

utleniania LDL, przez co zapobiega progresji miazdzycy.
Ubichinon bierze udzial w produkcji ATP, zmniejsza ilos¢

prozapalnych cytokin oraz lepko§¢ krwi, co jest pomocne
dla pacjentow z niewydolnos$cia serca i choroba wienicowa,
wykazuje réwniez wlaSciwo$ci wzmacniajace system od-
pornosciowy. Komorki serca sa bardzo wrazliwe na niedo-
bor tego zwiazku [25]. Obnizenie zawartosci koenzymu Q10
we krwi towarzyszy wielu stanom chorobowym, takim jak

kardiomiopatie, choroba Parkinsona, miazdzyca, a podanie
koenzymu Q10 prowadzi do wyrazne] poprawy zdrowia.

Suplementacja tym zwiazkiem jest wskazana w celu umoc-
nienia uktadu antyoksydacyjnego organizmu i przeciw-
dziataniu w ten sposéb ewentualnym patologiom, w ktorych
istotna rolg¢ odgrywaja mechanizmy wolnorodnikowe [36].

KREATYNA

Kreatyna jest syntetyzowana w watrobie, nerkach i trzustce
z argininy, metioniny i glicyny [31]. Kreatyna i jej pochodne
46] odgrywaja wazna rolg w metabolizmie energii w migs-

niach szkieletowych, dostarczajac niezbednej energii do ener-
gicznego skurczu migsni. Sg kluczowymi elementami procesu

dostarczania energii w wielu tkankach, w szczegoélnosci w tych
charakteryzujacych si¢ wysokim transferem energii do ADP
w komorkach migéniowych. Kreatyna i jej pochodne od-
grywaja wazna rol¢ w metabolizmie energii w migsniach
szkieletowych, biorac udzial w biochemicznych procesach
zachodzacych bezposrednio po uboju zwierzat. Istnie-
ja réwniez liczne dowody, ze w pewnych okoliczno$ciach,
suplementy kreatyny moga zwigkszy¢ wydajno$¢ pracy
migsni [30]. U $§win, dodatek do diety monohydratu kreatyny
przed ubojem, moze spowolni¢ po$§miertny spadek pH, a tym
samym opdzni¢ metabolizm glikogenu i zmniejszy¢ czgstosé
wystepowania bladej, zéttawej barwy, migkkiej konsystencji
i duzej wodnistos$ci migsa [31]. Kreatyna w mig$niach jest
nieenzymatycznie przeksztalcana do kreatyniny przez usu-
nigcie wody i tworzenie struktury pierscienia [37].

SPRZEZONY KWAS LINOLOWY (CLA)

Sprzg¢zony kwas linolowy (CLA) nalezy do rodziny
pozycyjnych (7,9-; 8,10-; 9,11-; 10,12-; 11,13-) i geometrycz-
nych (c,c-; c,t-; t,t-; t,c-) izomeréow kwasu linolowego. CLA
cechuje si¢ tancuchem o tej samej dlugosci, co kwas linolowy
(C18), ale w CLA podwdjne wiazania sa sprzgzone |[3].
Biologiczna synteza CLA zachodzi w wyniku mikrobio-
logicznej izomeryzacji kwasu linolowego w uktadzie po-
karmowym przezuwaczy. Poniewaz CLA powstaje glownie
W _zwaczu, jego zawarto$¢ w_migsie przezuwaczy (migso
wolowe i jagnigce) jest znacznie wyzsza niz w_innych gatun-
kach migsa, takich jak wieprzowina czy dréb [39]. CLA moze
by¢ takze produkowane przez ogrzewanie kwasu linolowego
w obecnos$ci metali alkalicznych lub czg¢$ciowe uwodornienie
kwasu linolowego. Izomer C 18:2, ¢-9, t-11 oktadienowy, jest
glownym izomerem CLA [24]. Wykazano, ze stanowi on co
najmniej 60% catkowitej zawartosci CLA w wotowinie [43].
Natomiast korzystny wplyw na zdrowie przypisywany jest

gléwnie dwom izomerom CLA: cis-9, trans-11 (przeciwdziata

rozwojowi nowotwordéw) oraz trans-10, cis-12 (wplywa na
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zmniejszenie otylo$ci). Zainteresowanie ta grupa zwiazkow
zostato zapoczatkowane wynikami badan prowadzonych przez

Michaela Pariza i wsp., na przelomie lat 70 i 80 XX wieku.
Badacze ci wykazali, ze w migsie wotowym surowym oraz
poddanym obrobce termicznej wystgpuja zawiazki hamuja-
ce mutagenezg u bakterii Salmonella tiphimurium. Dalsze
badania wykazaty, ze CLA wykazuje aktywnos$¢ w ha-
mowaniu raka piersi, skory i okreznicy na réznych etapach
kancerogenezy. W dalszych badaniach na zwierzgtach po-
twierdzono wilasciwosci przeciwnowotworowe i wykazano
dzialanie przeciwcukrzycowe, przeciwzapalne i immuno-
stymulujace [4, 18, 35]. The American Dietetic Association
stwierdzito, ze wolowina i jagniecina ze wzgledu na fakt
wystepowania w tym migsie CLA powinny zalicza¢ si¢ do
zywnosSci funkcjonalnej [1]. Wykazano réwniez, ze ten kwas
thuszczowy zmniejsza progresj¢ miazdzycy [15].

Wiek, rasa zwierzat, ich pochodzenie oraz sposob zywienia
(rodzaj paszy, dodatki ttuszczowe, iloSci spozywanej trawy,
ograniczenia spozycia), jak réwniez czynniki sezonowe
warunkuja zawartosci CLA w migsie [39]. Dieta zwierzat
zawierajaca stosunkowo duza zawarto$¢ kwasu linolenowego
(trawy, kiszonki z traw) skutkuje podwyzszona zawarto$cia
CLA cis-9, trans-11 w mig$niach bydta [42]. Do czynnikow
wplywajacych na zawartos¢ CLA w migsie i jego przetworach
nalezy rowniez okres dojrzewania migsa, jako$¢ biatka,
wybor kultur starterowych, metody obrobki cieplnej oraz
temperatura procesu produkcyjnego — zawartos¢ CLA w migsie
wolowym wzrasta wraz z czasem jego grillowania na skutek
termicznej izomeryzacji [39].

ZAWARTOSCI ZWIAZKOW BIOAKTYW-
NYCH W MIESIE

Mieso wolowe i jagniece jest zrodtem potencijalnie bioak-
tywnych zwigzkdéw, takich jak tauryna, karozyna, koenzym
Q10 i kreatyna. Ilosci tych zwiazkéw obecne w typowych

w mies$niach zwacza stanowi zaledwie 9% zawartosci
karnozyny w mig$niach potsciggnistych. Poziomy badanych
zwiazkow w migsie jagnigcym w stosunku do mig$ni pot-
$ciggnistych obecnych w wotowinie cechuja si¢ wyzsza za-
warto$cia tauryny, ale nieco nizsza karnozyny, koenzymu
Q10 i kreatyny. Zawarto$ci wszystkich badanych zwiaz-
kow znacznie roznig si¢ migdzy poszczegdlnymi migsniami
jagnigcymi, prawdopodobnie ze wzglgdu na roznice typow
wtokien migsniowych. Powolna obrobka cieplna (90 min
w temperaturze 70 °C) migs$ni najdtuzszych potsciggnistych
obecnych w migsie jagnigcym prowadzi do znacznych redukcji
zawartosci tauryny, karnozyny i kreatyny oraz niewielkiego
wzrostu zawartosci koenzymu Q10 (Tab. 2) [37].

Tabela 2. Zawartos¢ zwiazkow bioaktywnych (mg/100 g su-
chej masy) w migsie jagni¢gcym przed i po zastoso-
waniu obrobki cieplnej w 70 °C przez 90 min [37]

ZawartoSci
Zwiazek
bioaktywny przed obrobka po obrdbce
cieplna cieplnej
Tauryna 309,7 170,6
Karnozyna 1816 1279
Koenzym Q10 8,85 11,65
Kreatyna 1866 1108

Migso wotowe oraz mleko sa podstawowymi zroédtami
CLA w diecie cztowieka (Tab.3). Zawartos¢ CLA w migsie
przezuwaczy (mig¢so wotowe i jagnigce) jest znacznie wyzsza
niz w innych gatunkach migsa— w wieprzowinie, czy drobiu
[39].

Tabela 3. Zawartos¢ CLA w roznych rodzajach migsa,
produktach mlecznych i z6ttku jaja [4, 23, 38, 39]

porcjach migsa (100 g) sa na ogo6t nizsze niz te dostgpne
w suplementach diety. Stezenia badanych zwiazkéw réznia Rodzaj Zawartos¢ Rodzaj Zawartos¢
. . . . . e g produktu CLA produktu CLA
si¢ znacznie migdzy poszczegdlnymi rodzajami migsni i tkanek , .
K ' . S spozywczego | (mg/g ttuszczu) spozywczego | (mg/g ttuszczu)
(Tab. 1), a takze migdzy badanymi gatunkami migsa.
L. , . L. wolowina 1,2-14 | mleko 2-56
Tabela 1. Zawarto$¢ zwiazkow bioaktywnych (mg/100 g Swie-
7ej masy) w migsie wotowym [37] cielgcina 2,7 | masto 1-14,3
jagnigcina 5,8 | sery plesniowe 1,74-3,07
Tkanki
Zwiazek . . . wieprzowina 0,6 | sery kozie 1,96-2,5
bioaktywny Mlhqswlhl Migsien Watroba Migsien —
polsciggnisty | sercowy zwacz kurczak 0,9 | sery zotte 0,5-6,26
Tauryna 38,6 223 45,8 382,4 indyk 2,6 | zottko jaja 0,3
Karnozyna 452,6 32,6 77,5 42,9
Koenzym Q,; 2,18 6,05 4,6 6,79
PODSUMOWANIE
Kreatyna 401 298 16 263

1.  Migso wotowe zawiera cenne z punktu widzenia

Zawarto$ci tauryny, karnozyny, koenzymu Q10 i kreatyny sa
rozne w obrebie migéni zwacza (gtownie czerwone widkna)
i mig$ni potsciggnistych (glownie biate wtokna). Migénie
zwacza zawieraja 9,9 razy wigcej tauryny oraz 3,2 razy
wigeej koenzymu Q10 niz mig$nie potSciggniste. Natomiast
zawarto$¢ kreatyny w tych migsniach stanowi 65% zawartosci
kreatyny w migéniach potsciggnistych, za$ poziom karnozyny

prozdrowotnego zwiazki bioaktywne, takie jak: tauryna, kar-
nozyna, koenzym QI10, kreatyna oraz izomery sprzgzonego
kwasu linolowego.

2. Omowione w pracy zwiazki bioaktywne wykazuja
liczne wtasciwo$ci zdrowotne: tauryna gltéwnie przyczynia
si¢ do obnizenia wysokiego poziomu cholesterolu we krwi,
a co za tym idzie obniza ryzyko rozwoju miazdzycy; karno-
zyna posiada wlasciwosci przeciwutleniajace; koenzym Q10
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wykazuje wlasciwosci przeciwutleniajace, hamuje utlenianie
cholesterolu LDL, zapobiega wystapieniu niewydolnosci ser-
ca, choroby wienicowej, kardiomiopatiom, choroby Parkinso-
na oraz wzmacnia system odpornosciowy; kreatyna zwigk-
sza wydajno$¢ pracy migsni, natomiast CLA przyczynia si¢ do
zmniejszenia rozmiarow guzoéw nowotworowych, przeciw-
dziala rozwojowi miazdzycy, otytosci oraz opoznia rozwoj
cukrzycy.

3. Oprbécz wywierania korzystnego wptywu na zdrowie,
niektore zomowionych w niniejszej pracy zwiazkow bioaktyw-
nych wptywaja rowniez na cechy jakosciowe migsa: tauryna
przyczynia si¢ do zwigkszenia trwato$ci migsa, zapobiega lub
op6znia reakcje utleniania tluszczéw; karnozyna wywiera
ochronny wplyw na barwg¢ migsa, zmniejsza peroksyda-
cj¢ thuszczow; kreatyna za$§ opdznia metabolizm glikogenu
1 zmniejsza czgsto$¢ wystgpowania bladej, zottawej barwy,
migkkiej konsystencji i duzej wodnisto$ci migsa.
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BIOACTIVE COMPOUNDS IN MEAT
SUMMARY

In terms of nutritional value, meat belongs to the most
valuable food. Recently the perception of meat as a valuable
source of full value protein, micro- and macroelements
significantly changed beacuse meat is also a source of bioactive
compounds that may have great physiological significance.
To major bioactive compounds occuring in meat belong:
taurine, carnosine, coenzyme QI10, creatine and conjugated
linoleic acid (CLA). In addition to demonstrating the health
properties, some of these compounds affect the quality
characteristics of meat and meat products by indicating the
properties to prevent lipid oxidation, color stability or extend
the shelf life.

Key words: meat, taurine, carnosine, coenzyme QI0, creatine,
conjugated linoleic acid (CLA).
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STAN MECHANIZACJI OBROBKI KARPI®

Artykul przedstawia aktualny poziom zmechanizowania niektorych etapow obrobki karpi. Przedstawiono w nim rowniez
dostepne polskie maszyny do obrobki karpi, ograniczenia w ich stosowaniu oraz kierunki dalszego rozwoju mechanizacji.

WSTEP

Wedtug danych zaprezentowanych na konferencji FAO
(towarzyszacej targom Fish 2004 w Bremie) przewiduje
sig, ze w roku 2015 popyt na ryby morskie i stodkowodne,
przewyzszy podaz o 30 mln. ton, a w roku 2030 — 0 92 mln.
ton. Znaczaca rola w zwigkszaniu podazy ryb z pewnoscia
przypadnie rybom stodkowodnym. Najpopularniejsza z nich
jest karp, ktorego hodowla dominuje w wielu krajach Europy
i Azji ze wzgledu na bardzo szybki wspoélczynnik wzrostu,
zdolno$¢ rozwoju w duzym zaggszczeniu i wysoka produkcje
na jednostke¢ powierzchni oraz stosunkowo niskie zapotrze-
bowanie na biatko w diecie. Jednakze pomimo niewatpli-
wych zalet oraz wspomnianej przewidywanej nierownowadze
pomigdzy popytem a podaza, trudno méwi¢ o dynamicznym
rozwoju $wiatowej produkcji karpi. Jedynie w Chinach, gdzie
co najmniej 2500 lat temu zapoczatkowano jego hodowle,
wzrasta ona w niezwyktym tempie. W Europie, drugim
$wiatowym regionie hodowli karpi, ich roczna produkcja od
lat utrzymuje si¢ na niemal stalym poziomie — 400 tys. ton.

W Polsce od 2000 roku (kiedy to odtowiono okoto 20 tys.
ton karpi) mozna méwic o stalym spadku ich produkecji, ktora
w latach 2007 1 2008 zmniejszyta si¢ do okoto 15,6 tys. ton.

Gltowna przyczyna stagnacji w hodowli karpi jest ogra-
niczony popyt. W wielu krajach, w tym w Polsce, karpie sa
ryba spozywana gtdwnie w okresie Swiat Bozego Narodzenia.
W innych krajach na przyktad w USA, ze wzgledu na liczne
osci karpie nie sa w ogole akceptowane jako ryby konsump-
cyjne. Ograniczony popyt na karpie jest przyczyna nie tylko
stagnacji w przetworstwie, ale i w rozwoju jego mechanizacji.
Zaréowno w Polsce, jak i w Europie, brak jest maszyn do
mechanicznej obrobki karpi [1, 2]. Dostgpno$¢ urzadzen do
produkcji ptatow, tuszek oraz dzwonek jest niewielka. Pomimo
postepu technicznego gléwnymi urzadzeniami do obrobki
karpi sa nadal noz i stot obrobezy (ibidem).

Zmiang w nastawieniu konsumentéw do karpi najtatwiej
mozna osiagnaé przez wyeliminowanie wspomnianych
niedogodnosci i zagrozen z tuszek, dzwonek i ptatéw (trady-
cyjnych dla polskiego rynku produktéw handlowych). Nada
to nowej jakosci produktom, na ktére w latach 2004-2007
znaczaco wzrost popyt. Za przyktad moga postuzyé wyniki
badan Lirskiego [3], ktory w jednej z przetworni stwierdzit
az 22-krotny wzrost popytu na karpie przetworzone do postaci
tuszek, ptatow i filetow.

Wytworzenie bezpiecznych produktow wymaga wprowa-
dzenia do procesow przetwarzania karpi dodatkowej operacji

eliminujacej zagrozenie wywotywane przez osci, a polega-
jacej na ich przecinaniu na kroétkie, niewyczuwalne odcinki.
Obecnie jest to mozliwe dzigki opracowaniu w Morskim
Instytucie Rybackim w Gdyni maszyn do przecinania osci
w tuszkach, ptatach i filetach karpi.

Nadal jednak pozostaje problem braku niektérych rodza-
jow maszyn do obrobki lub niespelniania wymogow, gtownie
dotyczacych uzyskiwanych wydajnosci, przez maszyny juz
istniejace. Dotychczas nie zmechanizowano operacji fileto-
wania i patroszenia, za$ parametry odgtawiarek i maszyn do
platowania nie zawsze sa akceptowane przez przetworcow.

Obok ograniczonego popytu, na niedostateczny rozwdj
mechanizacji obrobki karpi wptywaja trudnosci wynikajace
z cech ich budowy, r6zniacej je od ryb o ksztalcie wrzeciono-
watym. W szczegoélnosci odnosi¢ to nalezy do zakrzywio-
nej linii krggostupa i kosci zebrowych o duzej sztywnosci
(rys. D).

Rys. 1. Szkielet karpia.

Niezaleznie od wymienionych przyczyn niskiego stopnia
zmechanizowania obrobki karpi, stwierdzony trend w popycie
na karpie czg$ciowo przetworzone oraz dazenie do obnizenia
kosztow przetwarzania przy jednoczesnym zwigkszeniu prze-
pustowosci obrobki, powoduja coraz czgstsze zainteresowanie
przetworcow mozliwos$cia zmechanizowania poszczego6lnych
operacji. Prace w tym zakresie, prowadzone przez Morski
Instytut Rybacki w Gdyni, poprzedzone zostaty analiza sta-
nu zmechanizowania operacji obrobki karpi w Polsce.

Celem artykulu jest prezentacja aktualnego poziomu
zmechanizowania obrobki karpi wraz z przedstawieniem
dostepnych polskich maszyn do ich obrébki oraz oméwie-
nie dalszych przewidywanych kierunkow rozwoju mecha-
nizacji.
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DOSTEPNE W POLSCE MASZYNY
DO OBROBKI KARPI

Odglawianie

Do odtawiania karpi w ramach programu finansowanego
przez Agencje¢ Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa
w Morskim Instytucie Rybackim w Gdyni opracowano i za-
projektowano odglawiarke przedstawiona na rysunku 2.
Maszyna, prosta w konstrukcji i obstudze, z regulowana
przepustowoscia do 30 ryb/min odgtawia karpie cigciem
skosnym ptaskim. Jej techniczne parametry sa nastgpujace:

—  dlugos¢ — 1500 mm,

—  szeroko$¢ — 900 mm,

—  wysokos$¢ — 1100 mm,

—  zapotrzebowanie mocy:

= 1,1 kW —naped noza odgtawiajacego,

= 0,25 kW —naped przenos$nika zasilajacego.

Rys. 2. Odgtawiarka dla karpi.

Przeprowadzone w warunkach przemystowych proby
maszyny wykazaty, ze uzyskiwana w niej srednia wydajnos¢
odgtawiania wynosi 78,09% i jest o 2,25% mniejsza niz
w przypadku odgtawiania cigciem okotoskrzelowym wy-
konywanym na pile tasmowej. Z tego wzgledu przetworcy
postuluja o zaprojektowanie i wdrozenie do produkcji odgta-
wiarki z cigciem okotoskrzelowym.

Platowanie

Jedna z pierwszych powstatych w MIR maszyn do obrobki
karpi i innych ryb karpiowatych byla przedstawiona na
rysunku 3 ptatownica o przepustowosci do 40 ryb/min.

Techniczne parametry ptatownicy sa nast¢pujace:
—  dlugos¢ — 760 mm,

—  szeroko$¢ — 680 mm,

—  wysokos$¢ — 560 mm,

zapotrzebowanie mocy = 1,5 kW.

Poczatkowo ptatownica cieszyta si¢ zainteresowaniem
przetworcow. Z biegiem czasu, gdy rachunek ekonomiczny
zaczat odgrywac coraz wigksza rolg, zainteresowanie ma-
szyna, charakteryzujaca si¢ nieoszczednym wycinaniem

Rys. 3. Platownica.

krggostupa (rys. 4), zmalato. Mozliwo$ci modernizacji pta-
townicy, zwigkszajacej jej wydajnosé, przedstawiono w pub-
likacji w 2004 r. [4]. Jednakze ze wzglgdu na brak funduszy,
prac modernizacyjnych do chwili obecnej nie przeprowadzono.

Rys. 4. Schemat obréobki ryby w platownicy: 1, 2 — platy,
3 — kregostup, 4, 5 — noze [4].

Odskorzanie

Na rynku dostepnych jest wiele maszyn do odskoérzania
filetow, w tym z ryb stodkowodnych. Generalnie odskorzarki
mozna podzieli¢ na dwie grupy — przenosnikowe i bezprze-
nos$nikowe, w ktorych filet do strefy odskorzania podawany
jest bezposrednio przez operatora. Przepustowo$¢ odskorzarek
wynosi od 20 filetow na minut¢ w przypadku zasilania
recznego, do ponad 40 filetéw na minutge — w przypadku
odskorzarek przenosnikowych. Cecha charakterystyczna
oferowanych obecnie odskorzarek jest zastosowanie nierucho-
mego noza. Jedna z takich konstrukcji jest opracowana w MIR
odskorzarka pokazana na rysunku 5.

Parametry techniczne odskorzarki:
—  dlugos¢ — 620 mm,

- szeroko$¢ — 400 mm,

—  wysokos$¢ — 300 mm,

zapotrzebowanie mocy = 0,5 kW.



Rys. 5. Odskorzarka filetéw ryb stodkowodnych.

Przecinarki o$ci ryb karpiowatych

W latach 2005-2009 w Morskim Instytucie Rybackim
w ramach dzialalno$ci statutowej oraz programu finanso-
wanego przez Agencje Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa opracowano 4 rézne maszyny do przecinania osci
w réznych postaciach wstepnie przetworzonych karpi.

Przecinarka o$ci w tuszkach karpi

Maszyna, pokazana na rysunku 6, przystosowana jest do
przecinania o$ci w karpiach odglowionych 1 wypatroszonych
badz tylko wypatroszonych. Os$ci znajdujace si¢ w tkance
migéniowe]j po obu stronach krggostupa sa przecinane w trak-
cie jednego zabiegu. Kosci krggostupa i zeber pozostaja
nienaruszone. Przepustowos$¢ maszyny, w zaleznosci od
wprawy operatora, wynosi 20 + 35 ryb/min. Zatadunek jest
prosty i bezpieczny, a wyladunek ryb po przecigciu osci
naste¢puje automatycznie.

Parametry techniczne maszyny sa nastgpujace:

—  dlugo$¢ — 850 mm,

—  szeroko$¢ — 800 mm,

—  wysokos$¢ — 430 mm,

—  zapotrzebowanie mocy = 0,55 kW.

- AL LA

Rys. 6. Maszyna do przecinania o§ci w tuszkach karpi.
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Przecinarka o$ci w platach karpi

Maszyna (rys. 7) przeznaczona jest do przecinania osci
w platach karpi bez naruszania zeber i skory. W jej konstruk-
cji uwzgledniono wystgpowanie ptatow parami (lewe i prawe),
przy czym ptlat nacinany jest tylko w miejscach wystgpowania
osci. Przepustowo$¢ maszyny, regulowana plynnie, wynosi
do 40 ptatow/min.

Parametry techniczne maszyny sa nastgpujace:
—  dlugos¢ — 1300 mm,

—  szerokos$¢ — 900 mm,

—  wysokos$¢ — 1100 mm,

—  zapotrzebowanie mocy:

= 0,75 kW —naped nozy,

= 0,37 kW —naped przeno$nika zasilajacego.

o
Rys. 7. Maszyna do przecinania o$ci w ptatach karpi.

Przeno$nikowa maszyna do przecinania oSci w filetach

Maszyna (rys. 8) przecina osci w filetach karpi i innych
ryb karpiowatych, przy czym w odroznieniu od przecinarki
osci w platach, filet nacinany jest na catej jego szeroko$ci,
bez przecigcia skory, Przepustowos$¢ maszyny wynosi do
40 filetoéw/min.

Parametry techniczne maszyny sa nastgpujace:
—  dlugos¢ — 600 mm,

—  szerokos$¢ — 600 mm,

—  wysoko$¢ — 500 mm,

—  zapotrzebowanie mocy = 0,37 kW.

Rys. 8. Przenosnikowa przecinarka o$ci w filetach karpi
iryb karpiowatych.
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Stolowa maszyna do przecinania osci w filetach

Uproszczona wersja przenosnikowej maszyny do przeci-
nania osci jest pokazana na rysunku 9 przecinarka stotowa.
Jest ona rownie funkcjonalna jak wersja przenosnikowa, a roz-
nica polega na zastapieniu tasmy podajacej filety do sekcji ich
przecinania — obrotowym bgbnem. Pozwolito to na znaczne
uproszczenie maszyny oraz zmniejszenie jej gabarytow, a co
za tym idzie, obnizenie ceny.

Parametry techniczne maszyny sg nastgpujace:
—  dtugosé — 340 mm,

—  szeroko$¢ — 610 mm,

—  wysokos$¢ — 480 mm,

—  zapotrzebowanie mocy — 0,25 kW.

Rys. 9. Stotowa przecinarka osci w filetach karpi i ryb
karpiowatych.

PODSUMOWANIE

Wymienione maszyny do obrobki karpi moga by¢ stoso-
wane rowniez do innych gatunkow nalezacych do tej rodziny
jak 1 innych ryb stodkowodnych o zblizonych zakresach
wielko$ci. Obecno$¢ tych maszyn na rynku nie zmienia
jednak opinii o niezadowalajacym poziomie mechanizacji
obrobki karpiowatych, gdyz obecnie za zmechanizowana
w sposob zadawalajacy mozna uzna¢ jedynie operacjg
przecinania o$ci w r6znego rodzaju potproduktach z karpi.

Jak juz wspomniano ptatownice i odglawiarki konstrukcji
MIR wymagaja modernizacji idacych w kierunku zwigk-
szenia wydajnosci obrobki. Oczekiwane sa rowniez proste
narzedzia wspomagajace ucigzliwa operacj¢ patroszenia
karpi. Dziatania w kierunku opracowania i wdrozenia do
produkcji nowych rozwiazan usprawniajacych mechaniczng
obrobke karpi podjgte zostana z chwila uruchomienia
przez Agencje Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa
Programu Operacyjnego RYBY 2007-2013.
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THE STATE IN CARP PROCESSING
MECHANIZATION

SUMMARY

In this paper current state of carp processing mechanization
is described. Commercially available Polish machines to
carp processing, their operation limitations and directions
of their further development are described also.
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7Z1.0TY I BRAZOWY

MEDALE
Dla
Morskiego Instytutu Rybackiego w Gdyni
za
stolowg przecinarke osci w filetach karpi i innych ryb karpiowatych
konstrukeji
dr. hab. inz. Andrzeja Dowgially
stalego wspolpracownika redakcji naszego czasopisma, autora wielu
ciekawych artykulow branzowych

Gloéwne zalety urzadzania, a wigc niewielka masa i gabaryty, duza przepustowos¢, prostota i bezpieczenstwo ob-
shugi oraz wynikajaca z prostej konstrukcji niska cena w potaczeniu z nadawana filetom nowa jakoscia (wyelimino-
wanie zagrozen niesionych przez o$ci) stanowia o tym, ze moze by¢ ono wykorzystywane w matych przetworniach,
restauracjach oraz sezonowych smazalniach ryb.

Stotowa przecinarka o$ci zostala nagrodzona medalem Mercurius Gedanensis na 10. Migdzynarodowych Targach
Przetworstwa i Produktow Rybnych POLFISH 20009.

,Podczas 58. Swiatowych Targow Wynalazczo$ci, Badan Naukowych i Nowych Technik ,,Brussels INNOVA
20097, w ktorych uczestniczyli przedstawiciele 30 panstw, prezentujacych ponad 500 innowacyjnych rozwigzan,
Morski Instytut Rybacki w Gdyni otrzymat ztoty medal w kategorii ,,przemyst spozywczy” za stotlowa przecinarke
osci w filetach karpi i innych ryb karpiowatych , konstrukcji doc. dr inz. Andrzeja Dowgiatty.

Warto doda¢, ze sama przecinarka, jak rowniez inne opracowane w MIR maszyny do obrobki karpi, prezentowa-
ne na wyswietlanym na stoisku MIR filmie, wzbudzaty Zywe zainteresowanie zwiedzajacych oraz byty przedmiotem
licznych pytan o mozliwosci ich zakupu...”

Ponadto przecinarka osci zostata nagrodzona Brazowym Medalem w 2010 roku na 109. Migdzynarodowych Tar-
gach Wynalazczosci ,,Concours Lepine” w Paryzu.

Szczegotowe informacje o maszynie zostaty zamieszczone w ubieglorocznym nr 7 — 8 (170) wiadomosci Rybackich.
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NOWE ANALOGI MIESA®

W artykule omowiono, wykorzystywane jako analogi miesa, alternatywne zrodia biatka bazujqce na surowcach roslinnych
takich jak biatko pszenicy, biatka grochu, warzywa i biomasa wytwarzana przez grzyby strzepkowe (mykoproteiny). Przedsta-
wiono metody otrzymywania, wykorzystanie oraz porownano wartos¢ odzywczq omawianych zamiennikow biatka zwierzecego.

WPROWADZENIE

Bazujace na surowcach roslinnych produkty wysokobiat-
kowe, mogace zastapi¢ zywnos$¢ pochodzenia zwierzgcego,
mozna zaliczy¢ do produktow korzystnych z punktu widzenia
zdrowia publicznego. Ich asortyment odpowiada rosnacemu
zapotrzebowaniu na zywno$¢ funkcjonalna, to jest zywnosé¢
o pozytywnym, ukierunkowanym dziataniu na organizm
czlowieka. Zaréwno w Polsce, jak i na $wiecie, trend zywnosci
prozdrowotnej stanowi impuls dla rozwoju innowacyjnych
produktow i jest zwiazany z coraz wigksza dbatoscia konsu-
mentow o utrzymanie dobrej kondycji psychofizycznej i wy-
sokiej jakosci zycia. Wzrastajaca §wiadomos¢ konsumentow,
dotyczaca sposobu odzywiania w zachowaniu zdrowia i dobrej
kondycji, powoduje wzrost zainteresowania alternatywnymi
dla produktéow zwierzecych zrodlami biatka. Czg§¢ konsumen-
tow wyklucza z diety produkty zawierajace biatko zwierzece,
a przede wszystkim czerwone migso ze wzgledéw zdrowot-
nych, badz tez religijnych. Zywno$¢ bazujaca na zamienni-
kach biatka zwierzgcego stanowi wazny sktadnik w diecie
wegetarian, pozwalajac na urozmaicenie diety.

Do tradycyjnych produktéw stanowiacych zamienniki
biatka zwierzecego zalicza si¢ produkty bazujace na soi, takie
jak koncentraty i izolaty sojowe, teksturaty, tofu oraz szereg
wyrobow wytwarzanych w wyniku procesu fermentacji ziarna
sojowego - sosy sojowe, sufu, miso, czy tempeh, ktére omowio-
ne zostaty we wczesniejszych publikacjach [7, 8]. Przemyst,
w poszukiwaniu produktow, ktore stanowia nie tylko zrodto
biatka, ale takze w najwigkszym stopniu odzwierciedlaja
teksture i smakowito$¢ produktow migsnych, si¢ga takze po
inne surowce, takie jak gluten, biatka grochu oraz mykopro-
teiny wytwarzane przez grzyby strzgpkowe.

Celem artykulu jest prezentacja nmowych analogow
migsa, jako alternatywnych Zrédel bialka zwierzecego,
bazujacych na surowcach roslinnych, takich jak bialko
pszenicy, bialka grochu, warzyw oraz biomasa wytwarzana
przez grzyby strz¢pkowe.

ANALOGI MIESA POZYSKIWANE
Z GLUTENU PSZENNEGO

Gluten jest wielosktadnikowym polimerem biatkowym,
w sktad ktorego wchodzi okoto 50 biatek nalezacych gtow-
nie do gliadyn i glutenin [3]. Jest bialkiem nierozpusz-
czalnym w wodzie, wykazuje jednak znaczng zdolnos¢ do
wiazania wody — absorbuje jej dwukrotnie wigksza mase,
tworzac lepko- elastyczne ciasto.

Proces otrzymywania glutenu poznano juz okoto 300 lat
temu i od tego czasu zasada metody pozostata niezmieniona.
Gluten powstaje w wyniku wymywania biatka z maki pszenne;.
Na skalg przemystowa stosuje si¢ gtéwnie metod¢ Martina
lub metode Batter z modyfikacjami. W metodzie Martina
ciasto pszenne mieszane jest z woda w cylindrycznym mie-
szalniku bgbnowym, skrobia i skladniki rozpuszczalne sa
wymywane, a gluten ulega koncentracji w pozostajacym ciescie.
Wada tej metody jest znaczne zuzycie wody. Z kolei w metodzie
Batter w pierwszej fazie tworzone jest ptynne ciasto, ktore
nastepie jest rozdrabniane podczas wielogodzinnego mieszania
i frakcjonowane na sitach na skrobig i gluten.

Najistotniejszym etapem z punktu widzenia zachowania
funkcjonalnych wtasciwosci glutenu, jest faza suszenia. Mokry
gluten jest bardzo wrazliwy na temperaturg i nawet relatywnie
niskie temperatury moga wplyna¢ negatywnie na jego zdolnos¢
do tworzenia lepko — elastycznej masy. Zasadniczym elementem
pozwalajacym zachowaé wiasciwosci glutenu jest mieszanie
glutenu mokrego (70% wody) z glutenem suchym (okoto 20%
wody). Tak przygotowany material jest nastgpnie rozdrabniany
i suszony strumieniowo. W innych warunkach koncowym
produktem jest gluten devitalizowany, zachowujacy zdolno$¢
do wiazania duzej ilosci wody, lecz nie wykazujacy wiasci-
wosci tworzenia ciasta o sprezystej, zwartej strukturze [3].

Wysuszony gluten witalny zawiera okoto 75% biatka
i maksymalnie 8% wody, 6-10% ttuszczu oraz niewielkie
ilo$ci skrobi i btonnika [4].

Gluten witalny jest tradycyjnym sktadnikiem recepturo-
wym w produkcji r6znego rodzaju wypiekéw oraz makarondw,
stosowany jest takze do wzbogacania stabej, ubogiej w gluten
maki. Unikalne cechy teksturotworcze glutenu powoduja, ze
zakres jego zastosowan stale wzrasta (Tab.1). Zdolnos¢ glutenu
do wiazania thuszczu jest atrakcyjna dla przemystu migsnego.
Sktadnik ten wykorzystywany jest do poprawy tekstury
przetwordéw migsnych i rybnych, minimalizuje takze ubytki
podczas przetwarzania. Gluten wykorzystywany jest rowniez
w produkcji pasz oraz karmy dla zwierzat, jako zrodto biatka
i sktadnik teksturotworczy oraz do wytwarzania biodegrado-
walnych folii i jadalnych powtok. Gluten moze tez by¢ wyko-
rzystywany jako zamiennik zelatyny w produktach takich jak
zelki, cukierki do zucia oraz jako $rodek klarujacy do mosz-
czOow i biatych win [5].

Podstawowym zastosowaniem glutenu, poza piekarstwem,
jest wykorzystanie go jako zamiennika bialka zwierzgcego
w dietach wegetarianskich. Z glutenu produkuje si¢ analogi
migsa, a w Japonii, dodatkowo, analogi owocéw morza,
gléwnie migsa krabiego.
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Czysty mokry gluten moze by¢ doprawiany, ksztalttowany
i przygotowywany w postaci pulpetow lub kotletow. Tekstu-
rowany w procesie ekstruzji - uzyskuje cechy analogu migsa.
Jego smak oraz cechy takie, jak przezuwalno$¢ i odczucie
w ustach, upodabniajg go do migsa. Otrzymany w procesie
ekstruzji produkt moze by¢ spozywany samodzielnie lub
jako sktadnik kanapek, satatek, czy pizzy. Gluten stosowany
jest rowniez jako sktadnik wiazacy i teksturotworczy w pro-
dukcji wegetarianskich burgerow. Jego wiasciwosci tworzenia
lepko — elastycznej masy umozliwiaja wykorzystanie go do
wytwarzania syntetycznych seréw imitujacych teksturg i cechy
smakowe serow naturalnych. Gluten samodzielnie lub w po-
faczeniu z biatkiem soi moze zastapi¢c do 30% kazeinianu
sodu stosowanego do otrzymywania imitacji seréw [3, 5].

Gluten wykorzystywany w produktach stanowiacych ana-
logi migsa, moze wystgpowac zardwno jako samodzielny
sktadnik (Seitan, Wheatpro, Wheatex), jak i komponent formut
wielosktadnikowych (Tivall, Arrum, Meatless, Gardein).
Ponizej przedstawiono charakterystyke wybranych analogow
migsa wykorzystujacych biatko pszenne.

Seitan

Seitan, to gluten pszenny z dodatkiem przypraw, ktory
tradycyjnie spozywany jest w Chinach, Korei, Japonii, Rosji
i na srodkowym Wschodzie. Wiazany jest takze z dieta Bud-
dystow, Mormondw i Adwentystéw Dnia Siodmego. W Europie
Seitan znany jest przede wszystkim w postaci aromatyzowanej,
najczesciej stosowany jest rozmaryn, imbir, sos pomidorowy,
sos sojowy lub pieprz [9].

Tabela 1. Gluten w spozywczych zastosowaniach pozapiekarskich [5]

Typ produktu Zawarto$¢ glutenu % Typ produktu Zawarto$¢ glutenu %
Analogi owocdéw morza 1.3 Restrukturyzowane steki wotowe 3.6
Analogi migsa krabiego 2.1 Frankfurterki 8
Analogi kawioru 1-30 Przekaski wysokobiatkowe 1-50
Analogi kietbasek 8-17 Pasty wysokobiatkowe 1.6
Analogi pulpetéow i hamburgerow 10.6 Tortille 1-4
Imitacje seréw 5.8-14.2 l;l;;rtgggzane produkty blonnikowe 20-23

Proces produkcji seitanu
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Rys. 1. Schemat procesu produkc;ji seitanu [9].

Rys. 2. Seitan rynkowy i w zastosowaniach kulinarnych.

[http://upload.wikimedia.org/wikipedia/en/1/16/Packaged _Seitan.

JPG; http://en.wikipedia.org/wiki/File:Wheat_gluten_%28vegeta-

rian_mock duck%29 opened can %282007%29.jpg; http://en. w1k1pedla org/wiki/File:Seitan.jpg; http:/en.wikipedia.org/wiki/File:

Wheat_gluten %28vegetarian_mock _duck%29 2007.jpg].



84 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2010

Seitan cechuje si¢ tekstura bardzo zblizona do migsa,
w kuchni azjatyckiej i wegetarianskiej okreslany jest jako
pszenne migso. Stanowi zrodto biatka, Zelaza, witamin z gru-
py B i niewielkich ilo$ci ttuszczu. Nie zawiera kwasow thusz-
czowych nasyconych. Surowy gluten charakteryzuje si¢
zawarto$cia wody okolo 65%, w przeliczeniu na sucha masg
zawiera okoto 75-86% biatka, okoto 8% lipidow, 10% poli-
sacharydow i okoto 2% sktadnikéw mineralnych [4]. Poddany
smazeniu, znaczaco zwigksza zawarto$¢ thuszczu, gdyz gluten
cechuyje si¢ duza zdolnos$cia do wigzania tego sktadnika.

Proces wytwarzania Seitanu (rys. 1) obejmuje rozdrabnia-
nie i dwukrotne gotowanie w bulionie, uzyskanego, w wyniku
wymywania z maki pszennej, surowego glutenu. Powstale
ciasto charakteryzuje si¢ mocna, gumowatg tekstura. Otrzy-
many potprodukt nadaje si¢ do spozycia, jednak najczesciej
dodatkowo poddawany jest smazeniu w glebokim oleju,
duszeniu, gotowaniu lub pieczeniu. W Stanach Zjednoczonych
najbardziej popularny jest Seitan pieczony [9]. Seitan wy-
korzystywany jest takze do wytwarzania wegetarianskich
kielbasek, burgeréw, sznycli oraz analogéw mielonego migsa
[15] (rys. 2).

Wheatpro

Wheatpro, to produkt pozyskany z glutenu pszennego,
przeksztatconego i poddanego ekstruzji w celu nadania mu
tekstury migsa [12]. Charakteryzuje si¢ jasna barwa oraz
obojetnym smakiem i zapachem, co umozliwia jego wszech-
stronne wykorzystanie. Wystgpuje na rynku w postaci plat-
kéw oraz w formie mielonej lub siekanej. Wyroby bazujace
na platkach cechuja si¢ stosunkowo zwarta konsystencja
i kruchoscia, podczas gdy forma siekana nadaje wyrobom
soczysto$¢ i widknista konsystencje, nie zwigkszajac przy
tym ich ggstos$ci. Niezaleznie od formy produktu, Wheatpro
zapewnia szybkie uwadnianie i jest tatwe w uzyciu, zarowno
w postaci wstgpnie uwodnionej, jak i w charakterze suchego
dodatku. Obecnie stosowane jest gltownie do produkcji
wegetarianskich burgeréow i kielbasek [12]. Posta¢ tekstu-
ryzowanego biatka pszennego ma takze preparat Wheatex
wykorzystywany do produkcji analogéw produktow migs-
nych — nuggetoéw, klopsow, migsa mielonego, paluszkow
rybnych, zup oraz ciasteczek krabowych, a takze do zastgpo-
wania czeSci migsa w przetworach migsnych [18].

ANALOGI MIESA POZYSKIWANE
Z GLUTENU PSZENNEGO
ORAZ POZOSTALYCH SUROWCOW

Meatless

Do wytwarzania analogow migsa wykorzystuje sig
takze produkty Meatless (Meatless BV). Sa to wlokna roslinne
otrzymywane z nasion stodkiego tubinu, wodorostow oraz
z pszenicy, dostgpne w szerokim zakresie ksztaltow, aro-
matow oraz zabarwienia. Wldkna Meatless wykorzysty-
wane sg nie tylko do otrzymywania substytutow migsa, ale
takze w tzw. produktach hybrydowych, w ktérych znacz-
na czgs$¢ surowca migsnego zostaje zastapiona przez biatka
roslinne. Tego typu produkty pozwalaja na otrzymanie
wyrobow o korzystniejszych, w stosunku do produktow
czysto migsnych, cechach prozdrowotnych (obnizona ener-
getyczno$¢, nizsza zawarto$¢ tluszczu), przy zachowaniu
smaku typowego dla migsa.

Meatless jest potproduktem cechujacym si¢ tekstura oraz
wrazeniami podczas fragmentacji w jamie ustnej, typowymi
dla migsa. Moze by¢ gotowany, pieczony, smazony i mrozo-
ny, nie wymaga szczeg6lnych proceséw przygotowawczych
i pozwala na bardzo zréznicowane wykorzystanie kulinarne.
W poréwnaniu z migsem, cechuje si¢ atrakcyjna cena [17].

Warto$¢ odzywcza produktéw Meatless uzalezniona jest
od surowcow bazowych. Sa to wtokna w 100% roslinne,
zawieraja 0.3% ttuszczu, z czego 75% stanowi ttuszcz niena-
sycony. Meatless wytwarzany z tubinu i wodorostow zawiera
10% pelnowartosciowego biatka i ponizej 0.1% kwasow
nasyconych. Jego warto$¢ energetyczna jest o 50% nizsza
w porownaniu do chudego migsa, a zawarto$¢ thuszczu o 10%
nizsza. Jest zrodtem zelaza, cynku oraz witamin z grupy B.
Cechuje si¢ takze niskim indeksem glikemicznym.

Arrum

Arrum powstaje na skutek przeksztalcenia mieszanki biatek
glutenu i grochu (odmiana z6tta) w stosunku 1:1. Gotowy wy-
réb przypomina wygladem i struktura kawatki migsa. Wyko-
rzystywany jest do produkcji lasagne, pierozkow i ostrych dan
oraz analogéw migsa drobiowego i wotowiny. Podobnie jak
Wheatpro, Arrum jest dobrym zrodlem biatka i zawiera
minimalne ilo$ci thuszczu, rézni si¢ jednak sktadem amino-
kwasowym [12].

Proces produkcji Arrum (rys. 3) obejmuje mieszanie glu-
tenu pszennego i proteiny grochu z woda, ttuszczem i sktad-
nikami podwyzszajacymi warto$¢ odzywcza. Przygotowana
masa poddawana jest ekstruzji, w wyniku ktorej struktura
gotowego produktu staje si¢ widknista i utwardza sig. Na
wyjsciu z ekstrudera produkt jest rozdrabniany, a nast¢pnie
suszony do uzyskania zawarto$ci wody ponizej 10%. Powstale
w wyniku rozdrabniania fragmenty sa przesiewane w celu
ujednolicenia wielkos$ci produktu finalnego.

| Groch odmiana z6tta | Maka pszenna

Obtuskiwanie Wyrn‘}:wanie
! przeirma} i usuwanie skrobi
Izoelektryczne \4
wytracanie biatka .
skrobi i blonnika | Ciasto |
Ultrafiltrowanie S i N
biatka suszenie | uszenie |

L v

| Biatka grochu | | Gluten pszenny |

I |
v

Mieszanie i dodawanie
sktadnikow wzbogacajacych

v

Ekstruzja

v

Suszenie do
wilgotnosci max 10%

v

| Przecieranie |

v

| Konfekcjonowanie |

v
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Rys. 3. Schemat procesu produkcji Arrum [2].
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Tivall

Tivall, opisywany jako produkt o wysokich walorach
smakowych i odzywczych, jest zamiennikiem biatka stwo-
rzonym w latach 90-tych w Izraelu (Tivall Vegetarian Food
Products). Otrzymywany jest z glutenu pszennego i biatka
ros$linnego (warzywnego). Chroniony patentem proces pro-
dukcji Tivall opiera si¢ na mieszaniu, teksturyzacji i ogrze-
waniu mieszaniny biatka glutenu i biatka pochodzenia
warzywnego (rys. 4). Powstata matryca, charakteryzujaca si¢
wioknista struktura, wzbogacana jest w witaminy i sktadniki
mineralne, olej roslinny, przyprawy, aromaty i ewentualnie
albuming jaja kurzego, w zaleznosci od rodzaju wykorzysta-
nia [2, 12].

ANALOGI MIESA POZYSKIWANE
Z MYKOPROTEIN

Grzyby sa jednym z gtéwnych sktadnikéw ludzkiej diety
juz od tysigey lat, jednak dopiero okoto 20 lat temu zwrdcono
uwagg na ilos¢ i jakos¢ zawartego w nich biatka [13]. Odkryty
wowczas nitkowaty szczep grzybow strzgpkowych Fusarium
venenatum A3/5 produkujacy mykoproteing, uwazany jest za
istotne zrodto tego sktadnika odzywczego [10]. Wspomniany
szczep po raz pierwszy zostal wyizolowany z ziemi w 1960
roku [12]. Fusarium venanatum wytwarza mykoproteiny
w postaci niedtugich widknistych struktur, ktére po odpo-
wiednim uksztaltowaniu i aromatyzacji symuluja tkanke

migsa. Pierwszy wytworzony z mykopro-

tein produkt pojawil si¢ na rynku zyw-
nosciowym w 1985 roku i szybko znalazt
swoich zwolennikow, gltéwnie jako analog

migsa. Od tamtej pory produkcja tego ro-
dzaju zywnosci stale wzrasta. Dostepny

na rynku asortyment jest bardzo zrdézni-
cowany (rys. 6), a wszystkie pozyskane
z mykoprotein produkty wystgpuja pod
wspolng nazwa marki Quorn. Gtéwne kra-
je dystrybucji Quorn to Wielka Brytania

Biatka pochodzenia
ro$linnego
Ve leni Dodatek oleju roslinnego,
Teksturyzacja > skj:ﬂziigl\i P przypraw, wody
i albuminy jaja
Biatko pszenne
‘TIVALL” |« Pakowanie [¢—— Mrozenie [¢——Obrobka cieplna [¢—— Formowanie

i Stany Zjednoczone, w mniejszych stopniu
Belgia, Dania, Francja, Niemcy, Irlandia,

Rys. 4. Schemat produkeji Tivall [2].

Tivall dostgpny jest jako produkt ,wygodny”, przede
wszystkim w formie mrozonej, gotowy do spozycia po
ogrzaniu, w postaci analogéow burgerow, kietbasek, nugge-
tow 1 sznycli. Sprzedaz prowadzona jest przede wszystkim
w sklepach oferujacych produkty prozdrowotne lub selekcjo-
nowane. Dostepny jest w Wielkiej Brytanii, Holandii, Izraelu,
Niemczech, Szwecji, Wloszech i Belgii [19]. Produkty marki
Tivall maja status zywnosci GMO-free (wolnej od sktadni-
kéw genetycznie modyfikowanych) oraz naturalnej. Wytwa-
rzane sa bez dodatku substancji konserwujacych i barwia-
cych. Reklamowane sg jako zrodlo biatka i btonnika [12].

Gardein

Gardein to bazujace na surowcach roslinnych produkty
o teksturze zblizonej do migsa. Do ich wytwarzania stosuje
si¢ soj¢, biatka pszenicy i grochu, warzywa oraz tradycyjne
zboza takie jak quinoa, amarantus i proso. Zgodnie z deklara-
cja producenta produkty te nie zawieraja zadnych surowcow
pochodzenia zwierzgcego, izomerdw trans kwasow ttuszczo-
wych oraz nasyconych kwaséw tluszczowych. Wigkszo$¢
produktow nalezacych do tej linii stanowi dobre Zzrodio bton-
nika (do 4%), biatka zawierajacego wszystkie niezb¢dne ami-
nokwasy (okoto 20%) oraz zelaza. Linia produkty Gardein
obejmuje analogi $wiezych i mrozonych dan migsnych takich
jak nuggety, burgery, pulpety i eskalopki (rys. 5) [16].

Rys. 5. Mrozone i §wieze produkty Gardein [16].

Holandia, Szwecja i Szwajcaria [13].

Rys. 6. Produkty z linii Quorn [http:/www.quorn.us].

Mykoproteina pozyskiwana jest wskutek fermentacji
Fusarium venenatum w obecnosci tlenu w zbiornikach ter-
mostatowych zawierajacych nadwyzke substancji odzywczych
[12]. Jako podloza przy jej produkcji uzywane sa przede
wszystkim glukoza oraz grupy aminowe, ktore czgsto wzbo-
gaca si¢ dodatkowo w biotyng i inne witaminy oraz sktadniki
mineralne. Poddanie powstalej biomasy procesom termicz-
nym w temperaturze powyzej 68°C w czasie 30- 45 minut ma
na celu zmniejszenia ilosci RNA, ktore rozktadane jest do
monoprotein, a nastgpnie usuwane z komorki. Oczyszczona
biomasa ogrzewana jest dalej az do osiagnigcia 90°C, a na-
stepnie wirowana w celu uzyskania pasty o zawartosci suchej
masy powyzej 20%. Odwirowany ptyn moze by¢ nastgpnie
wykorzystany do celow spozywczych, po uprzedniej jego
koncentracji i dodatku odpowiednich substancji smakowo-
zapachowych. Tak powstaty produkt koncowy wystepuje na
rynku zywno$ciowym pod nazwa Quessant [13]. Otrzymana
pasta natomiast, zwana potocznie mykoproteing, moze by¢
przeksztatcana na wiele réznych sposobdw i w zaleznosci od
zapotrzebowania, przyjmowac wszelkiego rodzaju formy,
takie jak: kostki, mielone kawatki, analogi wedlin, kielbasek,
burgerow, filetéw czy stekow [12]. Teksture typowa dla wy-
zej wymienionych produktéw uzyska¢ mozna poprzez doda-
tek albuminy jaja lub innych substancji majacych zdolnos¢
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wiazania wody. Za pomoca dodatku odpowiednich substancji
smakowo-zapachowych nadaje si¢ im nowe cechy, upodob-
niajace koncowy produkt do migsa (rys. 7).

Proces produkcji Quorn

Fusarium
venenatum

A4

Inkubacja
28-30°C, pH=6
v

Ogrzanie,
: powsla%eg
biomasy>63 ‘C

Ogrzanie do
90°C

Wirowanie

s

Pasta, s.m.>20%
K traci Dodatek subst.
oncentracja smakowo-
‘ zapachowy
Dodatek subst. ‘
Elk — .
o Ksztaltowanie

zapachowych

Quessant Quom

.‘7
.47

Rys. 7. Schemat procesu produkcji Quorn [13].

Dzigki wyzej wymienionym mozliwo§ciom zmiany
sktadu i cech sensorycznych ostatecznego produktu, myko-
proteing mozna stosowac, zaro6wno jako dodatek do produk-
tow migsnych, jak réwniez tofu czy teksturowanej proteiny
warzywnej (TVP). Z tego powodu produkty zawierajace
mykoproteing ciesza si¢ coraz to wigkszym uznaniem nie
tylko wsrod wegetarian, ale rowniez wsrod osob stosujacych
konwencjonalna diete. Ze wzgledu na dodatek w procesie
technologicznym albuminy jaja nie moga mie¢ jedynie zasto-
sowania w diecie wegan.

Produkty Quorn s3 jedynymi pochodnymi mykoprotein
dostgpnymi na wspotczesnym rynku zywnosciowym i dlatego
sa obicktem zainteresowania wielu badaczy. Prowadzone sa
migdzy innymi badania nad mozliwoscia dodawania ich do
ptatkow $niadaniowych, a takze zastgpowania nimi ttuszczu
przy produkcji lodow czy jogurtow [13].

Produkty Quorn sa zrodlem licznych sktadnikow od-
zywezych (Tab. 2,3). W cytoplazmie Fusarium venenatum
gromadzi si¢ biatko o wysokiej wartosci odzywczej, Sciany
komorkowe sa bogate w btonnik pokarmowy, a blony komor-
kowe sa zrodlem wielonienasyconych kwasow ttuszczowych.
Pod wzgledem zywieniowym Quorn cechuje si¢ niska zawar-
toscia tluszczu, wysoka zawartoscia biatka o wartosci bio-
logicznej porownywalnej z biatkiem odttuszczonego mleka,
wysoka zawartos$cia btonnika oraz obecnoscia mikroelemen-
tow 1 witamin z grupy B. Ze wzglgdu na wysoka zawarto$¢
btonnika, produkty otrzymane na bazie mykoprotein, moga
by¢ oznakowane o§wiadczeniem zywieniowym: zrodto bton-
nika, produkt o wysokiej zawarto$ci btonnika [6]. Mycoprote-
iny sa rowniez dobrym zrédtem cynku i selenu (odpowiednio

9.0 mg i 20ug/100g mykoproteiny), natomiast poziom zelaza
i witaminy B12 jest w nich niZzszy niz w czerwonym migsie.
Mykoproteiny nie wykazuja dziatania alergizujacego i kwa-
lifikowane sa jako produkty GRAS (bezpieczne dla zdrowia)
[11].

Tabela 2. Warto$¢ odzywcza mykoproteiny, 100g produktu [6]

Sktadnik Zawarto$¢

Energia 360kJ/86 kcal
Biatko 11.5g
Weglowodany ogétem 1.7g

w tym cukry 0.8g
Ttuszez ogdlem 2.9¢g

w tym kwasy tluszczowe nasycone 0.6g
jednonienasycone 0.5g
wielonienasycone 1.8g
Btonnik pokarmowy 6.0g
Sod 4.0mg
Cholesterol 0.0g

Szczep Fusarium venenatum ze wzgledu na warto$¢ od-
zZywcza uznawany jest za czynnik obnizajacy, zarowno zawar-
to$¢ cholesterolu calkowitego, jak i jego frakcji LDL we krwi.
Nieliczne, jak dotad, badania zudzialem os6b dorostych wska-
ZUuja na wyrazny, istotny statystycznie wptyw mykoprotein
na obnizenie ogodlnego poziomu cholesterolu (od 4-14%) [6].
Uwaza si¢ rowniez, iz mykoproteina moze mie¢ pozytywny
wplyw na podniesienie zawartosci frakcji HDL cholesterolu,
zmniejszenie glikemii popositkowej oraz szybsze odczuwanie
sytosci [11]. Ze wzgledu na duza zawarto$¢ blonnika, a mata
nasyconych kwaséw tluszczowych mykoproteina moze by¢
spozywana przez diabetykdéw (szczegdlnie przy cukrzycy
typu 2), osoby z otyloscia i nadci$nieniem te¢tniczym.

Tabela 3. Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw zawie-
rajacych Quorn [6]

produkt | Miclone | Kawatki |y 0] Ciasto lps o opt
,,mieso” |,,kurczaka” serowe

Standardowa 150
bt 100g | 1002 | 5 500 | 2508 | 114
Zawarto$¢
suchej myko- 21 21 12 4 9
proteiny (g)
Eé’;lr)g‘a KIF 1 39704 | 433103 | 711171 |618/148| 7201171
Biatko 14.5 14 25 | 625 | 204
?ngl"w"dany 45 5.8 75 | 225 | 102
w tym cukry (2)| 0.6 13 0.6 2 2
Thuszez 2 2.6 57 35 | 54
ogblem (g)
W tym nasycone
it (o 05 0.6 0.9 23 | 07
Blonnik (g) 5.5 5.5 5.1 65 | 34
S6d (g) 0.1 0.4 0.6 1 0.7
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Produkty Quorn moga mie¢ duze znaczenie w kontro-
lowaniu masy ciala ze wzgledu na ich mata ggstos¢ odzyw-
cza 1 zmniejszanie uczucia glodu, co ma istotne znaczenie
w profilaktyce otytosci [12]. Badania kliniczne wykazaty,
ze positki z mykoproteinami maja silny wplyw na apetyt
i odczucie sytosci po konsumpcji. Stwierdzono, ze spozycie
ad libitum positkéw mykoproteinowych (Zywnos¢ wysoko-
btonnikowa), bylo istotnie nizsze w poréwnaniu do spozycia
positkow tradycyjnych, niskobtonnikowych [1]. Mechanizm
tego dziatania nie jest w petni wyjasniony, sadzi sig, ze tego
typu oddziatywanie mykoproteiny zwiazane jest nie tylko
z iloscig btonnika pokarmowego, ale i jego skladem, w kto-
rym przewaza btonnik rozpuszczalny — 1/3 stanowi chityna,
2/3 beta-glukan [14].

W tabeli 4 przedstawiono poréwnanie warto$ci odzywczej
wybranych, omowionych w artykule zamiennikow migsa.

w postaci skrobi oraz nieskrobiowych polisacharydow.
W zakresie warto$ci energetycznej zamienniki sa porow-
nywalne z chudym migsem wolowym. Pewne ograniczenie
wartosci odzywezej tych produktéw, w poréwnaniu do migsa,
stanowi niedobor witaminy B12 oraz obecnos¢ zelaza w mniej
dostegpnej biologicznie formie (zelazo niechemowe). Trze-
ba podkresli¢, ze osoby cierpiace na celiakig (nietolerancje
glutenu pszennego) oraz alergie na soje, nie powinny spo-
zywac¢ biatkowych analogdw migsa wytwarzanych z ich
zastosowaniem. W wielu analogach wykorzystywana jest
takze albumina jaja, co wyklucza stosowanie tych produktéw
w dietach weganskich.

Tabela 4. Porownanie wybranych sktadnikéw odzywczych analogéw migsa z migsem wotowym (100g) [2]

energia nieskrobiowe
produkt ke agl] biatko [g] | tluszcz [g] | skrobia [g] | polisacharydy | zelazo [mg]
(g]
Chude migso wotowe surowe 123 20.3 4.6 0 0 2.1
Seitan, surowy 110 18 1.2 9 bd 3.0
Tivall, burger surowy 127 17.0 5.0 1.5 5.0 2.1
Arrum, produkt nieuwodniony 345 26.0 1.4 bd 2.5 bd
ilosci
Quorn, surowy 86 11.8 35 dadowe 4.8 bd
Meatless 70-85 max. 10 0.3 6.4 bd
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NEW MEAT ANALOGUES
SUMMARY

Paper discusses the plant-base alternatives to meat, such as
wheat protein, pea protein vegetable protein and products
based on biomass formed by filamentous fungus Fusarium
venenatum (myco-protein) which can be utilized as meat
analogs. Technology and utilization of these products was
described and nutritional value was compared.
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MECHANIZMY SEGREGACJI MATERIALOW ZIARNISTYCH®

W przemysle spozywczym czesto stosujemy materialy sypkie (ziarna zboz, produkty ich przemialu, cukier, dodatki smakowe,
granulaty itp.). Operowanie materiatami ziarnistymi jest trudne. Mimo licznych badan zrozumienie ich zachowania sie jest
nadal niedostateczne. Prowadzonym operacjom stale towarzyszy segregacja utrudniajqca wilasciwe przetwarzanie. Poznanie
Jjej mechanizmow staje si¢ koniecznosciq. Omowiono istote segregacji i podstawowe jej mechanizmy. Wiedza ta jest niezbedna
do swiadomego wplywania na zachowanie sie zroznicowanego materiatu sypkiego.

WPROWADZENIE

Przez mechanizm segregacji rozumiemy zidentyfikowane
zjawisko, ktore prowadzi do rozdzielenia jednego rodzaju
sktadnika mieszaniny od drugiego.

Przez segregacjg¢ rozumiemy proces, w ktorym mechani-
zmy segregacji staja sig¢ aktywne. Przyktadowo takim proce-
sem moze by¢ formowanie hatdy, zapetnianie lub roztadowy-
wanie silosu, transport materialu w begbnie lub wzdtuz rynny
zsypowej, transport liniami transportowymi tasmowymi lub
pneumatycznymi.

Warunki procesu sa okoliczno$ciami, ktéore wzmacniaja
lub redukuja efekt réznych mechanizmoéw segregacji. Naleza
do nich np.: zmiana kierunku strumienia powietrza podczas
wypetniania silosow, miejscowe $cinanie powodowane przez
ruchy lub wibracje, szybkie lub wolne formowanie sterty, spo-
sob wprowadzania materiatu do proceséw lub systemow [2].

Celem artykulu jest zaprezentowanie istoty segregacji
ijej podstawowych mechanizmoéw, aby umozliwi¢ §$wiadome
wplywanie na zachowanie si¢ zré6znicowanego materialu
sypkiego.

UWARUNKOWANIA

W przypadku, gdy ziarna maja rézne wiasciwosci fi-
zyczne, do segregacji najczgsciej prowadzi deformacja lub
ruch materialow ziarnistych pod wplywem grawitacji.
Przyczyna tego sa roznice wielkosei, chociaz inne parametry
takie jak gestosé, ksztalt, szorstkos¢ powierzchni, sprezy-
sto$¢, porowato$¢ i wiele innych tez sa znaczace.

Wilasnosci reologiczne materiatu ztoza moga ulegac
ciaglej zmianie podczas przetwarzania (przyktadowo w cza-
sie suszenia). Zmiany wlasciwosci materialow ziarnistych,
w statych warunkach kinematyczno-geometrycznych urza-
dzen, prowadza do zmian w ich zachowaniu sig.

Segregacja zawsze wystgpuje jednoczesnie z operacja
mieszania [10]. W przypadku, gdy predkosci mieszania
i segregacji zrownuja si¢, uzyskujemy stan rownowagi.

RODZAJE SEGREGACJI
Segregacje klasyfikujemy wedtug kryteriow:

(1) wlasnosci fizycznych ziaren - segregacja wielkos-
ciowa, gestosciowa, ksztaltu, [14],

(2) rodzaju dziatajacej energii - segregacja w wyniku
wibracji, ci¢zaru, $cinania, [12],

(3) kierunku ruchu ziaren - segregacja pionowa, pozio-
ma, [14],

(4) urzadzenia, w ktérym zachodzi - segregacja w zbior-
niku, bebnie obrotowym, na zsypie, [6, 13],

(5) mechanizmu segregacji (mechanizmy podstawowe,
specyficzne).

Najczestszym rodzajem segregacji sa mechanizmy segre-
gacji.

MECHANIZMY SEGREGACJI

Poczatkowo zidentyfikowano 13 mechanizméw: trajek-
toria, toczenie, wypieranie, perkolacja, przesiewanie, prad
powietrza, fluidyzacja, aglomeracja, przesuwanie, pchnigcie,
uderzenie/odbijanie, wbijanie i kat usypu. Nastgpnie listg
mechanizméw ograniczono do 5 [1]: przesiewanie, kat usypu,
fluidyzacja, prad powietrza, efekt dynamiczny (dynamiczne
wlasciwosci ziaren polaczone np. z wibracja). W innych
publikacjach [4] podano 10 mechanizméw: toczenie, przesie-
wanie, pchnigcie, kat usypu, perkolacja, wyparcie, trajektoria,
prad powietrza, fluidyzacja i uderzenie lub 5 [5]: trajektoria,
przesiewanie, fluidyzacja, prad powietrza i kat usypu.

Ostatnio zaproponowano nowa klasyfikacje oparta na roli
wielko$ci ziarna w mechanizmie segregacji [14]. Jej autorzy
uwazaja, ze:

(I) Perkolacja i wypieranie sa szczeg6lnymi przypad-
kami przesiewania, poniewaz we wszystkich tych mecha-
nizmach mate ziarna przemieszczaja si¢ wzgledem duzych
ziaren. Ten typ segregacji mozna nazwacé segregacja pionowa
(,,top-to-bottom” segregation).

(2) Toczenie jest odmiang trajektorii, poniewaz duze
ziarna w obu przypadkach poruszaja si¢ dalej niz male. Te
dwa mechanizmy zaliczy¢é mozna do segregacji poziomej
(,,side-to-side” segregation).

(3) Fluidyzacja i prad powietrza mozna rozpatrywac
jako jeden mechanizm skoro oba sa spowodowane przez
obecnos¢ bardzo matych ziaren, ktore lokuja si¢ na gorze
ztoza.

Z powyzszych powodow (czterema) proponowanymi
podstawowymi mechanizmami sa: trajektoria (duze ziarna),
przesiewanie (mate ziarna), fluidyzacja (bardzo mate ziarna)
i aglomeracja (kohezyjne bardzo mate ziarna).

Inny badacz [3] proponuje tylko trzy mechanizmy: trajek-
toria, perkolacja i elutriacja.
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W kazdej operacji istnieje wigcej niz jeden mechanizm
segregacji, jeden podstawowy (dominujacy) i mechanizmy
dodatkowe (specyficzne).

Mechanizmy podstawowe

Gléwnymi czynnikami porzadkujacymi ziarna sa opor
powietrza (lub innego ptynu) i sita cigzkosci.

Opor powietrza

Odgrywa on istotna rolg¢ w przypadku trajektorii, pradow
powietrza, napowietrzania (fluidyzacji) i elutriacji.

Trajektoria — Jezeli ziarna o $rednicy d i ggsto$é p sa
przemieszczane poziomo z predkoscia 4 w strumieniu ptynu
o lepkosci u, to droga zatrzymania (droga ruchu poziomego
ziarna) wynosi [3]:

_upd®

- 1
i (1)

p-rho p-my S

Widzimy, ze dwa razy wigksze ziarno moze przeby¢
cztery razy dluzsza droge od mniejszego odpowiednika,
natomiast ziarno o gestosci dwa razy wigkszej moze przeby¢
droge tylko dwa razy dtuzsza.

Przyktadem segregacji wynikajacej z rdéznych torow
ruchu jest transport ziaren przeno$nikiem lub ich swobodny
spadek w mieszalniku przesypowym. Wigksze i cigzsze ziarna
daza do ruchu po bardziej prostoliniowym torze niz ziarna
mniejsze i 1zejsze.

Istota segregacji trajektorii jest fakt, ze w swobodnym
locie ziaren opor powietrza zmniejsza predko$¢ matych zia-
ren w wigkszym stopniu niz duzych (lub cigzszych) i tym
samym duze moga przemieszczaé si¢ dalej w poziomie.
Segregacje tego typu nazywamy tez segregacja bezwladnos-
ciowa.

Prad powietrza — Ziarna o matej wielkos$ci, dtuzej pozo-
staja zawieszone w strumieniu powietrza wytworzonym np.
w procesie napetniania zbiornika. To zjawisko pojawia sig dla
ziaren o wielko$ci 50 pm i jest powszechne ponizej 10 pm [1].
W ten sposob, wtorne prady powietrza porywaja male ziarna
i przenosza je do okreslonych obszar6w pozostawiajac duze
(stawiajace wigkszy opdr) w spoczynku [2].

Elutriacja — Ziarna o matej wielko$¢, tatwiej niz duze,
przechodza w stan zawieszenia i dtuzej pozostaja zawieszone
W strumieniu powietrza przemieszczajacego si¢ wzgledem
ziaren w kierunku przeciwnym do sily cigzkosci (np. pod-
czas wypelniania zbiornika). W tych warunkach duze ziarna
szybciej docieraja do dolnej czgsci ztoza, co konczy sig ich
gromadzeniem w dolnych warstwach, a matych ziaren w gor-
nych, [1, 4].

Fluidyzacja — Warunkiem wystapienia fluidyzacji jest
przemieszczanie si¢ powietrza pionowo z dotu do gory
wzgledem mieszaniny ziaren. Mieszanina zostanie sfluidy-
zowana w przypadku, gdy obie frakcje (male ziarna i duze
ziarna) przejda w stan zawieszenia. Do segregacji dojdzie,
gdy wzgledna predkos¢ powietrza bedzie zbyt mala by
doprowadzi¢ do intensywnego mieszania catego ztoza, na-
tomiast wystarczajaca by wyprowadzi¢ na powierzchni¢
mate ziarna. Czgsto w opisie mechanizmdw elutriacja nazy-
wana jest fluidyzacja.

Sita cietkosci

Czynnikiem porzadkujacym jest przesiewanie, czyli
interakcja migdzy sita cigzkos$ci i r6zna wielkos$cia ziaren.
O przesiewaniu méwimy w przypadku statycznego przesie-
wania (perkolacji), kinetycznego przesiewania, przesiewania
w wyniku wibracji i przesiewania w wyniku §cinania. Prze-
siewanie jest elementarnym mechanizmem segregacji. Jest
definiowane, jako ruch pod wptywem sity ci¢zko$ci mniej-
szych ziaren przez mieszaning wigkszych ziaren.

Warunkami koniecznymi wystapienia przesiewania sa, [1]:

(I) Rodznica wielkoS$ci ziaren.

W przypadku mieszaniny dwoch rodzajow sferycznych
ziaren warunkiem granicznym jest stosunek $rednic 1,3:1.
Im wigkszy jest stosunek wielko$ci tym wystepuje wigksza
tendencja do segregowania przez przesiewanie.

(2) Minimalne wymiary ziaren powyzej 500pum.
Dla mniejszych ziaren istotne staje si¢ przyciaganie
migdzy ziarnami, co ogranicza ich mobilnos¢.

(3) Sypki (fatwo ptynacy) materiat ziarnisty.

Mieszanina musi mie¢ mala wilgotnos¢ i niezbyt mate
ziarna.

(4) Wzgledny ruch ziaren (gradient predkosci przez
materiat).

Jesli ziarna sa nieruchome lub poruszaja si¢ z jednakowa
predkoscia, ich tendencja do segregowania nie wystapi.

Wyrézniamy dwa rodzaje przesiewania — kinetyczne
i statyczne [8]. W sortowaniu kinetycznym wszystkie ziarna

sa w ruchu, natomiast w przesiewaniu statycznym duze ziar-
na sa nieruchome.

Przesiewanie statyczne

Przesiewanie statyczne nazywamy perkolacja. Perkolacji
sprzyjaja wylacznie wolne przestrzenie mi¢dzy duzymi ziar-
nami, podczas gdy kinetyczna segregacja zalezy réwniez od
energii kinetycznej ztoza.

W praktyce pojecie ,,perkolacji” jest szersze. Uznaje si¢ za
perkolacje ruch w polu grawitacyjnym matych ziaren przez
siatk¢ utworzona z wigkszych ziaren, przy czym ,,przesa-
czanie” moze by¢ spontaniczne lub wywotane wibracja badz
$cinaniem, [9]. W polu grawitacyjnym drobne ziarna poru-
szaja si¢ ku dotowi, dlatego w goérnej czgsci materiatu jest
stosunkowo mato drobnych ziaren, a w dolnej duzych. Nato-
miast, jezeli przez materiat bedzie przeptywat ptyn, drobne
czastki beda koncentrowaly si¢ zgodnie z kierunkiem ruchu
strumienia ptynu.

W przesiewaniu statycznym istnieje graniczna wartos$¢
stosunku wielkos$ci ziaren obu materiatéw, po przekroczeniu
ktorej mozliwe staje sig¢ przesypywanie materiatu drobnego
przez przestrzenie migdzy wigkszymi ziarnami. Tg granicz-
na warto$¢ okresla wymiar ziarna, ktére moze swobodnie
pokonaé pustke utworzona migdzy trzema ziarnami wigk-
szymi (w przypadku ziaren kulistych graniczna warto$¢
czastek wynosi d=0.155D). Z powyzszego powodu perkolacja
w statycznym ztozu ma mniejsze znaczenie niz przesiewanie
w strumieniach granul. Wedtug [15] na predkos¢ perkolacji
ma wplyw stosunek wielko$ci ziaren d/D, wspotczynnik
restytucji e i proporcje sktadnikéw. Stosunek gestosci ziaren
jest nieistotny, poniewaz czastki duze sa nieruchome.



ARTYKULY PRZEGLADOWE 91

Przesiewanie kinetyczne

W sortowaniu kinetycznym wszystkie ziarna sa w ruchu,
w konsekwencji duze ziarna sa rozpraszane a male ,,przesa-
czaja si¢” w dot migdzy duzymi ziarnami. Obserwuje si¢ dwa
podstawowe mechanizmy:

(I) Przesiewanie w wyniku wibracji i §cinania

W ztozach dynamicznych deformacje wywolywane przez
wibracje lub $cinanie sprawiaja, ze wielko$¢ i ksztalt pustych
przestrzeni (pustek) okresowo zmienia si¢. Tworza sig¢ na tyle
duze wolne przestrzenie, ze moga ,,przesaczac” si¢ przez nie
ziarna o wymiarach wigkszych od granicznej wartosci (wias-
ciwej dla perkolacji). W omawianym przypadku najwaz-
niejszym parametrem jest rowniez stosunek $rednic ziaren;
roznica gestosci oddziatuje w mniejszym stopniu (dziesig-
ciokrotna réznica ggstosci prowadzi tylko do 24% przyrostu
predkosci przesiewania [15]), natomiast pozostale parame-
try maja stosunkowo maty wplyw. W $cinanym strumieniu
duze ziarna migruja i pozostaja w gornej sekcji urzadzenia,
podczas gdy male opadaja do dolnej. Zaproponowano kilka
mechanizmow wyjasniajacych to zjawisko [9]: a) duze ziarna
maja tendencj¢ do przemieszczania si¢ do rejondw, w ktorych
istnieje wigksze $cinanie (wigksza predkosc), b) male ziarna
maja wigksze mozliwo$¢ przemieszczenia si¢ do pustych
obszarow ztoza niz duze.

Predkos¢ przesiewania ro$nie wraz ze zwigkszaniem si¢
predkosci $cinania i zmniejszaniem si¢ wielkosci mniejszych
ziaren [11].

(2) Przesiewanie w strumieniu

Mechanizm, w wyniku ktorego mniejsze ziarna sptywaja
w dot poprzez toczacy sig¢ lub zsuwajacy strumien duzych
ziaren. Czgsto taczy si¢ z perkolacja. Wg [4] mechanizm
perkolacji odréznia od przesiewania w strumieniu jedynie
brak ruchomej warstwy (strumienia) materialu. Z efektem
przesiewania mamy do czynienia przykladowo w trakcie
toczenia si¢ ziaren po skarpie podczas tworzenia hatdy. Wigksze
toczace si¢ ziarna tworza wzdtuz powierzchni warstwe, przez
ktora ,,przenikaja” do wngtrza mate ziarna. Ten typ segrega-
cji trwa tak dtugo jak dtugo duze ziarna sa w ruchu.

Przyktady przesiewania mozna znalez¢ w wigkszosci
operacji zwiazanych z operowaniem materiatami ziarnistymi.

Unoszenie

W przypadku, gdy ztoze sktadajace si¢ z roznych wiel-
ko$ciowo ziaren jest wprawiane w drgania, (wibracja o pio-
nowej amplitudzie), powstate parcie czastkowe (zderzenio-
we) ponizej duzego ziarna powstrzymuje je od ruchu w dot,
natomiast kazdy jego ruch ku gérze umozliwia matym ziar-
nom przesuwanie si¢ pod duze, w wyniku czego duze ziarno
moze migrowaé ku powierzchni (do gory) [9]. Zjawisko to
zwane jest efektem orzecha brazylijskiego.

Wznoszenie si¢ duzych ziaren thumacza dwie hipotezy:

— W wyniku wstrzasania ziaren okresowo otwieraja si¢
pod duzymi ziarnami mate pustki, do ktérych wpadaja mate
ziarna. Z powodu zwigkszonego tarcia mi¢gdzy matymi ziar-
nami wywolanego zazgbieniami i naciskami duzych ziaren,
nie moga one opuscic zajgtego miejsca i przez to pozwoli¢ na
powrot duzego ziarna do pozycji wyjsciowe;j.

— Druga hipoteza wywodzi si¢ z teorii prawdopodobien-
stwa. Wiele matych ziaren musialoby jednoczes$nie wysunaé
si¢ spod duzego ziarna, aby utworzy¢ wystarczajaco duza

wolna przestrzen by zmiescito si¢ w niej duze ziarno, nato-
miast wystarczy przesunigcie tylko jednego duzego ziarna
by utworzy¢ pustke dla wielu matych ziaren. Prawdopodo-
bienstwo utworzenia wolnych przestrzeni dla matych ziaren
jest duzo wigksze niz dla duzych. Z tego powodu duze ziarna
maja tendencj¢ do migrowania w gore.

Prawdopodobnie oba mechanizmy dziataja jednoczesnie.

Wielko$¢ ziaren jest dominujacym parametrem porzad-
kujacym, ale w przypadku ziaren o podobnej wielkosci sita
porzadkujaca czgsto jest gestosc.

Wyparcie

Jesli ziarna roznia si¢ gestoscia, cigzsze ziarna ,tona”
przemieszczajac si¢ do nizszych poziomow ptynnej warstwy,
podczas gdy lzejsze ,wyptywaja”. Ten mechanizm jest zwany
wypieraniem (buoyancy).

Lista wymienionych podstawowych mechanizmow nie
thumaczy wszystkich przypadkéw segregacji. Dla specyficz-
nego zachowania si¢ materiatu w konkretnych operacjach
zdefiniowano dodatkowe mechanizmy. Ponizej oméwiono
kilka z nich.

Mechanizmy dodatkowe

Sily bezwladnosci

O ile w przypadku mechanizméw zdominowanych sita
cigzkosci ruch ziaren ukierunkowany jest zawsze ku dotowi
to w przypadku sit bezwtadnosci ten kierunek nie jest norma,
bowiem zalezy od uwarunkowan geometryczno-kinematycz-
nych systemow, w ktorych si¢ pojawia.

Uderzenie

Moga wystapi¢ dwa rodzaje uderzen - zderzenia mi¢dzy
ziarnami i zderzenia ziaren ze $cianami. W wyniku zderzenia
malego ziarna z wigkszym, male ziarno moze zatrzymac sig
lub zwigkszy¢ swoja predkosé, co skutkuje rozprzestrzenia-
niem si¢ matych ziaren. Efekt uderzenia zwigksza si¢ wraz
z predkoscia strumienia [4]. W wyniku uderzenia, ziarna
z wyzszymi wspotczynnikami restytucji ,,odskakuja” poza
powierzchni¢ ztoza i gromadza si¢ dalej od centrum niz
ziarna z nizszymi wspolczynnikami.

Whijanie

Mechanizm oparty na sile bezwtadnosci, ktora powoduje,
ze wigksze albo gestsze ziarna tatwiej przenikaja przez war-
stwe¢ powierzchniowa ztoza i lokuja si¢ w glgbszych war-
stwach ztoza.

Pchnigcie

Mechanizm, w wyniku, ktdrego ci¢zsze ziarna podawane
na stok ,,przepychajq” z niego, poza obszar podawania, ziarna
1Zejsze o tych samych wymiarach.

Sily spojnosci
Aglomeracja
Mechanizm, w wyniku ktorego bardzo mate ziarna

(charakteryzujace si¢ duza spdjnoscia) organizuja si¢ w wigksze
grupy o wigkszej mobilnosci.
Sita tarcia

Na opory ruchu wptywaja ksztalt, wielkos¢ i chropowa-
to$¢ powierzchni.

Kat usypu

Mechanizm spowodowany réznymi katami usypu sktad-
nikdéw mieszaniny. Sktadniki o mniejszym kacie usypu maja
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tendencj¢ do przemieszczania si¢ po sktadnikach o wyzszym
kacie. Prowadzi to do ich gromadzenia sig¢ na skrajach nachy-
lonej powierzchni. Rézne katy usypu prowadza rowniez do
réznicowania si¢ predkosci ziaren. Przykladem jest segregacja
strumienia w rynnie zsypowej. Mniejsze ziarna koncentruja
si¢ w strumieniu blisko powierzchni rynny a wigksze na
powierzchni strumienia. Przesiewanie polaczone z wyzszym
wspotczynnikiem tarcia matych ziaren prowadzi do réznico-
wania si¢ predkosci ziaren 1 w konsekwencji do gromadzenia
matych ziaren tuz za krawedzia zsypu, a duzych daleko od tej
krawedzi, [1].

Wysoki wspdlczynnik tarcia matych ziaren (potaczony
z duzym ich udziatem) moze zahamowacé proces przesiewa-
nia, [4].

Toczenie

Mechanizm, w wyniku ktoérego ziarna o mniejszym
wspotczynniku tarcia (duze albo zaokraglone) staczaja sig
po nieruchomych przeszkodach lub po nachylonej swobodne;j
powierzchni utworzonej przez ziarna malte (0 mniejszym
wspotczynniku tarcia), [4].

Dyfuzja

Dyfuzje moga wywotaé trzy niezalezne przyczyny:
a) ro6znica koncentracji sktadnikow (zwykta dyfuzja), b) roz-
nica temperatur ziaren (dyfuzja temperaturowa), c) rdéznica
ci$nienia (dyfuzja ci$nieniowa).

Zwykta dyfuzja zawsze konczy si¢ mieszaniem, podczas
gdy temperaturowa i ciSnieniowa wywotuje segregacje, jesli
wystepuja roznice gesto$¢ i/lub wielko$¢ ziaren. Z analizy
teoretycznej [7] wynika, ze réznice mas ziaren prowadza do
segregacji, jesli istnieje gradient ci$nienia lub temperatury.
Gradient koncentracji natomiast prowadzi do mieszania,
poniewaz zwykla dyfuzja dziata w kierunku zmniejszenia
roéznicy koncentracji. Ziarna o wigkszej masie przemieszczaja
si¢ do obszarow o wyzszym ci$nieniu i do obszaréw o nizszej
temperaturze. Dodatkowo z analizy wynika, ze dla ziaren
o jednakowej wielkosSci, ziarna gestsze zawsze koncentruja
si¢ w obszarach wyzszego ci$nienia, bez wzgledu na profil
temperatury ziaren. Przypadek ziaren o réoznych wymiarach
i r6znej gestosci jest bardziej zawily i kierunek strumienia
segregacji zalezy zarowno od gradientu temperatury jak
i ci$nienia [11].

CZYNNIKI WPLY WAJACE
NA SEGREGACJE

Segregacja zalezy od trzech obszaréw: wlasno$ci mate-
riatu, warunkéw otoczenia oraz urzadzen [14]. Omoéwiono
dwa pierwsze czynniki.

Wilasno$ci materialu

Na segregacje oddziatuje wiele czynnikow: wielko$¢ ziar-
na, rozktad wielkosci, stosunek wielkosci, udzial matych
ziaren, ksztalt, gesto$¢, morfologia, budowa powierzchni,
spojnose, elastycznos¢, tamliwosé, adhezja, powinowactwo
substancji, zdolno$¢ do pochtaniania wilgoci oraz wlasnosci
magnetyczne i elektrostatyczne. Najwigkszy wpltyw maja
fizyczne wtlasno$ci ziaren: absolutna wielko$¢, stosunek
wielkosci, rozktad wielkosci, udziat ziaren matych (lub
duzych), ksztalt 1 ggstosc.

Bezwzgledna wielko$¢ ziaren — Zaobserwowano [1], ze segre-
gacja w wyniku przesiewania zaczyna spada¢ ponizej wielkosci
ziarna 500 um i catkowicie zanika ponizej 70 - 200 pm. Dla
tych rozmiaré6w zaczynaja dominowac inne sily niz cigzar
(gtéwnie van de Waals’a i elektrostatyczne).

Stosunek wielko$ci ziaren — Segregacj¢ wzmaga zwigk-
szanie si¢ réznicy wymiaréw dwoch frakcji mieszaniny.
Przesiewanie nastapi, gdy stosunek wielko$ci ziaren prze-
kroczy wartos¢ 3:1 [5].

Udzial matych ziaren — Segregacja zmienia si¢ wraz
z udzialem malych ziaren, nawet jesli stosunek wielkoS$ci
pozostaje niezmienny. Przykladowo segregacja w wyniku
przesiewania ro$nie, gdy udzial malych ziaren maleje nato-
miast segregacja w wyniku fluidyzacji ro$nie, gdy udziat
matych ziaren ro$nie.

Ksztalt ziarna — Mieszaniny ziaren o réznych ksztattach
latwiej segreguja niz ziaren podobnie uksztattowanych [5],
natomiast trudniej jest je zmiesza¢. Wplyw ksztattu ziarna na
segregacje jest mniejszy niz wplyw roznicy wielkosci.

Gestos¢ ziarna — Wplyw ggstosci na segregacje ziaren jest
mniejszy niz wptyw wielkos$ci [15], mimo to zaleca sig, zeby
wplywu gestosci nie pomijac [14].

Sypko§¢ ziaren — Segregacja jest zwiazana z sypkoscia
komponentéow, wystgpuje najczgsciej w tatwo ptynacych
materiatach ziarnistych [5].

Warunki otoczenia

Warunki $rodowiska takie jak wibracja, wzglgdna wil-
go¢, czas pobytu i temperatura na ogot istotnie wptywaja na
segregacjg.

Wibracja — Wibracja wywotuje ruch duzych ziaren wzgle-
dem matych. Przy stalej czgstotliwos$ci ro$nie wraz z przyspie-
szeniem (amplituda) natomiast zmniejsza si¢ wraz z zwigk-
szaniem czg¢stotliwosci.

Wilgotno§¢ — Woda ogranicza wzgledne ruchy ziaren,
przez co ogranicza segregacje. Przykladowo w mieszalniku
bgbnowym dodanie 1% wody zmniejsza odchylenia probki
z30% do 5% [14].

PODSUMOWANIE

Segregacja jest gtéwnym problemem zwiazanym z pro-
cesem przetwarzania materialdw ziarnistych. Poznanie me-
chanizméw i czynnikéw wplywajacych na segregacje po-
zwala zrozumie¢ jej przyczyny i podja¢ dzialania zmierzajace
do efektywnego jej minimalizowania.

W oparciu o liczne prace zidentyfikowano pi¢¢ podstawo-
wych czynnikéw porzadkujacych: opor osrodka (trajektoria,
prad powietrza, elutriacja, fluidyzacja), sita cigzkosci (perko-
lacja, przesiewanie, unoszenie, wyparcie), sita bezwtadnosci
(uderzenie, wbijanie, pchnigcie), sity spojnosci (aglomeracja),
sifa tarcia (kat usypu, toczenie).

Przedstawione informacje pozwalaja wyeliminowac
sprzeczne opinie dotyczace segregacji.
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SEGREGATION MECHANISMS
OF GRANULAR MATERIALS

SUMMARY

Segregation appears on processing granular materials.
The mechanisms of segregation were presented. Reasons of
segregation and her conditioning were published. These facts
permit to take a decision consciously aiming to minimalizing
segregation working.
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PREPARATY ZYWNOSCIOWE OTRZYMYWANE
Z ODPADOWYCH DROZDZY POFERMENTACYJNYCH
JAKO PRZYKLAD INNOWACJI®

Drozdze sq ztozong grupq organizmow jednokomorkowych. Znajdujq zastosowanie w przemysle fermentacyjnym i piekarni-
czym. Pofermentacyjne drozdze piwowarskie nie powinny by¢ postrzegane jedynie jako materiat odpadowy bedqcy zrodliem
szezqtkowych ilosci alkoholu ale przede wszystkim jako bogate zrodlo skladnikow odzywczych, ktore mogq znalezé zastosowanie
w zywieniu czlowieka i produkcji pasz. Mogq by¢ one bezposrednio suszone. Mozna tez na drodze dalszej i bardziej skompliko-
wanej obrobki otrzymywacé z nich ekstrakty, p-glukany i mannanooligosacharydy — sktadniki cenne z punktu widzenia zZywie-
niowego, petniqce roznorakie funkcje np. dodatkow smakowych (ekstrakty drozdzowe), sktadnikow bioaktywnych stosowanych
w produkcji Zywnosci specjalnego przeznaczenia zZywieniowego i Zywnosci funkcjonalnej. Dalszy rozwdj technologii obrobki
oraz badan nad przydatnosciq pofermentacyjnych drozdzy piwowarskich bedq z pewnosciq zwiekszaly ich atrakcyjnos¢ jako

sktadnika zywnosci.

Stowa kluczowe: drozdze, ekstrakty drozdzowe, dodatki do
zywnosci, p-glukany.

WPROWADZENIE

Przemyst spozywczy wraz z postgpem technologii i nauk
o zywieniu czlowieka w coraz wigkszym stopniu zwraca
si¢ w kierunku substancji dodatkowych pochodzenia natu-
ralnego. Ich rolg jest uzupelnianie produktéw w substancje
odzywcze, polepszanie walorow smakowych oraz stabilizacja
i zwigkszanie okresu przydatnos$ci do spozycia. Od wielu
lat prowadzone sa badania i prace dotyczace wykorzystania
preparatow uzyskanych na drodze przetworstwa produktow
ubocznych przemystu browarniczego, czego przyktadem moze
by¢ rozwijanie zastosowan produktow z drozdzy piwowarskich
w zywieniu. Ze wzgledu na bardzo obiecujace wyniki badan
nad wiasciwoséciami funkcjonalnymi drozdzy piwowarskich
znajduja one coraz szersze zastosowanie w przemysle spo-
zywczym. Do tej pory wigkszo$¢ pofermentacyjnych drozdzy
piwowarskich bgdacych niewygodnym dla browaréw odpa-
dem, byla wykorzystywana w produkcji pasz zwierzecych,
jako zrodto cennych sktadnikow takich jak witaminy, biatko
czy mikroelementy. W chwili obecnej coraz wigcej przed-
sigbiorstw zajmuje si¢ przetwarzaniem odpadowej gestwy
drozdzowej na preparaty bgdace poélproduktami wykorzy-
stywanymi w produkcji artykutéw spozywczych. Wigkszosé
dostepnych publikacji zawiera informacje na temat wyko-
rzystania suszonych drozdzy piwowarskich i ich dziatania
w zywieniu zwierzat. Pojawia si¢ jednak coraz wigcej arty-
kutéw o tematyce dotyczacej zywienia cztowieka z uzyciem
diet zawierajacych sktadniki komoérek drozdzowych takich
jak B-glukany, czy tez suszonych preparatéw na bazie drozdzy
iich wptywu na zdrowie cztowieka.

Gléwnymi produktami otrzymywanymi z pofermenta-
cyjnych drozdzy piwowarskich sa B-glukany, mannanooligo-
sacharydy, ekstrakty drozdzowe oraz same suszone drozdze

piwowarskie, ktore na drodze odgoryczenia i suszenia zostaja
przygotowane do bezposredniego uzycia.

Celem artykulu jest prezentacja zalet oraz mozliwosci
wykorzystania preparatéw otrzymywanych z pofermen-
tacyjnych drozdzy piwowarskich.

CHARAKTERYSTYKA
POFERMENTACYJNYCH
DROZDZY PIWOWARSKICH

Drozdze sa organizmami jednokomoérkowymi (wielkos$¢
5-10 p), ktére moga przetrwac i rozwijac¢ si¢ w obecnosci
tlenu lub jego braku (,,wzgledne beztlenowce”) (rys. 1).

Rys. 1. Komoérki drozdzy (powigkszone 8000 razy).

Nadaje si¢ im tacinskie nazwy pochodzace od rodzaju
i gatunku (np. Saccharomyces cerevisiae lub Candida utilis).
Gatunki réznia si¢ od siebie pochodzeniem (gdzie zostaty
odkryte), morfologia komorki lub ksztaltem, metabolizmem
roznych substratow oraz sposobem reprodukcji. W obrgbie
blisko 50000 gatunkéw grzybow, wystepuje tylko 60 roznych
rodzajow drozdzy reprezentowanych przez okoto 500 gatun-
kow. Drozdze w srodowisku moga wystepowac na wszystkich
sktadnikach ros§linnych (od 103 do > 106 na gram). Kilka
gatunkow okazato si¢ by¢ korzystnymi dla ludzi i zwierzat,
podczas kiedy kilka innych gatunkéw drozdzy niedoskonatych
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jest znanych jako patogenne. Saccharomyces cerevisiae znane
réwniez jako drozdze piekarnicze sa jednymi z najbardziej
rozpowszechnionych. Wyselekcjonowane szczepy tych droz-
dzy sa uzywane przez browary do produkcji piwa, przez
gorzelnie do wytwarzania destylowanych spirytusow i alkoholi
technicznych oraz przez winiarnie przy wytwarzaniu win.
Candida utilis (formalnie zaklasyfikowane jako Torulopsis
utilis) znane rowniez jako ,.drozdze Torula” pelnia wazna
rolg w przemysle, poniewaz moga przetwarza¢ pentozy po-
chodzace z drzewnej masy wioknistej wykorzystywanej do
produkcji papieru. Trzecim uzytecznym gatunkiem drozdzy
jest Kluyveromyces marxianus. Sa to ,,drozdze serwatkowe”,
ktore maja zdolno$¢ metabolizowania substratow, jakimi sa
cukry mleczne. Propagacja drozdzy jest procesem tlenowym,
w ktorym drozdze podczas metabolizmu przemieniaja tlen
i cukier w dwutlenek wegla oraz wolna energig uzyteczna dla
efektywnego wzrostu komorki. Produkcja napojow alkoho-
lowych (piwa, wina, whiskey, itp.) i alkoholi technicznych sa
natomiast procesami beztlenowymi. Fermentacja beztlenowa
jest duzo mniej wydajna energetycznie, czego rezultatem jest
znaczna ilo$§¢ metabolicznego produktu ubocznego w formie
alkoholu etylowego. Aby zoptymalizowa¢ produkcjg etanolu
proces jest utrzymywany w warunkach beztlenowych. W celu
zmaksymalizowania stymulowanego wzrostu komoérek droz-
dzowych tlen moze by¢ dostarczany w formie powietrza na
etapie ich propagacji. Dawniej fermentacje byly prowadzone
przez zaszczepianie ciasta chlebowego, moszczu gronowego
lub miazgi kukurydzianej porcjami zachowanymi z poprzed-
nich fermentacji. Obecnie czyste kultury drozdzowe sa hodo-
wane specyficznie dla browardéw, winiarni, gorzelni, piekarni
oraz do uzytku domowego. Powszechnie dostgpne lub opa-
tentowane szczepy drozdzy sa uzywane na skalg przemystowa
do produkcji wszystkich napojow alkoholowych wytwarza-
nych na bazie drozdzy i produktow piekarniczych. Mimo,
ze kilka winiarni wciaz uzywa do spontanicznej fermentacji
naturalnych drozdzy wystgpujacych na gronach, wigkszos¢
z nich polega na czystych kulturach specyficznych szczepow,
aby konsekwentnie uzyskiwaé opatentowane wina [6].

Drozdze piwowarskie nieprzetworzone wystepuja w postaci
gestej zawiesiny brunatnoszarego koloru o zawartosci suchej
masy od 6-16 %. Sa one niewygodnym dla browaru pro-
duktem ubocznym. W przesztosci pofermentacyjne drozdze
piwowarskie byly utylizowane poprzez spalenie lub ich wywodz
na pola. W takiej sytuacji wartosciowe biatka i witaminy nie
byly odzyskiwane [5]. W chwili obecnej zaktady wyposazone
w instalacje do odzyskiwania piwa z drozdzy pofermenta-
cyjnych uzywaja w procesie fermentacji szczepdéw drozdzy
charakteryzujacych si¢ duza flokulacja (opadem) w roztwo-
rach wodnych, zalezna rowniez od poziomu pH. Jest to jeden
z warunkow dobrego rozdziatu piwa i drozdzy na wiréwkach
przemystowych czy w procesie filtracji przeptywowej. Ko-
mérki drozdzowe odseparowane od piwa nadaja si¢ do uzycia
w przemysle farmaceutycznym i spozywczym ze wzgledu na
duza czystosé. Gestwe drozdzowa mozna podda¢ dodatkowo
odgoryczeniu, np. poprzez przemycie roztworem alkalicznym
w celu zwigkszenia atrakcyjnosci sensorycznej powstatego
z niej produktu [4, 11, 13, 15].

Z pofermentacyjnej gestwy drozdzowej mozna otrzymywac
ekstrakty drozdzowe, mannanooligosacharydy czy B-glukany
bedace elementem $cian komoérkowych, na drodze bezpo-
Sredniego suszenia metoda rozpylowa lub bgbnowa. O ile

bezposrednie suszenie pofermentacyjnej gestwy drozdzowe;j
jest procesem relatywnie prostym to otrzymywanie ekstrak-
tow drozdzowych, mannanooligosacharydow i B-glukanow
wymaga zaangazowania duzo bardziej skomplikowanych
technologii i wiedzy. W Polsce pofermentacyjne drozdze
piwowarskie sa przez wigkszo$¢ ludzi postrzegane jako
niewygodny odpad bgdacy zrodlem §ladowych ilosci alkoholu
i w gtéwnej mierze marnowany poprzez jego wykorzystanie
w gorzelniach. W istocie jest to bogate zrodto skladnikoéw
odzywczych, ktore moga znalez¢ zastosowanie w zywieniu
cztowieka.

OTRZYMYWANIE PREPARATOW
NA BAZIE POFERMENTACYJNYCH
DROZDZY PIWOWARSKICH

Otrzymywanie drozdzy spozywczych

Jednym z podstawowych produktéow otrzymywanych
z pofermentacyjnych drozdzy piwowarskich sa preparaty
suszone metoda rozpylowa lub bgbnowa. Technologia ich
produkcji ogranicza si¢ do wstgpnego zaggszczenia surowca
na wyparkach i dalszego suszenia otrzymanego potproduktu
na wiezy suszarniczej lub bgbnach. Produkty otrzymywane
w toku obydwu metod suszenia réznia si¢ migdzy soba ze
wzgledu na warunki procesu. Preparaty drozdzowe otrzymy-
wane na wiezy suszarniczej posiadaja jasniejsza barwe i duzo
wigksza pylistos¢ w stosunku do otrzymywanych w wyniku
suszenia na begbnie. Wynika to z faktu, ze suszenie bgbnowe
charakteryzuje si¢ odparowaniem wody na powierzchni walca
suszarniczego. Suszenie metoda rozpylowa jest procesem
prowadzonym w duzo wyzszej temperaturze dochodzacej
do 190°C (suszenie na bgbnach odbywa si¢ w temperaturze
140-160°C), co skutkuje zwigkszona degradacja kompleksu
witamin zawartych w drozdzach w stosunku do produktéw
otrzymywanych na bgbnach suszarniczych.

W zaleznos$ci od uzytego surowca preparaty z suszonych
drozdzy piwowarskich charakteryzuja si¢ dosy¢ wysokim
poziomem gorzkosci w zakresie 60-80 BU/100g (BU — bitter
units wg. MEBAK). Jest to czynnik majacy wptyw na jako$¢
sensoryczng produktu koncowego. W przypadku zastosowania
preparatow w zywieniu zwierzat nie ma on wigkszego zna-
czenia, natomiast jezeli otrzymany produkt jest przeznaczony
jako dodatek do zywnosci, poziom goryczy na wspomnianym
poziomie jest nieakceptowalny. W celu jego obnizenia, a tym
samym pozbycia si¢ przykrego smaku, surowiec przed skie-
rowaniem do suszenia podlega skomplikowanej obrébce
wstepnej (myciu), w wyniku ktérego zawarto§¢ substancji
gorycznych zmniejsza si¢ ok. czterech razy (wg specyfikacji
producenta poziom goryczy w produktach spozywczych nie
powinien przekracza¢ 20 BU/100g). Tak przygotowany materiat
moze znalez¢ zastosowanie jako dodatek do zywnosci funk-
cjonalnej i specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Dosy¢
interesujacym jest fakt, ze ze wzgledu na duza zawarto$¢
polifenoli pochodzacych z chmielu, preparaty z pofermenta-
cyjnych drozdzy piwowarskich posiadaja silne wiasciwos$ci
antyoksydacyjne, porownywalne do wlasciwosci antyoksy-
dacyjnych zielonej herbaty.

Poza witaminami grupy B drozdze sa rowniez bogatym
zrodtem biatka (do 55%). Ich spozycie przez czlowieka jest
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Rys. 2. Schemat produkeji odgoryczonych i nieodgoryczonych preparatow z pofermentacyjnych drozdzy piwowarskich.

ograniczone przez wysoki poziom kwasow nukleinowych.
Drozdze zawieraja 6-15% kwasow nukleinowych w porow-
naniu do 2% zawartych w migsie. Stwierdzono, ze dla ludzi
i wigkszo$ci zwierzat monogastrycznych nadmiar kwasow
nukleinowych w diecie moze by¢ toksyczny i prowadzi do
hiperurykemii (dny mocznowej) oraz odkladania si¢ zle
rozpuszczonego kwasu moczowego w tkance stawowej [14].
Badania pokazaly, ze bezpieczny poziom spozycia kwasow
nukleinowych dla ludzi wynosi 2g/dzien, co odpowiada
30-50 g suchej masy drozdzy/dzien (przyjmujac Srednig
zawarto$¢ kwasow nukleinowych rowna 10%). Zwigkszenie
ilosci drozdzy w diecie wymaga obnizenia w nich zawartos$ci
kwasow nukleinowych [9].

Otrzymywanie ekstraktéw drozdzowych

Bardziej skomplikowana jest technologia otrzymywania
ekstraktéw drozdzowych, mannanooligosacharydow czy
B-glukanéw. Do gléwnych metod otrzymywania ekstraktow
drozdzowych z zywych komoérek naleza autoliza i plazmoliza.

Autoliza jest metoda stosowana w przypadku otrzy-
mywania produktow z drozdzy piwowarskich, natomiast
plazmoliza jest cze$ciej stosowana w przypadku ekstrakcji
komoérek drozdzy piekarniczych. Otrzymywanie ekstraktow
drozdzowych metoda autolizy polega na rozerwaniu komoérek
i uwolnieniu do otoczenia sktadnikéw w niej zawartych.
Odbywa sig to przy zaangazowaniu wewnatrzkomérkowych

enzymow. Autoliza jako proces komorkowy pojawia sig
naturalnie w komorkach, kiedy zakoncza one swoj cykl
wzrostu i wejda w faze $mierci. Ekstrakcja poprzez proces
autolizy ma wiele wad: niskie uzyski ekstraktu, problemy
z rozdzieleniem fazy ptynnej od osadéw komoérkowych, ubogi
profil smakowy pozyskanego produktu jako polepszacza
smakowego i wysokie ryzyko zepsucia w wyniku dziatalnosci
mikroorganizméw. Zaleta jednakze jest fakt, ze nie uzywa
sig¢ zadnych agresywnych zwiazkow chemicznych ktore moga
mie¢ wplyw na wilasciwosci strukturalne i funkcjonalne
powstatego produktu. W modyfikowanym procesie autolizy,
ktory jest zblizony do indukowanej plazmolizy, uzywane sg
NaCl lub organiczne rozpuszczalniki w celu przyspieszenia
procesu [1]. Kontrolowane pH, temperatura i czas trwania
autolizy sa czynnikami decydujacymi o optymalnym i wy-
standaryzowanym sposobie prowadzenia procesu. Poprzez
dodanie soli lub enzyméw(np. proteaz lub mieszanin proteaz
i peptydaz) mozna kontrolowac poziom degradacji biatek ko-
moérkowych. W celu pozyskiwania nowych produktéw musi
by¢ odpowiednio modyfikowany stosunek ilosci aminokwa-
sow do frakcji peptydowych [16, 17, 18]. Warunkiem wstep-
nym przeprowadzenia procesu autolizy jest odpowiednie
przygotowanie surowca. W przypadku drozdzy piwowarskich
musza si¢ one charakteryzowa¢ wysoka zywotnos$cia, wysoka
jakoscia mikrobiologiczna, niska zawartoscia pozostatosci
chmielowych i piwa oraz innych niepozadanych substancji



ARTYKULY PRZEGLADOWE 97

statych i rozpuszczalnych. Czastki stale i inne nierozpusz-
czalne materiaty usuwane sa z ggstwy drozdzowej poprzez
przeprowadzenie jej przez sito wibracyjne o $rednicy oczek
150-200pum. Roéznorodne zwiazki goryczne dodane wraz
z chmielem we wczesnym stadium warzenia piwa moga
mie¢ niepozadany wplyw na smak produktu koncowego.
Znajduja si¢ one w zawiesinie drozdzy w postaci substancji
rozpuszczonych w otoczeniu komorek lub moga by¢ zwiazane
bezposrednio z ich §ciana komodrkowa. Jezeli nie zostana
usunigte poprzez wstgpne ,,mycie” moga uwalnia¢ si¢ do
ekstraktu drozdzowego w czasie procesu autolizy obnizajac
jego wlasciwosci smakowe. Substancje goryczkowe usuwane
sa z komorek drozdzowych poprzez krotkotrwale ptukanie
w obecnosci zasady sodowej. W zwiazku z réznorodnoscia
prowadzonych proceséw produkcyjnych w browarach po-
szczegolne materiaty drozdzowe rowniez moga si¢ od siebie
roézni¢. Stad, aby utrzymac state wlasciwosci produktow,
producenci ekstraktow starannie selekcjonuja swoje surowce
[9, 17, 20]. W zalezno$ci od procesu autoliza moze trwaé od
15-60 godzin. Po jej zakonczeniu ekstrakt jest oddzielany
od sktadnikow nierozpuszczalnych i pozostatosci komorek
w formie statej (§cian komorkowych) na separatorach, a na-
stgpnie zaggszczany na wyparkach. Dalsze zaggszczanie
prowadzone w czgSciowej prozni i sterylizacja prowadza
do uzyskania ptynnego ekstraktu (50-65% suchej substan-
cji) lub ggstych past (zawartos¢ suchej substancji 70-80%).
Ekstrakty w postaci proszku sg otrzymywane poprzez suszenie
ptynnych form na wiezy rozpylowej w niskich temperaturach,
jednak niektorzy producenci uzywaja rowniez bgbnow
suszarniczych. W ciagu catego procesu poziomy temperatur
sg Scisle regulowane, aby zachowa¢ w stanie aktywnym
wrazliwe na ciepto zwiazki takie jak witaminy. Tylko w czasie
krotkotrwatej sterylizacji krytyczne temperatury zostaja prze-
kroczone w celu inaktywacji enzyméw autolitycznych [16,
17, 18].

Plazmoliza jest procesem polegajacym na zmianie ci$nie-
nia osmotycznego komorek drozdzowych poprzez dodanie
np. soli czy rozpuszczalnikow organicznych takich jak octan
etylu, izopropanol. Moze by¢ prowadzona przez ok. 8 godzin
w temperaturze 50-60°C [10]. Komorki drozdzowe znajdujace
si¢ w roztworze soli zaczynaja traci¢ zawarta w nich wode
prébujac wyréwnacé cisnienie osmotyczne w stosunku do
otaczajacego medium. W takich warunkach zawarto$¢
komorki wydobywa si¢ na zewnatrz i z czasem jest to
przyczyna jej obumierania, co z kolei powoduje dalsza jej
degradacje. Dodawanie soli w procesie plazmolizy skutkuje
zmniejszeniem ryzyka rozwoju bakterii, jednak ze wzgle-
du na jej stosunkowo wysoka zawarto$¢, uzycie tak otrzyma-
nych produktéw w przemysle spozywczym jest ograniczone,
poniewaz zapotrzebowanie na ekstrakty z niska zawartoscia
sodu jest znacznie wyzsze. Nalezy nadmieni¢, ze ta metoda
jest niezwykle optacalna z punktu widzenia producentéw
ekstraktow drozdzowych i jednoczesnie umozliwia otrzymy-
wanie produktow o wyzszej jakosci mikrobiologicznej [9].

Do glownych metod otrzymywania ekstraktow drozdzo-
wych z inaktywowanych komoérek naleza hydroliza kwasowa
i ekstrakcja wodna. Obydwie metody moga by¢ prowadzone
na nieaktywnych komérkach drozdzy. W przypadku procesu
hydrolizy kwasowej moze powstawaé wiele substancji nie-
pozadanych a w wyniku zobojgtniania uzytych w procesie
kwasow, ekstrakty takie zawsze zawieraja duzo chlorku sodu

(do 40%), co ogranicza ich uzycie w przemysle spozywczym.
W przypadku ekstrakcji wodnej czynnikiem ograniczajacym
jest wydajno$¢ procesu, dlatego metoda ta jest stosowana
w nielicznych aplikacjach, glownie laboratoryjnych [9].

Hydroliza kwasowa w przeciwienstwie do autolizy nie
wymaga zastosowania drozdzy o wysokim wskazniku
zywotno$ci i moze by¢ prowadzona z uzyciem drozdzy
nieaktywnych. Hydroliza jest uznawana za najbardziej
wydajna z metod otrzymywania ekstraktow drozdzowych.
Moze by¢ zainicjowana poprzez rozpuszczenie suszonych
drozdzy do zawarto$ci suchej masy 65-85%. Nastgpnie tak
uzyskana zawiesina jest poddana dzialaniu stgzonego kwasu
solnego. Stopien hydrolizy jest kontrolowany przez czas
trwania procesu w wysokiej temperaturze, ktorej optimum
waha si¢ w granicach 100°C. Zakwaszony materiat jest
poddany zobojetnieniu do pH 5-6 z udzialem wodorotlen-
ku sodu, odfiltrowany i dalej zaggszczany do syropu, pasty
czy suszony na proszek o wilgotnosci ok. 5%. W kontekscie
wydajnosci ekstrakcji hydroliza kwasowa daje wigkszy uzysk
niz proces autolizy. Jednak w przeciwienstwie do autoliza-
tow drozdzowych, biatka w hydrolizatach sa prawie calko-
wicie zdegradowane do aminokwasow a $ciana komoérkowa
rozpuszczona. Jednoczesnie w wyniku mocnej hydrolizy
kwasowej w produkcie koncowym utracony jest catkowi-
cie tryptofan, jak réwniez zmniejszona zostaje drastycznie
zawartos$¢ tyrozyny, metioniny i cysteiny. Cechami ograni-
czajacymi uzycie hydrolizatéw drozdzowych w aplikacjach
spozywczych sa rowniez wysoka zawarto$¢ soli, brak
pewnych witamin oraz ubozszy profil smakowy. W proce-
sie produkcyjnym hydrolizatéw drozdzowych istnieje moz-
liwos¢ powstawania choloropochodnych zwiazkow takich jak
3-chloro-ropanediol, ktérych obecno$¢ wykryto w hydroli-
zatach warzywnych produkowanych podobnymi metodami.
Sa one wysoce szkodliwe dla organizmu cztowieka, co
rowniez obniza atrakcyjnos¢ tego typu produktow [9, 12].

Inaktywowane termicznie suszone drozdze piwowarskie
podobnie jak suszone, aktywne drozdze pieckarnicze moga
podlega¢ ekstrakcji wodnej. W tym procesie mozna odzyskac
20-25% sktadnikow komodrkowych. Najwyzsze wydajnosci
odnotowano w procesie ekstrakcji suszonych, aktywnych
drozdzy piekarniczych mieszanych w zimnej wodzie (4°C),
buforach (0.1M roztwor fosforanu) i soli fizjologicznej (0.85%
roztwor chlorku sodu). Proces ekstrakeji wodnej prowadzony
na inaktywowanych suszonych drozdzach piwowarskich nie
jest zalezny od temperatury.

Niska wydajno$¢ tej metody ogranicza jej zastosowa-
nie do skali laboratoryjnej przy otrzymywaniu niektorych
koenzymoéw, witamin i aktywnych biochemicznie sktadni-
kow [12].

Otrzymywanie B-glukanéw

Dotychczas najczgstszym  zrodlem pozyskiwania
B-glukanow byty:
a) ziarna zbdz: jeczmienia (Hordeum), owsa (Avena)

czy pszenicy (Triticum),

b) grzyby z klasy workowcow, do ktorych naleza
drozdze (Saccharomyces cerevisiae),

c) grzyby z klasy podstawczakow: grzyby chinskie
Reishi (Ganoderma lucidum) i Shiitake (Lentinula edodes),
japonskie: Maitake (Grifola frondosa) i Hiratake oraz bardzo
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popularne grzyby zwane ,,boczniaki” (Pleurotus Ostreatus,
Oyster mushroom).

Obecno$¢ B-glukandéw potwierdzono takze w $cianach
komoérkowych warzyw: marchwi, rzodkiewki, soi oraz
owocow, m.in. bananow [2, §].

B-glukany otrzymywane z powyzszych zrodet wykazuja
wielokierunkowe ,,dobroczynne” oddzialywanie zdrowotne
na organizm czlowieka, potwierdzone w wielu badaniach
naukowych zaréwno ,,in vitro” jak i ,,in vivo”, np. wzmac-
niaja pracg ukladu odporno$ciowego aktywujac w pierwszej
linii makrofagi. Pobudzaja odpowiedz komorkowa skéry do
zwalczania wolnych rodnikéw i obrony przed zanieczysz-
czeniami ze strony $rodowiska, opdzniajac znacznie proces
starzenia [3, 19]. Podnosza odporno$¢ na infekcje wywotane
przez bakterie i pasozyty [21]. Posiadaja zdolno$¢ obnizania
wysokiego ci$nienia krwi, hamowania nadmiernej syntezy
cholesterolu oraz usuwania nadmiaru glukozy z krwi obwo-
dowej [7].

W ostatnich latach skupiono si¢ nad mozliwo$ciami
otrzymywania B-glukanéw z drozdzy piwowarskich. Niewiele
firm potrafi tego dokonaé i jest to zwiazane z wysokimi
kosztami wdrozenia technologii oraz zasobem posiadanej
wiedzy. W procesie otrzymywania ekstraktow drozdzowych
powstaty produkt jest oddzielany poprzez wirowanie od
pozostatych w roztworze $cian komoérkowych. Sciany
komorkowe sa poddane skomplikowanemu procesowi
obrobki w wyniku ktdérego ekstrahowane sg z nich p-glukany
i mannanooligosacharydy. Proces ekstrakcji B-glukanow
odbywa si¢ na drodze hydrolizy chemicznej i enzymatycz-
nej. Zapewnienie wlasciwych parametréw procesu gwaran-
tuje zachowanie struktury natywnej czasteczki. Po proce-
sie ekstrakcji mieszanina B-glukanow i pozostatosci §cian
komorkowych do ktorych naleza biatka i mannanooligo-
sacharydy zostaje poddana kolejnemu procesowi separacji
w wyniku ktorego otrzymywane sg czyste B-glukany. Tak
przygotowana zawiesina suszona jest najcze¢sciej metoda
rozpylowa. W niektorych przypadkach czasteczki B-gluka-
néw sa poddawane dodatkowemu procesowi mikronizacji.
Komoérki drozdzy piwowarskich moga zawiera¢ do 10%
suchej masy B-glukanow, dlatego tez preparaty na ich bazie
sa bardzo drogie, ale juz dostgpne na naszym rynku.

MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA
PREPARATOW OTRZYMANYCH
Z POFERMENTACYJNYCH DROZDZY
PIWOWARSKICH

Preparaty z suszonych drozdzy piwowarskich sa wyko-
rzystywane przede wszystkim w przemys$le paszowym
(nieodgoryczone) i piekarniczym (odgoryczone) jako do-
datki wzbogacajace. Moga by¢ one komponowane z r6znego
rodzaju mikroelementami, takimi jak selen czy chrom, a takze
witaminami i sprzedawane jako cenne suplementy diet.

Ekstrakty drozdzowe w zaleznosci od procesu otrzymy-
wania maja silne wlasciwosci wzbogacajace smak. Sq uzywane
w przemysle spozywczym wypierajac tradycyjne dodatki
otrzymywane droga hydrolizy. Moga mie¢ smak bulionu,
wedzonego migsa czy pieczeni. Stosuje si¢ je w produkcji
zup w proszku, przypraw czy migsa, a takze jako dodatki do
innych rodzajow zywnos$ci. Sposdb wytwarzania gwarantuje
bezpieczenstwo ich uzycia w produkcji artykutéw spozyw-

czych.

B-glukany ze wzgledu na silne wlasciwosci immunomo-
dulacyjne sa wykorzystywane w hodowli zwierzat i jako
surowce do produkcji suplementéw diet. Nie sa bogate
w mineraly i witaminy, jednak ich gléwna zaleta jest
korzystny wptyw na gospodarke lipidowa krwi i uktad
immunologiczny. Otrzymywane z naturalnych zrodet ciesza
si¢ popularnoscia konsumentéw. Zastosowanie w produkcji
bardziej ztozonych artykuldw spozywczych jest ograniczone
ich brakiem rozpuszczalno$ci w wodzie. W chwili obecnej
ktadziony jest duzy nacisk na opracowanie metod otrzymy-
wania rozpuszczalnych B-glukanow.

PODSUMOWANIE

1. Pofermentacyjne drozdze sa cennym zrodlem sub-
stancji odzywczych i moga stanowi¢ surowiec do produkcji
warto$ciowych dodatkéw zywnosciowych i paszowych. Ich
zastosowanie jedynie jako zrodia szczatkowych ilosci alko-
holu prowadzi do marnowania cennego materiatu z punktu
widzenia zywieniowego.

2.  Pofermentacyjne drozdze piwowarskie moga pod-
lega¢ bezposredniemu procesowi suszenia lub dalszej obrobce
w celu otrzymania bardziej ztozonych produktow takich jak
B-glukany czy ekstrakty drozdzowe.

3. Spoérdd szeregu metod otrzymywania ekstraktow
drozdzowych, najbardziej rozpowszechniona jest metoda
autolizy, polegajaca na aktywacji i wykorzystaniu enzymow
endogennych. Ekstrakty drozdZzowe otrzymywane metoda
autolizy i proteolizy, w coraz wigkszej skali zastepuja hydro-
lizaty bialkowe otrzymywane metoda hydrolizy kwasowej
prowadzonej z udzialem kwaséw nieorganicznych, ktoérych
stosowanie budzi wiele zastrzezen pod wzglgdem Zywienio-
wym i zdrowotnym.

4.  Rozwdj nowoczesnych metod otrzymywania -glu-
kanow 1 wzrost zainteresowania ich wptywem na organizm
cztowieka i zwierzat bgdzie si¢ przyczynial do popularyzacji
B-glukanéw jako sktadnikow diet.
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FOOD PREPARATIONS OBTAINED FORM
SPENT BREWER’S YEAST
AS AN EXAMPLE OF INNOVATION

SUMMARY

The Yeasts are the complex group of the single-cell
rganisms. They are used in fermentation and baker’s
industry. Spent Brewers’ Yeast shouldn’t be considered only
as source of residual amounts of alcohol but as first as the
valuable raw material in processes of obtaining food and
feed additives. They can be directly dried or used for more
complicated processing which results in obtaining yeast
extracts, f-glucanes and mannanooligosacharides which
can act various roles dependant on application. Further
developing of the processing technologies and research
works concerning suitability spent brewer’s yeast will surely
increase its attractiveness as the food and feed ingredient.

Key words: yeasts, yeast extracts, food additives, f-glucanes.
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SUBSTANCJE INTENSYWNIE StODZACE
W SWIETLE AKTUALNYCH PRZEPISOW PRAWNYCH®

Spozycie stodzikow na calym swiecie wzrasta z roku na rok. Coraz wigksze zapotrzebowanie na tego typu substancje mobilizuje
do prowadzenia badan nad nowymi sposobami wytwarzania i pozyskiwania substancji intensywnie stodzqcych. Pojawienie
sie nowych substancji tego typu rozpoczyna caly ciqg procedur prawnych majqcych na celu sprawdzenie bezpieczenstwa ich
stosowania w Zywnosci, w farmaceutykach czy kosmetykach, a w efekcie dopuszczenie ich do obrotu i okreslenie warunkow ich
stosowania. Nalezy jednak pamigtac, ze przepisy prawne obligujq jednoczesnie do ciqglej obserwacji dopuszczonych substancji
stodzqcych, a nawet ich ponownej oceny w przypadku zmiany warunkow ich stosowania lub pojawienia sie¢ nowych informacji

naukowych na ich temat.

Stowa kluczowe: substancje intensywnie stodzqce, przepisy
prawne.

WSTEP

Od 1990 roku, wszystkie zarejestrowane substancje do-
datkowe, w tym substancje stodzace oraz ich sposob uzycia
zostaly zharmonizowane na poziomie europejskim w celu
ochrony zdrowia konsumenta i zagwarantowania wolnego
przepltywu zywnosci w Unii Europejskie;.

Celem artykulu jest przyblizenie zagadnienia potrzeb,
mozliwos$ci, zakresu i konieczno$ci stosowania w prze-
tworstwie spozywczym substancji intensywnie stodza-
cych, w $Swietle aktualnych, zharmonizowanych przepi-
sow prawnych Unii Europejskiej.

DYREKTYWY,
ROZPORZADZENIA, USTAWY

Przez dlugi okres czasu podstawowym aktem prawnym
regulujacym stosowanie dodatkéw do zywnosci na terenie
Unii Europejskiej byta Dyrektywa Rady 89/107/EWG z dnia
21 grudnia 1988 roku w sprawie zblizenia ustawodawstw
Panstw Cztonkowskich dotyczacych dodatkéw do $rodkow
spozywczych dopuszczonych do uzycia w $rodkach spo-
zywczych przeznaczonych do spozycia przez ludzi [3] oraz
trzy dodatkowe dyrektywy, ktore powstaty na podstawie
powyzszej dyrektywy, mianowicie: Dyrektywa 94/35/WE
dotyczaca substancji stodzacych [4], Dyrektywa 94/36/WE
odnoszaca si¢ do barwnikow [5] oraz Dyrektywa 95/2/WE
omawiajaca inne dodatki uzywane w $rodkach spozywczych
niz substancje stodzace i barwniki [6].

Od dtuzszego jednak czasu trwaly prace nad stworze-
niem Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady, ktore
laczyloby wszystkie przepisy, o ktéorych mowa powyzej.
Efektem tych prac jest Rozporzadzenie Parlamentu Europej-
skiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkow do zywnosci [21], ktore weszto w zycie
w dniu 20 stycznia 2009 roku, natomiast obowigzuje
wszystkie kraje cztonkowskie od dnia 20 stycznia 2010 roku.

Jednakze w okresie przejSciowym niektdre przepisy beda
utrzymane w mocy, aby da¢ czas na opracowanie wykazow
wspolnotowych zawartych w zatacznikach do niniejszego
rozporzadzenia. Zostana uchylone te przepisy krajowego
rozporzadzenia Ministra Zdrowia w sprawie substancji
dodatkowych i tym samym substancji stodzacych, ktore sa
zawarte w rozporzadzeniu nr 1333/2008. Mianowicie prze-
pisy dotyczace ogélnych zasad stosowania substancji dodat-
kowych, znakowania substancji dodatkowych oraz definicje.
Nadal beda jednak obowiazywaly krajowe szczegdlowe
wymagania dotyczace stosowania substancji stodzacych,
mowiace, jakie substancje moga by¢ stosowane, do jakich
produktow i w jakich dawkach. W ciagu 2 lat od publikacji
rozporzadzenia nr 1333/2008 zostanie do niego opracowany
zalacznik, zawierajacy szczegotowe wymogi w zakresie
stosowania substancji dodatkowych, w tym substancji stodza-
cych do poszczegolnych $rodkow spozywcezych. W chwili
opracowania w/w zalacznika krajowe rozporzadzenie bgdzie
catkowicie zastapione przez przepisy unijne [23].

Nalezy pamigtaé, iz wykaz substancji stodzacych, ktore
moga by¢ uzyte we Wspolnocie oraz warunki ich uzycia
ustanowiono Dyrektywa 94/35/WE Parlamentu Europejskiego
i Rady z dnia 30 czerwca 1994 r. w sprawie substancji sto-
dzacych uzywanych w $rodkach spozywczych. Na jej pod-
stawie w Unii Europejskiej dopuszczone sa do stosowania
nastgpujace substancje intensywnie stodzace: acesulfam K,
aspartam, kwas cyklaminowy i jego sole sodowa i wapniowa,
sacharyna i jej sole sodowa, potasowa i wapniowa, taumatyna
oraz neohesperydyna DC [2, 4].

Na podstawie Dyrektywy 96/83/WE Parlamentu Europej-
skiego i Rady z dnia 19 grudnia 1996 r. substancje stodzace nie
moga by¢ uzywane w zywnosci przeznaczonej dla niemowlat
i matych dzieci, w tym rowniez dla niemowlat i matych dzieci,
ktorych stan zdrowia nie jest dobry, o ile nie jest to przed-
miotem przepisow szczeg6élnych. Dodatkowo zdefiniowano
okreslenie ,,quantum satis”, ktore oznacza, ze nie okreslono
najwyzszego dopuszczalnego poziomu, jednakze substancje
stodzace nalezy stosowac zgodnie z dobra praktyka wytwa-
rzania, przy czym dawka nie powinna przekracza¢ dawki
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koniecznej dla uzyskania zamierzonego celu, a konsument
nie moze by¢ wprowadzany w blad. Ponadto dopuszczono
obecnos¢ substancji stodzacej (bez uszczerbku dla innych
przepisow wspodlnotowych) w ztozonych srodkach spozyw-
czych bez cukru lub o zredukowanej wartosci energetycznej,
w dietetycznych ztozonych $rodkach spozywczych stosowa-
nych w niskokalorycznej diecie oraz w dietetycznych zto-
zonych srodkach spozywczych o dtugim okresie przydatnosci
do spozycia, o ile substancja stodzaca zostata dopuszczona
w jednym ze sktadnikéw ztozonego Srodka spozywcezego, lub
jezeli srodek spozywczy ma zosta¢ wykorzystany wyltacznie
do przygotowania zlozonego $rodka spozywczego, ktory
pozostaje w zgodnosci z niniejsza dyrektywa [7].

Od roku 1996 Komitet Naukowy ds. Zywnoéci uznat za
nadajace si¢ do stosowania w zywnosci dwie nowe substancje
stodzace, sukraloz¢ i sol aspartamu i acesulfamu (bezpie-
czenstwo zostato potwierdzone przez SCF w 2000 roku).
Substancje te zostaty dopuszczone do stosowania na podstawie
Dyrektywy 2003/115/WE Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 22 grudnia 2003 r. zmieniajacej dyrektyweg 94/35/WE
w sprawie substancji stodzacych uzywanych w $rodkach
spozywczych [8]. Ta sama dyrektywa na podstawie opinii
Komitetu Naukowego ds. Zywnosci w sprawie kwasu cykla-
minowego i jego soli sodowej i wapniowej i najnowszych ba-
dan dotyczacych pobrania cyklamatéw doprowadzono do re-
dukcji najwyzszej dawki uzycia kwasu cyklaminowego oraz
jego soli sodowych i wapniowych. Dla napojow aromatyzo-
wanych na bazie wody, o obnizonej warto$ci energetycznej
lub bez dodatku cukru, oraz napojow opartych na mleku
i skfadnikach mlekopochodnych lub napojach na bazie sokow
owocowych, o obnizonej wartosci energetycznej lub bez
dodatku cukru maksymalna dawke¢ wynoszaca ,,400 mg/l”
zastapiono ,,250 mg/1”. Ponadto w odniesieniu do E 952 —
kwasu cyklaminowego i jego soli sodowych i wapniowych
skreslono takie kategorie srodkéw spozywezych (wraz z wy-
znaczong maksymalng dawka), jak wyroby cukiernicze bez
dodatku cukru (500 mg/kg), wyroby cukiernicze na bazie kakao
lub suszonych owocow, o obnizonej wartosci energetycznej
lub bez dodatku cukru (500 mg/kg), wyroby cukiernicze na
bazie skrobi o obnizonej wartosci energetycznej lub bez dodatku
cukru (500 mg/kg), gumy do zucia bez cukru (1500 mg/kg),
cukierki odswiezajace oddech bez dodatku cukru (2500 mg/
kg) i lody o obnizonej warto$ci energetycznej lub bez dodat-
ku cukru (250 mg/kg). Na podstawie tej dyrektywy etykie-
towanie stolowych stodzikéw zawierajacych sol aspartamu
i acesulfamu musi zawiera¢ ostrzezenia, ze ,,sole aspartamu
i acesulfamu: zawieraja zrodlo fenyloalaniny™ [8].

Dodatki do zywno$ci musza by¢ zgodne z zatwierdzonymi
specyfikacjami. Specyfikacje powinny zawiera¢ informacje
niezbedne do odpowiedniej identyfikacji danego dodatku do
zywnosci, do okre$lenia jego pochodzenia, a takze powinny
okresla¢ dopuszczalne kryteria czystoéci. Dyrektywa Komisji
2008/60/WE z dnia 17 czerwca 2008 r. ustanawia szczegolne
kryteria czystosci dotyczace substancji stodzacych stosowa-
nych w §rodkach spozywczych [9].

Polska ubiegajac si¢ o miejsce cztonkowskie w Unii Euro-
pejskiej, zostata zobligowana do dokonania zmian majacych
na celu dostosowanie krajowych przepisow dotyczacych
stosowania substancji dodatkowych do wymagan zawartych
w Dyrektywie 94/35/WE o substancjach stodzacych przezna-
czoych do stosowania w srodkach spozywczych i dyrektywach

ja zmieniajacych [1, 10]. Aktem regulujacym te przepisy byto
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z 23 kwietnia 2004 roku
w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych i substancji
pomagajacych w przetwarzaniu [14]. Rozporzadzenie weszto
w zycie z dniem uzyskania przez Rzeczpospolita Polska
cztonkostwa w Unii Europejskiej (obowiazywato w Polsce
od 1 maja 2004 r.) i wdrazato Dyrektywy Europejskie w za-
kresie substancji dodatkowych do zywnosci. Migdzy innymi
zgodnie z postanowieniami Dyrektywy 2003/115/WE, roz-
porzadzeniem tym dopuszczono do stosowania w Polsce sol
aspartamu i acesulfamu oraz sukralozg [14], zaktualizowane
zostaly roéwniez wymagania dotyczace redukcji najwyzszej
dawki uzycia kwasu cyklaminowego oraz jego soli sodowych
i wapniowych [15].

Rozporzadzenie to stracito moc wraz z wejsciem w zy-
cie Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z 18 wrzesnia 2008 r.
w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych [17]. Obo-
wiazujace rozporzadzenie okresla:

* dopuszczalne cele stosowania w zZywnosci substancji
dodatkowych;

+ funkcje technologiczne substancji dodatkowych;

» wykaz substancji dodatkowych (dozwolonych substancji
dodatkowych), ktére moga by¢ wprowadzane do obrotu i sto-
sowane w zywnosci zgodnie z ich funkcjami technologiczny-
mi oraz szczegdlowe warunki ich stosowania, w tym rodzaj
srodkéw spozywezych, do ktérych moga by¢ stosowane, oraz
dopuszczalne maksymalne poziomy;

+ szczegdtowe wymagania w zakresie oznakowania
substancji dodatkowych przeznaczonych i nieprzeznaczonych
bezposrednio dla konsumenta finalnego.

Zgodnie z powyzszym rozporzadzeniem, substancje sto-
dzace nie moga by¢ stosowane w §rodkach spozywczych dla
niemowlat i matych dzieci, w tym réowniez w $rodkach dla
niemowlat i matych dzieci ze schorzeniami. Moga by¢ nato-
miast stosowane w $rodkach spozywczych:

* ztozonych (wielosktadnikowych) bez dodatku cukru lub
0 obnizonej warto$ci energetycznej, w ztozonych, dietetycznych
srodkach spozywczych stosowanych w niskokalorycznej diecie
oraz w ztozonych $rodkach spozywczych o dtugim okresie
przechowywania, jesli substancja stodzaca jest dozwolona
w jednym ze sktadnikow ztozonego $rodka spozywczego,

* jezeli dany $rodek spozywczy (sktadnik) jest przezna-
czony wylacznie do produkcji ztozonego $rodka spozywczego,
ktory spetnia wymagania okre§lone w rozporzadzeniu.

Dopuszczalne maksymalne poziomy dla substancji dodat-
kowych wyrazone sa w mg/kg lub w mg/l. Substancje inten-
sywnie stodzace dopuszczone do stosowania w Polsce moga
by¢ uzywane w szerokim zakresie w ilosci zaleznej od danego
produktu [17].

W tabeli 1 zaprezentowano maksymalne dawki uzycia
substancji intensywnie stodzacych w zaleznosci od asorty-
mentu zywno$ci zgodnie z wymaganiami Rozporzadzenia
Ministra Zdrowia w sprawie dozwolonych substancji dodat-
kowych [17].

Dla aspartamu, acesulfamu K oraz ich soli, maksymalne
dawki dozwolone w produkcji wynosza 25 mg/l (m.in. dla
piwa bezalkoholowego), natomiast najwigksze dawki ace-
sulfamu K i soli aspartamu — acesulfamu to 2500 mg/kg,
dozwolone m.in. w pastylkach i drazetkach od$wiezajacych
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Tabela 1. Warunki stosowania substancji intensywnie stodzacych w zywnosci w Polsce [17]

. Dopuszczalne dawki uzycia
Substancja stodzaca
minimum produkt maksimum produkt
Acesulfam K 25 mg/l piwo o quzonej . 2500 mg/kg pastylki, drazetki od$wiezajace oddech bez
wartos$ci energetycznej dodatku cukru
piwo o obnizonej pastylki, drazetki od$wiezajace oddech
Aspartam 25 mg/l warto$ci energetycznej 6000 mg/ke bez dodatku cukru
Sél aspartamu piwo o obnizonej pastylki, drazetki od$wiezajace oddech
i acesulfamu 25 mg/l wartosci energetycznej 2500 mg/kg bez dodatku cukru
K'was cyklaminowy 250 mg/kg | napoje bezalkoholowe, desery 1600 mg/kg pieczywo cuklerr'nc'ze i wyroby c1astkar§k1e
ijego sole Na, Ca specjalnego zywieniowego przeznaczenia
Neohespervdvna pastylki, drazetki od$wiezajace oddech bez
DC perydy 10 mg/1 piwo bezalkoholowe 400 mg/kg | dodatku cukru, guma do zucia bez dodatku
cukru, suplementy diety
Sacharyna i jej sole napoje bezalkoholowe, suplemety pastylki, drazetki od$wiezajace oddech
Na, K, Ca 80 mg/l diety w postaci ptynnej 3000 mg/kg bez dodatku cukru
Sukraloza 10 mg/1 pIwo o obmzqnej wartosct 3000 mg/kg | guma do zucia bez dodatku cukru
energetycznej
wyroby cukiernicze bez dodatku
Taumatyna 50 mg/kg | cukru, guma do zucia bez 400 mg/kg | suplementy diety
dodatku cukru

oddech bez dodatku cukru. Istotnie wigksza dopuszczalna
dawka okreslona jest dla aspartamu i wynosi 5500 mg/kg
w przypadku gum do zucia oraz 6000 mg/kg dozwolona
do stosowania w pastylkach i drazetkach odswiezajacych
oddech [17]. Dopuszczalne dawki okreslone dla sacharyny
podawane sa w przeliczeniu na wolny imid. Ilo$ciowy zakres
jego stosowania wynosi od 80 mg/l (migdzy innymi: napoje
bezalkoholowe oparte na wodzie, mleko lub soki owocowe)
do 3000 mg/kg (pastylki, drazetki od$wiezajace oddech)
[17, 25]. Zakres maksymalnych dawek cyklaminianu sodu,
podany jest w przeliczeniu na wolny kwas i wynosi od 250
mg/kg (migdzy innymi do produkcji deserow) do 1600 mg/
kg (pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie specjalnego
zywieniowego przeznaczenia). W 2005 r. zmniejszono dozwo-
long, maksymalng dawke kwasu cyklaminowego i jego soli
do napojow bezalkoholowych z 400 mg/l do 250 mg/l
w przypadku lodéw o obnizonej wartosci energetycznej lub
bez dodatku cukru. Cyklaminiany znajduja takze zastoso-
wanie w stodzikach stotowych, galaretkach, przetworach
owocowo — warzywnych [2, 25]. Poprzednie Rozporzadzenie
dopuszczato réwniez stosowanie cyklaminianu w ilosci 2500
mg/l w pastylkach, drazetkach odswiezajacych oddech bez
dodatku cukru, obowiazujace rozporzadzenie juz na to nie
zezwala [17].

Neohesperydyna moze by¢ stosowana w ilosci nie wigk-
szej niz 10 mg/l do produkcji piwa bezalkoholowego i nie
wigkszej niz 400 mg/kg w przypadku drazetek od$wiezaja-
cych, gum do zucia, suplementéow diety [17, 25]. Stosowana
jest najczesciej do produkceji napojow owocowych, syropow,
owocowych nadzien cukierniczych i potproduktéow do jogur-
tow, dzemow, konfitur, marmolad, galaretek owocowych,
gum do zucia, margaryn. Stosowana rowniez w przemysle
piekarskim i cukierniczym, koncentratow i napojoéw nisko-
kalorycznych [22].

Sukraloza zostata dopuszczona do stosowania w dawkach
od 10 mg/kg (piwo o obnizonej wartosci energetycznej) do
3000 mg/kg (gumy do zucia) [17, 25]. Sukraloza moze by¢

stosowana w szerokiej gamie produktow spozywczych i na-
pojow [12], ze wzgledu na duza stabilno$¢ ma zastosowanie
w wielu produktach takich jak: stodziki stotowe, pastylki,
drazetki od$§wiezajace oddech, napoje bezalkoholowe lub za-
wierajace alkohol, a takze konserwy owocowe i warzywne,
produkty mleczarskie, mrozone desery i sosy do satatek [11].

Taumatyna dopuszczona jest do stosowania w niewielu
produktach spozywczych. Najmniejsza dawke wynoszaca
50 mg/kg produktu, okreslono dla wyrobow cukierniczych,
lodéw, gum do Zzucia, a najwyzsza (400 mg/kg produktu)
w suplementach diety [25]. Taumatyng stosuje si¢ najczesciej
w produkcji gum do zucia i produktow mleczarskich [22].

Substancje intensywnie stodzace moga by¢ réwniez sto-
sowane w niektorych fermentowanych napojach winiarskich,
gdyz Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 14 stycznia
2009 r. w sprawie wprowadzania do obrotu i stosowania
w zywnosci na terytorium Rzeczpospolitej Polskiej okre-
slonych substancji dodatkowych ustala warunki stosowa-
nia substancji stodzacych (aspartamu, acesulfamu K, soli
aspartamu i acesulfamu, sukralozy, neohesperydyny DC
oraz sacharyny i ich soli sodowej, potasowej i wapniowej) do
niektorych fermentowanych napojow winiarskich [18].

Podstawa prawna dla powyzszych jest Ustawa z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia [24].
Obowiazuje w Polsce od dnia 28 pazdziernika 2006 r. i wyko-
nuje w zakresie swojej regulacji rozporzadzenia Wspolnoty
Europejskiej okreslajace wymagania i procedury niezbedne
dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci i Zywienia, tym
samym aspekty dotyczace stosowania substancji dodatkowych,
w tym substancji stodzacych. Zgodnie z ta ustawa substancja
dodatkowa jest substancja, ktora nie jest zwyczajowo odrebnie
spozywana jako zywnos¢, niebgdaca typowym sktadnikiem
zywnosci, niezaleznie od tego, czy posiada warto$¢ odzywcza,
czy nie, ktorej celowe uzycie technologiczne w procesie
produkcji, przetwarzania, przygotowywania, pakowania,
przewozu i przechowywania zywnos$ci spowoduje lub moze
spowodowac, ze substancja ta stanie si¢ bezposrednio lub
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posrednio sktadnikiem $rodka spozywczego albo potpro-
duktow bedacych jego komponentami. Ponadto zgodnie z ta
ustawa substancje dodatkowe moga by¢ stosowane w zyw-
nosci, jezeli:

» przy dozwolonym poziomie, nie stanowia zagrozenia
dla zdrowia lub zycia czlowieka;

* ich stosowanie jest uzasadnione technologicznie, a cel
ich stosowania nie moze by¢ osiagnigty w inny sposob, prak-
tycznie mozliwy z punktu widzenia technologicznego i eko-
nomicznego;

* ich uzycie nie wprowadza konsumenta w btad.

Aktem wykonawczym do ustawy o bezpieczenstwie zyw-
nosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. jest m.in. Rozpo-
rzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca
2007 r. w sprawie znakowania §rodkow spozywczych [13],
ktore reguluje sposob znakowania §rodkoéw spozywcezych.
W odniesieniu do substancji stodzacych opakowany $rodek
spozywczy znakuje si¢ dodatkowo poprzez zamieszczenie
informacji:

» zawiera substancj¢/e stodzaca/e”, jezeli $rodek spo-
zywczy zawiera jedna lub wigcej substancji stodzacych;

+ ,zawiera cukier/cukry i substancj¢/e stodzaca/e”, jeze-
li $rodek spozywczy zawiera jednoczesnie cukier lub cukry
oraz jedna lub wigcej substancji stodzacych;

+ ,zawiera zrodto fenyloalaniny”, jezeli srodek spozywczy
zawiera aspartam lub sol aspartamu i acesulfamu;

» spozycie w nadmiernych ilosciach moze mie¢ efekt
przeczyszczajacy”, w przypadku innych niz stodziki stotowe
srodkéw spozywezych, w ktorych zawartosé alkoholi wodo-
rotlenowych (polioli) przekracza 10 %.

Kolejnym aktem wykonawczym ustawy o bezpieczen-
stwie zywnosci 1 zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. istot-
nym z punktu widzenia stosowania substancji stodzacych
jest Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 12 pazdziernika
2007 r. w sprawie specyfikacji i kryteriow czystosci substancii
dodatkowych [16]. Rozporzadzenie to, zmienione Rozporza-
dzeniem Ministra Zdrowia z dnia 3 lutego 2010 r. [19], okresla
kryteria czystosci substancji stodzacych. Jednocze$nie wdraza
postanowienia Dyrektywy Komisji 2008/60/WE [9] i tym
samym dostosowuje przepisy krajowe do przepisow unijnych
w tym zakresie.

Substancje intensywnie stodzace sg stosowane w wielu
produktach spozywczych, jako zamiennik sacharozy, jednak
najwigksze zastosowanie znajduja w produkcji napojow bez-
alkoholowych. Do produkcji napojow bez dodatku cukru Iub
o zmniejszonej kaloryczno$ci jest uzywanych okoto 80%
$wiatowej produkcji stodzikéw. Pozostata czgs¢ znajduje
zastosowanie w produkcji stodzikow stolowych, napojow
w proszku, produktéw mlecznych, deseréw, lodow, dzemow,
gum do zucia, drazetek od$wiezajacych oddech, zywnosci
dla zwierzat, kosmetykow takich jak pasty do zgbow, pltyny
do plukania jamy ustnej, srodkow farmaceutycznych [1].

Na podstawie Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia
18 wrzesnia 2008 r. w sprawie dozwolonych substancji do-
datkowych [17], w tabeli 2 zestawiono przykladowe dane
dotyczace maksymalnych dawek uzycia substancji inten-
sywnie stodzacych w najpopularniejszych produktach tj. na-
pojach bezalkoholowych i gumach do Zucia.

Tabela 2. Maksymalne dawki uzycia substancji intensywnie
stodzacych w napojach bezalkoholowych i gumach
do zucia [17]

Maksymalne dawki uzycia substancji
intensywnie stodzacych w:
Substancja napojach bezalkoholowych gumach
stodzaca aromatyzowanych na bazie wody do zucia
obnizonej warto$ci energetycznej | bez dodatku
lub bez dodatku cukru) cukru
IAcesulfam K 350 mg/1 2000 mg/kg
|Aspartam 600 mg/1 5500 mg/kg
Sol aspartamu
| acesulfamu 350 mg/1 2000 mg/kg
Kwas cyklaminowy
i jego sole Na, Ca 250 mg/l B
Neohesperydyna 30 mg/1 400 mg/kg
IDC
Sacharyna i jej sole
Na. K, Ca 80 mg/1 1200 mg/kg
Sukraloza 300 mg/1 3000 mg/kg
Taumatyna - 50 mg/kg

Produkty, ktére sa oznakowane o§wiadczeniami zywie-
niowymi, np. ,,bez dodatku cukru” lub informujace konsu-
mentow o tym, ze sa to produkty ,light”, musza spelniaé
wymagania zawarte w Rozporzadzeniu (WE) nr 1924/2006
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 2006 r.
w sprawie oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych do-
tyczacych zywnosci [20]. Oswiadczenie, ze dany $rodek
spozywczy ma niska warto§¢ energetyczna, oraz kazde
oswiadczenie, ktére moze mie¢ taki sam sens dla konsu-
menta, moze by¢ stosowane tylko wowczas, gdy produkt
nie zawiera wigcej niz 40 kcal (170 kJ)/100 g dla produktow
statych lub nie wigcej niz 20 kcal (80 kJ)/100 ml dla pro-
duktow ptynnych. W przypadku stodzikow stotowych zasto-
sowanie ma limit 4 kcal (17 kJ)/porcjg, przy intensywnosci
stodzenia réwnowaznej 6 g sacharozy (ok. 1 tyzeczki sacha-
rozy). O$wiadczenie, ze $rodek spozywczy ma zmniejszona
warto$¢ energetyczna, moze by¢ stosowane tylko wowczas,
gdy warto$¢ energetyczna jest zmniejszona o przynajmniej
30 %, ze wskazaniem na cechg lub cechy, ktore sprawiaja,
ze dany $rodek spozywczy ma zmniejszona ogo6lna wartos$¢
energetyczna. Natomiast o$§wiadczenie, ze $rodek spozywczy
nie posiada wartosci energetycznej, moze by¢ stosowane
tylko wowczas, gdy produkt nie zawiera wigcej niz 4 keal
(17 kJ)/100 ml. W przypadku stodzikow stotlowych ma
zastosowanie limit 0,4 kcal (1,7 kJ)/porcjg, przy intensywnosci
stodzenia réwnowaznej 6 g sacharozy (ok. 1 tyzeczki sacha-
rozy). Producent moze zastosowac oswiadczenie, ze Srodek
spozywczy ma niska zawarto$¢ cukrow, oraz kazde oswiad-
czenie, ktore moze mie¢ taki sam sens dla konsumenta, tylko
wowczas, gdy produkt zawiera nie wigcej niz 5 g cukréw na
100 g dla produktéw statych lub 2,5 g cukrow na 100 ml dla
produktéow ptynnych. Os$wiadczenie, ze $rodek spozywcezy

nie zawiera cukréw, moze by¢ stosowane tylko wowczas,
gdy produkt zawiera nie wigcej niz 0,5 g cukréw na 100 g lub
100 ml. O$wiadczenie, ze do $rodka spozywczego nie zostaty
dodane cukry (bez dodatku cukrow), moze by¢ stosowane
tylko wowczas, gdy produkt nie zawiera zadnych dodanych
cukréw prostych, dwucukrow ani zadnych innych §rodkow
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spozywczych zastosowanych ze wzgledu na ich wlasciwosci
stodzace. Jezeli cukry wystgpuja naturalnie w $rodku spo-
zywczym, na etykiecie powinna si¢ rowniez znalez¢ nastg-
pujaca informacja: ,,Zawiera naturalnie wystepujace cukry”.
Oswiadczenie, coraz czg$ciej stosowane przez producentow,
ze produkt jest ,,lekki” (ang. light), musi spetnia¢ takie same
warunki jak te, ktore ustalono dla terminu ,,zmniejszona
zawarto$¢”; oswiadczeniu temu towarzyszy ponadto wska-
zanie na wlasciwos¢ (wlasciwosci), ktére sprawiaja, ze
srodek spozyweczy staje si¢ produktem ,,lekkim” [20].

Zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) nr 1924/20006,
aby zapewni¢, ze zamieszczane o$wiadczenia s zgodne
z prawda, konieczne jest, by substancja bedaca przedmiotem
oswiadczenia byla obecna w produkcie koncowym w wy-
starczajacych ilo$ciach lub by dana substancja byta nicobecna
lub obecna w ilosciach odpowiednio zmniejszonych, tak by
powodowaé zgodne z oswiadczeniem dziatanie odzywcze
lub fizjologiczne. Substancja ta powinna by¢ ponadto przy-
swajalna przez organizm. Dodatkowo, w odpowiednich
przypadkach, znaczaca ilo§¢ substancji, ktora wedtug
oswiadczenia ma dzialanie odzywcze lub fizjologiczne,
powinna by¢ dostarczana w takiej iloéci zywnosci, jakiej
spozycia mozna racjonalnie oczekiwaé [20].

PODSUMOWANIE

Stosowanie substancji intensywnie stodzacych przez
producentéw zywnosci jest $ci§le okreslone prawem euro-
pejskim. Pamigtajmy jednak, iz jego gtownym celem obok
poprawy smakowito$ci zywnosci jest ochrona bezpieczen-
stwa konsumenta.
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SWEETENERS IN THE LIGHT
OF CURRENT LEGISLATION

SUMMARY

Sweeteners consumption worldwide is increasing from year
to year. Increasing demand for these substances is mobilizing
to conduct research on new ways to manufacture and to
obtain sweeteners. Appearance of new substances of this
type starts a whole string of legal procedures aimed at
verifying the safety of their use in foods, pharmaceuticals
and cosmetics, and ultimately placing on the market and
etermine their conditions of use. Note, however, that the
legislation oblige both to the continued monitoring of permitted
sweeteners, and even the re-evaluation in case of changing
conditions for their use or appearance of new scientific
information about them.

Key words: sweeteners, legislation.
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UWARUNKOWANIA POLSKIEGO RYNKU
ROLNO - ZYWNOSCIOWEGO
A KONSUMPCJA ZYWNOSCI®

Polski rynek rolno - Zywnosciowy podlega dynamicznym zmianom po 1989 roku, a zwlaszcza po akcesji Polski do UE.
Zmienita sie i nadal sie zmienia podaz produktow rolno-zZywnosciowych pochodzqcych z krajowego rolnictwa i przemystu rolno-
SpOZywczego oraz z importu.

Popyt polskiego konsumenta na Zywnos¢ takze ulega zmianom. Zaobserwowac¢ mozna korzystne zmiany w polskej diecie, np.
rosnie spozycie tluszczow roslinnych. W niewielkim stopniu zmienit si¢ poziom spozycia przetworow zbozowych, warzyw,
miesa, cukru. Wynika to zarowno z tradycji konsumpcji danych rodzajow zZywnosci, jak i ograniczen budzetow domowych,
o czym Swiadczy wzglednie niskie spozycie miesa i przetworow. Widoczny jest juz pewny, chociaz ciqgle nieznaczny, wplyw
kryzysu gospodarczego na ograniczenie konsumpcji zywnosci. Kryzys gospodarczy w polqczeniu z obserwowanym (w 2009
roku) wzrostem cen zywnoSci moze zagrazac bezpieczenstwu zywnosciowemu, jakoSci i zdrowotnosci produktow zywnoscio-
wych (food quality, food safety).

Niestety daje sie zauwazyc spadek konkurencyjnosci polskiej zywnoSci w eksporcie, co jest uwarunkowane czesciowo wzrostem

jej cen oraz kryzysem gospodarczym, zwilaszcza w najbogatszych panstwach unijnych.

WPROWADZENIE

Od drugiej potowy lat dziewigédziesiatych, a szczegolnie
po akcesji Polski do Unii Europejskiej (UE) widoczne sa
bardzo duze zmiany na polskim rynku zywno$ciowym oraz
w zakresie konsumpcji zywno$ci. Zmianom ulegala podaz
produktow rolno-zywnosciowych na skutek zmian w wiel-
kosci i strukturze produkcji rolno - zywnoSciowej (zar6wno
w rolnictwie, jak i w modernizowanym przetworstwie rolno-
spozywczym) oraz na skutek wzrostu i rozwoju importu
rolno-zywnosciowego. Produkcja spadata w jednych gale-
ziach a rosta w drugich i dostosowywata si¢ do malejacego
wsparcia budzetowego oraz do popytu rynkowego. Potrzeby
rynkowe (nisze) byty uzupetniane przez import. Rynek rolno-
zywnosciowy powoli nasycal sig, stawat sig tez coraz bardziej
urozmaicony; rosta i rozwijata si¢ struktura asortymentowa
oferowanych na polskim rynku produktéw rolno-zywnoscio-
wych. Jednocze$nie zmianom podlegat popyt na zywno$¢
i tym samym zmienial si¢ poziom konsumpcji zywnosci per
capita oraz zmieniata si¢ korzystnie polska dieta. Na zmiany te
natozyt si¢ obecny $wiatowy kryzys gospodarczo-finansowy,
wzglednie tagodny w Polsce.

Celem artykuhu jest analiza powyZszych zjawisk i ten-
dencji na polskim rynku rolno-zywno$ciowym oraz czyn-
nikow ksztaltujacych ten rynek.

WIELKOSC | STRUKTURA PRODUKCJI
ROLNO - ZYWNOSCIOWEJ

W okresie transformacji, produkcja rolno-zywnos$ciowa
w Polsce spadta w niektorych branzach. Jak szacuje Insty-
tut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej PIB
(IERiGZ PIB) w pigcioleciu poprzedzajacym akcesje Polski
do UE produkcja globalna rolnictwa spadata w tempie ok. 1,4%

$redniorocznie. Natomiast w pigcioleciu po akcesji rosta
w tempie ponad 1,7% $redniorocznie. W efekcie w okresie
pigciu lat po akcesji produkcja ta byta o ok. 12% wyzsza niz
w pigciolatce przedakcesyjne;.

Szczegodlnie szybko rosta produkcja globalna roslinna
(ok. 2,2% S$redniorocznie), podczas gdy tempo jej spadku
przed akcesja byto szczeg6lnie duze i wynosito ponad 3,5%
$redniorocznie. Odpowiednio wskazniki wzrostu produkc;ji
globalnej zwierzgcej wynosity ok. 0,9 i 1,4% Sredniorocznie.

Niestety po wejsciu do UE zmniejszyto sig Srednioroczne
tempo wzrostu produkcji towarowej rolnictwa do niewiele
ponad 1%; przed akcesja produkcja towarowa rosta w tempie
ok. 2% rocznie.

Jezeli chodzi o wolumeny produkcji rolniczej, to trzeba
podkresli¢, ze mimo przyktadow istotnego wzrostu po akce-
sji, nie udato si¢ odbudowa¢ produkcji sprzed okresu trans-
formacji. Widoczne sa zdecydowane spadki w niektorych
gateziach w pordéwnaniu do 1989 roku. Niektorzy eksperci
twierdza, ze te zmiany produkcji nalezy uznac za pozytywne,
gdyz pozwolily one na optymalne dostosowanie produkcji
krajowej do potrzeb rynku (wewngtrznego i eksportowego).
Naszym zdaniem, twierdzenia te nie sa do konca prawdzi-
we, gdyz spadek produkcji rolniczej w wielu przypadkach byt
w duzym stopniu subiektywny, bo wymuszony przez:

. nie kontrolowany upadek przetworstwa, np. wiokien-
niczego (co wptynglo migdzy innymi na upadek owczarstwa,
uprawy Inu i konopii),

. sztuczne ograniczenie produkcji na ktora zawsze wy-
stgpowal pobyt eksportowy, poprzez wprowadzenie ograni-
czen (tzw. kwot produkeyjnych) w momencie i po akcesji do
UE, np. w zakresie produkcji skrobii ziemniaczanej (zdecy-
dowanie ograniczylo to uprawg ziemniakow przemystowych),
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w zakresie produkcji tytoniu, chmielu, cukru z burakéw
(ograniczylo to uprawy wymienionych roslin),

. wprowadzenie w momencie akcesji nadmiernych
rygoréw gltéwnie weterynaryjnych, ale i administracyjnych
(wynikajacych z obowiazkowej rejestracji i znakowania
zwierzat gospodarskich) dotyczaczych uboju gospodarskiego,
transportu zwierzat, obrotu targowiskowego, przy jednoczesnej
administracyjnej likwidacji wielu lokalnych, drobnych ubojni
(nie spetniajacych wdrozonych standardow unijnych) oraz
drobnych stad bydta mlecznego. To spowodowato zanik chowu
zwierzat w drobnych stadach (poza drobiem) i tym samym
spadek produkcji, gtéwnie na samozaopatrzenie gospodarstw
domowych,

. zniesienie wszystkich ograniczen importowych
z panstw unijnych w momencie akcesji, co w wielu przypad-
kach przyczynito si¢ do ograniczenia produkcji krajowe;.

Odnotowano bardzo duzy spadek produkcji od poczatku
okresu transformacji: ziemniakow (trzykrotny), burakow
cukrowych, mleka (w tym spadek spozycia, nawet uwzgled-
niajac spozycie przetworéw mlecznych) oraz zywca woto-
wego (gtownie na skutek zniknigcia opasu bydta rzeznego
wystepujacego w dawnym tzw. rolnictwie uspolecznionym —
w PGR i w RSP). Jednocze$nie widoczny jest wzrost pro-
dukcji rzepaku, owocodw, warzyw, jaj, zywca wieprzowego,
a zwlaszcza drobiowego. Zmienily si¢ zatem na przestrzeni
analizowanego okresu zaréwno wolumeny jak i struktura
produkc;ji rolnicze;j.

Przetworstwo rolno-zywno$ciowe rozwija si¢ w duzym
tempie od lat dziewigcédziesiatych. Wynika to z rozwoju
techniczno-ekonomicznego réznych branz tego przetwor-
stwa, stymulowanego przez inwestycje realizowane w opar-
ciu o $rodki wlasne (w tym w ramach naptywu inwestycji
zagranicznych) oraz budzetowe, w tym unijne. Srodki unijne
byly dostepne jeszcze przed akcesja Polski do UE, np. w ra-
mach programu SAPARD. W efekcie rosta skala produkc;ji,
a tym samym jej wielko$¢, zwigkszata si¢ struktura asorty-
mentowa, jako$¢ 1 nowoczesnos¢ wytwarzanych produktow.
Poprawiata si¢ efektywnos$¢ produkcji, zwlaszcza wobec
znacznej sprzedazy produktow po korzystnych cenach na
eksport. Zmieniata si¢ réwniez struktura produkcji przemy-
shu spozywczego.

W strukturze produkcji polskiego przetworstwa rolno-
zywnosciowego widoczny jest rozwoj takich podstawowych
branz jak — przemystu migsnego i rybnego, mleczarskiego,
a ponadto cukiernictwa i produkcji innej zywnos$ci oraz
napojow bezalkoholowych.

Pozostale branze zmniejszyty swoj udziat w ogdlnej wiel-
ko$ci przetworstwa. Sa to prawie wylacznie branze prze-
twarzajace surowce roslinne (poza przemyslem paszowym),
np. przetworstwo zboz i skrobi, ttuszczéw roslinnych, cukru,
owocow i warzyw (oraz ziemniakow), produkcja pasz i pie-
czywa. Spadaja rowniez udzialy produkcji piwa i stodu oraz
galezi wytwarzajacych uzywki, tj. przemyshu spirytusowego,
winiarskiego i tytoniowego. Jednym z czynnikdéw stymu-
lujacych rozwdj (wzrost udzialu w strukturze) niektorych
ze wspomnianych galezi przetworstwa rolno-zywnosciowego
jest duzy popyt eksportowy po akcesji Polski do UE. Pomig-
dzy 2004 a 2007 rokiem wzrdst lub pozostawat na wysokim
poziomie udziat (w %) eksportu w produkcji sprzedanej
niektorych gatezi przetworstwa (dane GUS):

2004 r. 2007 r.

» w produkcji migsa i przetworow 13,2 18,4
w tym:
— migsa czerwonego 12,5 18,2
— migsa drobiowego 21,1 28,0
— przetw. z migsa czerw. i drob. 79 10,7
* ryby i przetwory rybne 61,5 58,1
* mleko i przetwory z mleka 17,0 21,5

* lacznie przetworstwo produktow
zwierzecych 17,1 22,3

Jak wspomniano, rozwoj przetworstwa rolno-zywno-
Sciowego nie bylby mozliwy bez intensywnych proceséw
inwestycyjnych. Przykladowo pomigedzy 2000 a 2007 ro-
kiem roczne naktady inwestycyjne (w cenach statych) rosty
systematycznie. W 2000 roku wyniosty 4,9 mld zt, a w 2007
roku juz 6,7 mld zt (w 2006 roku 6,8 mld zl). Szczegdlnie
intensywne inwestycje wystepowaly (i nadal wystgpuja) w
branzach na ktoérych produkty jest duzy popyt eksportowy.

WIELKOSC | ZMIANY STRUKTURY
POLSKIEGO EKSPORTU ROLNO-
ZYWNOSCIOWEGO PO 1989 ROKU
(W TYM PO 2000 ROKU)

Na podstawie analizy danych statystycznych, dotyczacych
eksportu rolno-zywnoséciowego, mozna stwierdzi¢, ze rosnie
zarbwno wolumen, jak i warto$¢ eksportu w wigkszoS$ci
grup towarowych. Szczegdlnie intensywnie wzrdst w analizo-
wanym okresie eksport w takich grupach towarowych, jak:
nasiona roslin oleistych, oleje i tluszcze roslinne, wyroby
cukiernicze, owoce Swieze, przetwory z owocOw, warzy-
wa §wieze, przetwory z warzyw, mleko i $mietana (przy-
rost wartosci eksportu po 2003 roku byl jednakze mniejszy
niz przyrost jego wolumenu), masto, sery i twarogi, migso
czerwone i podroby, migso drobiowe i podroby, kawa, kakao,
herbata, tyton i wyroby, alkohole i napoje alkoholowe (przy-
rost wartos$ci eksportu po 2003 roku byl jednakze mniejszy
niz przyrost jego wolumenu), wody i napoje bezalkoholowe.

O ok. 30% wzrosta warto$¢ eksportu przetworow mig-
snych, przy jednoczesnym spadku jego wolumenu, co $wiadczy
o wzroscie cen eksportowych, a tym samym o wzro$cie
oplacalnosci eksportu. W zwiazku z rozwojem eksportu na
oplacalny rynek unijny, w przypadku innych grup towaro-
wych, a zwlaszcza - wyrobow cukierniczych, owocow $wie-
zych, przetworow z owocow, warzyw $wiezych, przetworow
z warzyw, migsa czerwonego i podrobow, kawy, kakao,
herbaty, tytoniu i wyroboéw, wod i napojow bezalkoholowych
widoczny jest rowniez istotny wzrost cen eksportowych.

Spadta warto$¢ eksportu cukru biatego (w zwiazku z ogra-
niczeniem jego produkcji w kraju) oraz tacznie cukru i me-
lasy. To samo dotyczy eksportu ziemniakéw $wiezych, koni
rzeznych oraz owiec rzeznych (na skutek spadku tej produkcji
w kraju). Wystepuje stabilizacja eksportu bydta rzeznego,
poczawszy od 2003 roku.

Jestesmy obecnie eksporterami (netto) — owocowo-wa-
rzywnymi, migsno-mlecznymi, cukierniczymi i tytoniowy-
mi. Ogolnie biorac, rozwdj i wzrost eksportu rolno-zywno-
Sciowego stabilizuje produkcj¢ rolno-zywnosciowa.
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WIELKOSC | ZMIANY STRUKTURY
POLSKIEGO IMPORTU ROLNO-
ZYWNOSCIOWEGO PO 1989 ROKU
(W TYM PO 2000 ROKU)

Na podstawie analizy danych statystycznych, doty-
czacych importu rolno-zywnosciowego do Polski, mozna
stwierdzi¢, ze tak jak w przypadku eksportu ro$nie zarow-
no wolumen jak i warto$¢ importu prawie we wszystkich
grupach towarowych. Szczegélnie intensywnie wzrost w
analizowanym okresie import rolno-zywnosciowy w takich
grupach jak oleje i thuszcze roslinne, cukier biaty, wyroby
cukiernicze, ziemniaki §wieze, owoce $wieze, przetwory
z owocow, warzywa $wieze, przetwory z warzyw, mleko,
$mietana, lody, sery i twarogi, migso czerwone i podroby (od
2003 r. o$miokrotny wzrost wolumenu oraz trzynastokrotny
wzrost wartos$ci), przetwory migsne, tyton i wyroby, alkohole
i napoje alkoholowe (dwukrotny wzrost wolumenu i trzykrotny
wzrost warto$ci), wody i napoje bezalkoholowe.

Import rolno-zZywnosciowy wzbogaca ofert¢ zywno$ciowa
dla coraz bogatszych i bardziej wymagajacych polskich
konsumentow zywnosci. Import jest w coraz wigkszym
stopniu zrodlem surowcow dla polskiego przemystu rolno-
spozywczego. Z kolei to gtéwnie przemyst rolno-spozywczy
(obok rolnictwa) decyduje o sukcesach, rozwoju i wzroscie
polskiego eksportu rolno - zywnosciowego.

ZMIANY W POZIOMIE | STRUKTURZE
SPOZYCIA ZYWNOSCI W POLSCE
PO 1989 ROKU (TYM PO 2000 ROKU)

Zmiany w polskim modelu konsumpcji zywnosci sa za-
lezne od rodzaju produktow:

1) Praktycznieniezmienilsi¢ poziomkonsumpcjipie-
czywa i innych przetworéw zbozowych. Wynika to zaréwno
z przyzwyczajen i tradycji, ale réwniez z poprawy jakoSci
przetwordw zbozowych, w tym pieczywa, produkowanych
gtéwnie w kraju, ale i pochodzacych z importu. Praktycznie
dieta polska jest nadal wzglednie weglowodanowa zwtaszcza,
ze mimo spadku konsumpcji ziemniakéw, jest ona ciagle
znaczaca. By¢ moze czg$ciowo spadek poziomu konsumpcji
ziemniakéw jest powodowany ograniczeniem produkeji kra-
jowej i zakldceniami w zaopatrzeniu rynku w dobrej jako$ci
ziemniaki konsumpcyjne.

2)  Nie ulegt wigkszym zmianom poziom konsumpcji
warzyw, natomiast widoczny jest dos¢ znaczny wzrost spozy-
cia owocow, glownie na skutek wzrostu konsumpcji owocoOw
importowanych, w tym cytrusowych. Ros$nie konsumpcja
sokéw owocowych i warzywnych - jednodniowych. Zmiany
te nalezy uzna¢ za pozytywne, gdyz maja duze znaczenie dla
poprawy zdrowia konsumentow.

3) Nieznacznie spadl poziom konsumpcji migsa, nie-
stety przy spadku konsumpcji wotowiny. Jednoczesny wzrost
konsumpcji wieprzowiny jest nie istotny, przy ogdlnym
poziomie konsumpcji migsa w Polsce, na poziomie ok. 65 kg
per capita. Rosnie w Polsce konsumpcja migsa drobiowego, co
generalnie uznaje si¢ za zjawisko pozytywne, natomiast wat-
pliwosci budzi technologia jego produkcji (chowu i tuczu pta-
kéw rzeznych przy stosowaniu antybiotykdw, stymulatorow
wzrostu, w tym hormonalnych). Moze to mie¢ niekorzystne

skutki zdrowotne, zwlaszcza przy duzej indywidualnie i cia-
glej konsumpcji, zwlaszcza przez dzieci.

4)  Spada konsumpcja ryb i przetworéw rybnych, co
wynika glownie z braku w Polsce powszechnej tradycji
jedzenia ryb, zwlaszcza codziennie, a ponadto z zaklocen
w ich dostawach, wzglednie niskiej jako$ci a jednoczes$nie
wysokich cen.

5)  Poczawszy od lat dziewigcdziesiatych istotnie spadta
konsumpcja thuszczoéw zwierzgcych na rzecz wzrostu kon-
sumpcji thuszczow roslinnych. Wptyneta na to niewatpliwie
poprawa §wiadomosci konsumentéw o znacznie wigkszych
walorach zdrowotnych tluszczow roslinnych w poréwnaniu
do tluszczow zwierzgcych, a ponadto pojawienie si¢ w han-
dlu duzego wyboru wzglednie tanich ttuszczow roslinnych
o wysokiej jakosci uzytkowej, walorach smakowych itp.

6) Spadta konsumpcja mleka spozywczego, na rzecz
wzrostu konsumpcji przetworow mlecznych, tj. serow i twa-
rogéw, napojow mlecznych itp. Zjawisko to nalezy uznaé
za pozytywne w warunkach rozwinigtego i zrownowazonego
rynku Zywnosciowego.

7) Lekko wzrasta konsumpcja jaj kurzych do okoto
200 sztuk rocznie na konsumenta. By¢ moze na dalszy wzrost
wplyngtaby poprawa ich walorow smakowych. Obecnie jest
to praktycznie niemozliwe przy fermowych systemach
chowu i zywienia niosek.

8) Lekko spada poziom konsumpcji cukru (sacha-
rozy), co wynika ze wzrostu $§wiadomosci konsumentéw o
szkodliwosci nadmiernego spozywania tego produktu. Nie
ma wplywu na to zjawisko spadek w Polsce produkcji cukru
z burakéw cukrowych.

9) Wzrasta konsumpcja wod mineralnych i innych
napojow bezalkohlowych. Sprzyja temu wzrost produkcji
krajowej i import. Decyduje to o duzym wyborze asorty-
mentowym tych produktdéw. Zjawisko to moznaby uznaé za
pozytywne, gdyby nie fakt, Zze pojawiaja si¢ zastrzezenia
wiasciwych stuzb co do jakosci niektorych rodzajow i serii
tych napojow.

OCENA INNYCH CZYNNIKOW
WPLYWAJACYCH NA KRAJOWY RYNEK
ZYWNOSCIOWY (PRZYCHODY LUDNOSCI,

NAWYKI I ZMIANY MODELU
KONSUMPCJI ZYWNOSCI)

O krajowym popycie na zywno$¢ decyduja w Polsce
zwigkszajace sig, ale i ulegajace polaryzacji, przychody lud-
nosci (per capita). Pomigdzy 2000 a 2007 rokiem produkt
krajowy brutto, wedtug sity nabywczej (w cenach biezacych)
na 1 mieszkanca wzrést z 10 555,2 USD do 15 854,4 USD
(w 2005 r. — 13 572,9 USD). W Niemczech wskazniki te wy-
nosity odpowiednio — 25 920,11 33 358,9 USD (30 495,5 USD
w 2005 roku) [1].

W zwiazku z powyzszym, poza konsumpcja zywnosci
w gospodarstwach domowych, rozwija si¢ ,restauracyj-
na”, elitarna forma konsumpcji Zywnosci drogiej, na ktora
wystepuje zapotrzebowanie ze strony bogatych konsumentow,
a takze — stale rozwija si¢ konsumpcja zywnosci typu fast
food, serwowana na ulicach, bazarach, barach, na ktora
wystgpuje popyt ze strony kosumentdéw mniej zamoznych,
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czy wrgcz biednych, ale rowniez ze strony ludzi nie maja-
cych czasu, ani warunkéw na przygotowanie positkow, $pie-
szacych sig, podroznych itp. Niestety jest to czgsto zywnos¢
o niskiej jakosci odzywczej. Serwowana jest w asanitarnych
warunkach, gdyz nie jest mozliwa jej skuteczna kontrola
przez wlasciwe stuzby, migdzy innymi ze wzgledu na duza
ilo§¢ punktow sprzedazy i ich rozproszenie. Rozw¢j kon-
sumpcji zywnosci typu fast food jest widoczny na calym
Swiecie, gltéwnie ze wzglgdu na polaryzacje przychodow
ludnosci, ale i rozwdj turystyki indywidualnej, poza sekto-
rem HORECA'. Jest to wigc zjawisko obiektywne, niezbed-
ny jest jednak (w Polsce) wzmozony nadzor ze strony stuzb
sanitarnych i ze strony Inspekcji Jakosci Handlowej Artyku-
tow Rolno-Spozywczych nad punktami sprzedazy tej zyw-
nosci, ze wzgledu na dobro konsumentow.

KONKURENCYJNOSC POLSKICH
PRODUKTOW ROLNO-
ZYWNOSCIOWYCH (NA RYNKU
WEWNETRZNYM | ZEWNETRZNYM)
W SWIETLE PRZEDSTAWIONEJ ANALIZY

Jak wspomniano, konkurencyjnos$¢ polskich towarow
rolno-zywnos$ciowych stopniowo maleje. W efekcie na razie
maleja tylko stopy wzrostu eksportu a nie bezwzgledne wiel-
kos$ci, jednoczes$nie rosnie import rolno-zywnosciowy do
Polski. Pierwszym wyraznym potwierdzeniem tego byt 2008
rok. Eksport rolno-zywnosciowy wzrdst co prawda o 12,1%
w stosunku do 2007 roku (do wielko$ci 11,3 mld EUR), ale
jednoczesnie wzrdst tez import rolno-zywnosciowy do Polski
(do wielkosci 9,8 mld EUR), a wigc o 21,7% w stosunku
do 2007 roku. W efekcie saldo w handlu rolno-zywnoscio-
wym pogorszyto si¢ ( wyniosto w 2008 roku 1,5 mld EUR)
w stosunku do 2007 roku kiedy to wyniosto 2,0 mld EUR.

Glowna przyczyna spadku konkurencyjnosci polskiego
eksportu rolno-zywno$ciowego jest wzrost cen produktéw
rolno-zywno$ciowych na polskim rynku wewngtrznym.
Wzglednie niski poziom tych cen byt po akcesji do UE gléwna
przyczyna (poza zniesieniem barier importowych) gwattow-
nego wzrostu polskiego eksportu rolno-zywnosciowego na
rynki panstw unijnych. Kryzys gospodarczy udowadnia, ze
znacznie mniejsze znaczenie ma, eksponowana jako czynnik
proeksportowy, ekologiczna jako$¢ polskiej zywnos$ci. W han-
dlu, w tym zagranicznym, liczy si¢ gtéwnie cena produktu.
Potwierdzaja si¢ tezy wigkszo$ci ekspertow handlowych, ze
polski eksport rolno-zywnosciowy bedzie spadal, a import
rolno-zywno$ciowy do Polski rost wraz ze wzrostem cen
polskiej zywnos$ci (do poziomu cen w bogatych panstwach
unijnych).

WPLYW KRYZYSU GOSPODARCZEGO
NA KRAJOWY RYNEK ZYWNOSCIOIWY

Kryzys gospodarczy powoduje spadek popytu na produkty
rolno-zywno$ciowe, zarowno na rynku wewngtrznym, jak
i w eksporcie, ktory kurczy sig, przynajmniej na razie tylko
wzglednie. Jak ocenia Roman Urban [2] niemozliwe jest utrzy-
manie tempa wzrostu krajowej produkcji przemystu rolno-
pozywczego na poziomie wyzszym niz 1 — 1,5% rocznie.

! HORECA - hotele, restauracje,catering

Do tej pory tempo to wynosito ok. 3% rocznie. Najbardzie;j,
jego zdaniem, ucierpig producenci zywnosci wysoko prze-
tworzonej, tj. producenci napojow, deserow, przekasek, oraz
produktéw wykorzystywanych w gospodarstwach domowych
do szybkiego przygotowywania positkow, w tym np. koncen-
tratow.

Ocenia sig, ze najwigkszy wplyw na ostabienie polskiego
eksportu rolno-zywnosciowego bedzie miat kryzys w takich
krajach (bedacych istotnymi odbiorcami polskiego eksportu),
jak — Niemcy, Wielka Brytania, Rosja i Ukraina. Wzrost
sprzedazy w polskich duzych i $rednich firmach, w okresie
lipiec — pazdziernik 2008 r. wyniost tylko 0,1% w pordw-
naniu do takiego samego okresu sprzed roku. Tymczasem
jeszcze w I potroczu 2008 r. i wezesdniej takie wskazniki
wynosity ok. 7% [2].

PODSUMOWANIE

1) Rosnie popyt zarowno krajowy, jak i eksportowy
na polskie produkty rolno-zywno$ciowe. Wzrost i rozwoj
eksportu jest efektem akcesji Polski do UE i tym samym
zniesienia wszelkich barier w dostgpie do rynkéw innych
panstw unijnych, natomiast wzrost popytu krajowego spo-
wodowany jest wzrostem przychodéw (dochodow) konsu-
mentow. W Polsce mamy do czynienia ze statym wzrostem
popytu wewngtrznego na zywno$¢ i wzrostu konsumpcji
(per capita) r6znych produktéow oraz grup produktow.

2) Mimo na ogét korzystnych zmian w poziomie
spozycia zywnosci per capita (widoczny jest bardzo wyrazny
wzrost spozycia ttuszczow roslinnych, kosztem tluszczow
zwierzgcych), nie ulegto wigkszym zmianom spozycie prze-
tworow zbozowych, ziemniakéw, warzyw, migsa (tacznie
wszystkie rodzaje) i cukru. Istnieje wige wzglednie duze
zapotrzebowanie na tradycyjnie produkowane w Polsce grupy
produktow rolno — zywnosciowych.

3) Od lat dziewigcdziesiatych dostrzega si¢ w Polsce
istotne zmiany (zwlaszcza w niektorych grupach wiekowych,
czy srodowiskowych) nawykéw i modelu konsumpcji zywno-
$ci, co istotnie ksztaltuje popyt na niektére produkty i grupy
produktéow (np. na napoje bezalkoholowe). Niestety zjawiska
te maja pewne kontrowersyjne aspekty. Produkty te wigc, tak
jak w przypadku zywnosci fast food, wymagaja wzmozonego
nadzoru sanitarno-jako$ciowego.

4)  Mimo zmian wielkos$ci i struktury polskiej produk-
cji rolno-zywnos$ciowej (subiektywny spadek w niektorych
grupach towarowych) rozwija si¢ ona od lat dziewigc¢dziesia-
tych zaré6wno w rolnictwie, w przemysle rolno-spozywczym
i w innych waznych gateziach produkcji oraz gwarantuje
odpowiednia podaz produktéw rolno-zywnosciowych na
rynek wewnetrzny a takze na eksport.

5) Obok rolnictwa, szczegolnie wazny dla rozwoju
eksportu rolno-zywnos$ciowego jest zmodernizowany prze-
myst rolno-spozywczy.

6) JesteSmy duzym eksporterem netto — owocowo-wa-
rzywnym, migsno-mlecznym, cukierniczym i tytoniowym.

7) JesteSmy duzym importerem netto — zbozowo-ole-
istym, owocowym oraz w zakresie uzywek (kawa, kakao,
herbata, alkohole). Import Zywnosci niezaleznie od negatyw-
nych aspektéw ogolnogospodarczych (hamuje produkcje kra-
jowa danego towaru, czy grupy towarowej) ma pozytywne
znaczenie dla konsumentow, gdyz powoduje urozmaicenie,
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czgsto dostarcza na rynek wewngtrzny produkty tansze,
o duzych walorach odzywczych, organoleptycznych, a nawet
zdrowotnych, co nie wystgpowato w dostatecznym stopniu
w Polsce przed 1989 rokiem.

8) Na ogodt tam (w tych grupach towarowych) gdzie
byli§my w latach dziewigédziesiatych konkurencyjni, nadal
jestesmy znaczacymi eksporterami i mamy duze saldo do-
datnie, a tam gdzie byli§my nie konkurencyjni (deficytowi),
to nadal jesteSmy duzymi importerami i saldo niekorzystne
jeszcze wzrosto.

9) Ciagle ptytki lecz postgpujacy kryzys gospodarczy
ma widoczny wplyw na ograniczenie konsumpcji zywnosci
w Polsce, zwlaszcza wobec podwyzek jej cen od 2008 roku.

10) Kryzys poglebia obiektywnie malejaca konkuren-
cyjnos$¢ cenowa polskich produktéow rolno-zywnosciowych
(przyktadem - migso czerwone, w zakresie ktorego staliSmy
si¢ juz importerem netto). Popyt zagraniczny (eksportowy)
na polska zywno$¢ zmniejsza si¢ od 2008 roku, na skutek
wzglednie glebokiego kryzysu gospodarczego w panstwach
EU- 15, oraz wobec obnizania si¢ konkurencyjnosci polskiej
zywnosci, na skutek wzrostu jej cen.

11) Reakcja polskiego handlu zagranicznego zywno-
$cia na kryzys gospodarczy niestety nie potwierdza rzekomo
duzej konkurencyjnosci jakosciowej (ekologicznej) polskiej
zywnosci na rynkach zagranicznych, zwlaszcza unijnych.

12) Wzrost cen polskiej zywnosci, a dodatkowo kryzys
gospodarczy moze mie¢ duzy niekorzystny wplyw nie tylko
na polski handel zagraniczny zywnoscia i na skutki makro-
ekonomiczne, wynikajace z tego. Obydwa uwarunkowania
moga zamrozi¢ na jaki$ czas wzrost i rozwoj (zmiang struk-
tury) konsumpcji zywnosci w Polsce. Poziom konsumpcji
niektoérych waznych produktéw zywnos$ciowych, decyduja-
cych o jej jakosci i zdrowotnosci (food quality, food safety)
moze obnizy¢ sig.
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CONDITIONING OF THE POLISH
AGRICULTURAL-FOOD MARKET
AND FOOD CONSUMPTION

SUMMARY

The Polish agricultural-food market are subject to very dynamic
changes after 1989 year especially when Poland has accessed
to the European Union. From one side, the supply of
agricultural — food products has been changed and still has
been changing( both produced by the Polish agriculture and
agriculture-food industry and from imports). On the other side,
the Polish consumer food demand has been changing too.
One may notice positive changes in the Polish diet (for example
the growing share of vegetable oil consumption). Despite these
changes, the consumption of cereal preserves, vegetables,
meat, sugar has been slightly changed. It is caused by both the
tradition of consumption of certain food kinds and consumer
budget constraint, for example the relatively low consumption
of meat and meat preserves shows it. One may notice some
although still insignificant impact of economic crisis on
reduction of food consumption. The economic crises toge-
ther with the observed (in 2009 year) food price increase in
Poland may threaten food safety, food health & quality of
consumed food products.

Unfortunately, the Polish food exports has become less
competitive. It is partially caused by food price increase in
Poland and economic crisis especially in the richest countries
in the European Union.
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RYNEK BIOMASY JAKO INNOWACJA EKOLOGICZNA®

Celem artykutu jest podkresienie koniecznosci rozwoju rynku biomasy dla produkcji biopaliw' , ukazanie rozmiaru tego rynku,
a takze perspektyw jego rozwoju. Za gléwny czynnik rozwoju uznane zostaly zintegrowane innowacje ekologiczne. Przedstawiono
powiqzania pomiedzy uczestnikami rynku biomasy oraz sposob powstawania i wdrazania innowacji.

UWAGI WSTEPNE

Konieczno$¢ wprowadzenia innowacji ekologicznych wyni-
ka z faktu postepujacej degradacji srodowiska przyrodniczego.

Idea i pomysty innowacyjne w zakresie dbatosci o $ro-
dowisko przyrodnicze dyskutowane sa na $wiatowych kon-
gresach, konferencjach, seminariach. Jesienig 2009 r. byli-
$my $wiadkami kolejnej $wiatowej dyskusji w Kopenhadze,
na ktorej przedstawiciele $wiata nauki twierdzili, iz zmiany
klimatyczne na ziemi sa dzielem samego cztowicka i aby
przetrwac, cztowiek musi si¢ z tym problemem uporad.

Teoretyczne dyskusje nad konieczno$cia troski o ochrong
srodowiska naturalnego jako problemem makroekonomicz-
nym zostaty zapoczatkowane przez W.K. Kappa [7] w 1960
roku, a nastgpnie kontynuowane przez K. E. Bouldinga
w 1966 roku. Szersza dyskusja rozpocze¢ta si¢ od glosnego
raportu U. Thanta w 1969 roku i konferencji ONZ w 1972
roku w Sztokholmie, na ktorej powotano Klub Rzymski do
badan nad przysztoscia $wiata. Pierwszym efektem tych
badan byla szeroko dyskutowana praca pt. Granice wzro-
stu [13], w ktorej ukazano zagrozenia dla dalszego istnienia
naszego globu.

Pomimo dyskusji dotyczacych koniecznos$ci ogranicze-
nia przyczyn degradacji srodowiska naturalnego, degradacja
postepuje w dalszym ciggu. Mozna wskaza¢ wiele przykta-
dow pozytywnego oddziatywania cztowieka na przywrocenie
srodowisku przyrodniczemu dawnych walorow (np. rzeka
Tamiza), ale wigcej jest przyktadéow dziatania negatywnego.
Problematyka ta szeroko prezentowana jest w literaturze.
Zdaniem wielu naukowcow dzisiejszy problem ludzkosci to
ocieplenie klimatu ziemi, ktdrego bezposrednia przyczyna jest
zbyt duza emisja dwutlenku wegla. Aby skutek tego ocieplenia,
spowodowany nadmierna emisja CO? ograniczy¢, nalezy
CO, podja¢ okreslone dziatania. Mozna to osiagna¢ — dwie-
ma drogami — jedna droga to ograniczenia zrodet emisji CO,,
glownie poprzez zmiang technologii produkcji energii na ko-
rzys$¢ tych technologii ekologicznych. Potrzebna jest takze
zmiana sposobow korzystania z energii [8].

Jedna z drog do zahamowania wzrostu ocieplenia klimatu
ziemi sa innowacje ekologiczne. Moga one mie¢ charakter
jednostkowy, badz zintegrowany. Tytut artykutu wskazuje,
iz mowa bedzie o innowacji zintegrowanej, gdzie zachodzi
potrzeba podejscia systemowego.

' W artykule wykorzystane sa niektore fragmenty pracy magisterskiej

Dariusza Stanickiego p.t. ,,Przedsigbiorstwo ekologiczne na ryn-
ku energetycznym”. Obrona odbyta si¢ w pazdzierniku 2009 roku w
WSM w Warszawie. Promotorem pracy byta Prof. dr hab. Lidia Biaton
arecenzentem Prof. dr hab. Alina Maciejewska.

INNOWACJE EKOLOGICZNE

Innowacjami ekologicznymi moga by¢ zmiany w produk-
tach, technologii, strukturze organizacyjnej i zarzadzaniu
przedsigbiorstwem, ktdre powinny zapobiegaé jego negatyw-
nemu oddziatywaniu na srodowisko naturalne, lub je zmniej-
szac.

Istnieje przynajmniej pi¢g¢ powodoéw dla wyrdznienia
innowacji ekologicznych ze zbioru innowacji, a mianowicie:

1) zagrozenie $rodowiska i konieczno$¢ jego ochrony
stalo si¢ zjawiskiem globalnym,

2) potrzebna jest wigksza wyrazisto$¢ projektowania
przedsigwzig¢ prowadzacych do ochrony srodowiska,

3) wobec pojawiajacych si¢ coraz czg$ciej norm regu-
lujacych poziom dopuszczalnego zanieczyszczenia §rodowi-
ska, korzystne jest projektowanie i wdrazanie ekoinnowacji.

4)  wobec postepujacego zagrozenia srodowiska przy-
rodniczego niektoére dziatania dla jego ochrony wymagaja
koordynacji na poziomie réznych organizacji,

5) postepujacy wzrost znaczenia mig¢dzynarodowego
ruchu proekologicznego wymaga widocznych reakcji i dzia-
an r6znych uktadéw gospodarczych na polu wdrazania inno-
wacji ekologicznych.

W literaturze istnieje wiele definicji innowacji. Peter Druc-
ker, definiuje innowacj¢ jako szczegdlne narzgdzie przed-
sigbiorcow, za pomoca ktorego ze zmiany czynia okazj¢ do
podjecia nowej dziatalnosci gospodarczej lub do $wiadczenia
nowych ustug [2]. Z kolejna mozemy zapoznaé si¢ w ,,Pod-
reczniku Oslo”, wg ktoérego innowacja (innovation) to wdro-
zenie nowego lub znaczaco udoskonalonego produktu (wy-
robu lub ustugi) badz procesu, nowej metody marketingowe;j
lub nowej w praktyce gospodarczej organizacji miejsca pracy
albo stosunkéw z otoczeniem [19]. Definicje te nie obejmuja —
zdobywajacych coraz wigksza popularnos¢ — innowacji
ekologicznych, znanych réwniez jako ekoinnowacje. Taka
definicj¢ opublikowal Instytut Podstawowych Problemow
Techniki PAN wedlug ktérego innowacje ekologiczne to
»howe procesy produkcyjne, technologie, ustugi i produkty,
ktorych zatozeniem jest zmniejszenie negatywnego oddzia-
lywania na $rodowisko naturalne. Stanowia one szansg dla
wdrozenia zrownowazonych rozwiazan, ktore pozwola na
efektywniejsze wykorzystanie zasoboéw naturalnych oraz
ograniczenie szkodliwego oddzialywania na S$rodowisko
przy jednoczesnym zachowaniu wysokiego poziomu inno-
wacyjnosci” [17].
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Technologie $rodowiskowe (environmental sound tech-
nology) wprowadzaja do srodowiska mniej zanieczyszczen,
wykorzystuja wszelkie zasoby naturalne w sposdb zapew-
niajacy ich dtuzsza dostgpnos$é. Obejmuja one technologie
produkcji i systemy technologiczne, procesy produkcyjne,
wyroby, obstuge, urzadzenia oraz procedury organizacyjne
i zarzadzanie thumaczone w polskiej literaturze rowniez jako
»technologie przyjazne dla srodowiska”.

Pracami nad technologiami w Polsce zajmuja si¢ gtéwnie
wyzsze uczelnie, jednostki badawczo-rozwojowe oraz pla-
cowki naukowe Polskiej Akademii Nauk, podmioty gospo-
darcze powolane przez te instytucje, a takze inne podmioty
gospodarcze, ktorych przedmiotem dziatania jest prowadzenie
prac badawczo-rozwojowych (B+R). Udziat we wdrazaniu
innowacji i w transferze technologii maja takze organizacje
powolane przez izby gospodarcze oraz wtadze lokalne i re-
gionalne. Cze$¢ z tych podmiotow zajmuje si¢ wylacznie
technologiami $rodowiskowymi, czg$¢ — prowadzi prace
takze w innych obszarach technologicznych [18].

Na potrzeby Krajowego Systemu Monitorowania Tech-
nologii Srodowiskowych opracowana zostata klasyfikacja
technologii srodowiskowych, ktéora ma umozliwia¢ zidenty-
fikowanie technologii, produktow i ustug przyjaznych sro-
dowisku.

CELE INNOWACJI EKOLOGICZNYCH

Potrzebg innowacji ekologicznej mozna praktycznie
okresli¢ poprzez zidentyfikowanie miejsca powstawania
zagrozenia dla srodowiska naturalnego. Duza pomoc w tym
zakresie mozna uzyskac poprzez sporzadzenie ekobilansu.
Ekobilans podpowiada, co nalezy zmieni¢ w dziatach przed-
sigbiorstwa lub, przy ktérych produktach konieczne jest
natychmiastowe wprowadzenie ulepszen lub catkowita zmiana
technologii. Ponadto pozwala monitorowa¢ zamierzone cele
i ich efektywno$¢. Znajomo$¢ procedur ekobilansu i cheé
jego stosowania przyczynia si¢ rowniez do powstawania
innowacji.

Mozna ustali¢ nastgpujace cele innowacji ekologicznych:

e Cele innowacji ekologicznych odnoszace si¢ do
otoczenia przedsigbiorstw;

- minimalizacja zagrozenia $rodowiska naturalnego,
(zapobieganie przedostawaniu si¢ substancji trujacych do
wody, powietrza i gleby) poprzez stosowanie §rodkoéw pro-
filaktycznych lub zapobiegawczych np. filtry wychwytujace
zwiazki chemiczne, szczelne kolektory odprowadzajace Scieki
do oczyszczalni podwyzszenie prestizu przedsigbiorstwa, (two-
rzenie tzw. proekologicznego wizerunku firmy),

- zwigkszenie udziatu technologii i produktéw eko-
logicznych przedsigbiorstwa w rynku, (w spoleczenstwie
informacyjnym zwigkszona jest §wiadomos$¢ potrzeb zycia
w czystym ekologicznie srodowisku),

- pozyskiwanie nowych klientow uczestniczacych
w podejmowaniu decyzji o wytwarzaniu produktoéw ekolo-
gicznych i promocji czystych technologii,

- podniesienie atrakcyjno$ci przedsigbiorstwa na
rynku pracy, jako miejsca pracy wolnego od szkodliwego
wplywu technologii nie ekologicznych.

e Cele innowacji ekologicznych odnoszace si¢ do
wngtrza przedsigbiorstwa:

- zapewnienie rozwoju przedsigbiorstwa, poprzez
uzywanie czystych technologii i produkcji ekoproduktow,

- wzrost konkurencyjnosci wyrobow, (wigkszego
pobudzania popytu na wyroby nie zagrazajace zdrowiu
czlowieka),

- minimalizacja zagrozenia srodowiska wewnatrzza-
ktadowego, (np. szczelne instalacje, ergonomia),

- poprawa stanu bhp i zdrowia zatogi,

- identyfikowanie si¢ pracownikow z ekologicznymi
celami przedsigbiorstwa.

Ochrona s$rodowiska oprocz swoich dotychczasowych
funkcji polegajacych na ochronie i odtworzeniu ekosystemow
stala si¢ istotnym elementem $wiatowej polityki gospodar-
czej. W zwiazku z tym nalezy si¢ spodziewaé wzrostu popytu
na dobra i technologie proekologiczne oraz na zwigkszenie
innowacyjnosci gospodarki. Podmioty gospodarcze biora-
ce udziat w programie bgda zobligowane do wprowadzenia
proekologicznych zmian w swojej dziatalnosci.

Tematyka badan zawarta w 7 Programie ramowym UE
2007-2013 wjmuje takze w szerokim zakresie problematyke
ochrony $rodowiska i znajduje odzwierciedlenie w Programie
Operacyjnym Innowacyjna Gospodarka. Propozycja usta-
nowienia programu rozwoju technologii proekologicznych
powinna spotkac si¢ zar6wno z pozytywnym oddzwigkiem
wérod organizacji pozarzadowych, jak i z szerokim wspar-
ciem ze strony UE oraz innych organizacji migdzynarodo-
wych. Do takich technologii nalezy réwniez produkcja paliw
stalych z biomasy.

Tworzenie i wdrazanie innowacji jest procesem wysoce
skomplikowanym i trudnym. Wymaga specyficznych metod
zarzadzania.

RYNEK BIOMASY

Produkcja biomasy w gospodarstwach rolnych wymaga
ciaglego dostosowywania upraw do warunkow regionalnych
i atmosferycznych co prowadzi do wzrostu popytu na czyn-
niki umozliwiajace wzrost podazy biomasy. Ciagly rozwoj
przemystu chemicznego w zakresie nawozow sztucznych
pozwala na innowacyjna produkcj¢ biomasy umozliwiajaca
zwigkszanie wydajnosci plondw oraz odpornos$ci roslin na
niesprzyjajace warunki atmosferyczne i szkodniki. Zwigk-
szajaca si¢ podaz biomasy stymuluje innowacje w zakresie
zwigkszania wydajnosci maszyn produkcyjnych i opracowy-
wanianowychwydajniejszychtechnologii w podmiotach prze-
twarzajacych rosliny na konkretne biopaliwa. Zwigkszenie
podazy paliw z biomasy wymusza wprowadzanie innowacyj-
nych rozwiazan w energetyce cieplnej i elektrycznej, w spo-
sobach spalania oraz dostosowania istniejacych piecéw lub
budowy nowych dla efektywniejszego wykorzystania tych
paliw w procesie wytwarzania energii.

Wdrazane innowacje na poczatku fancucha rynku biomasy,
czyli w sektorze rolnym (producenci biomasy) pobudzaja
dziatania innowacyjne:

a)  w przemysle chemicznym (nawozy sztuczne, srodki
ochrony roslin),

b)  uproducentéw maszyn rolniczych (ciagniki, kombajny),
¢) uproducentdow biopaliw statych,
d) w elektrowniach, elektrocieptowniach i cieptow-
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WYKORZYSTANIE BIOPALIW STALYCH

Energetyka
(Innowacje technologiczne, produktowe,
procesowe)
Elektrownie, Elektrocieptownie, Cieptownie

Zapotrzebowanie na
paliwa state
z biomasy
(brykiety i inne)

~~

Innowacje
organizacyjne
i procesowe

logistyce

PRODUKCIJA BIOPALIW STALYCH

Producenci maszyn do produkcji
biopaliw
(Innowacje technologiczne, produktowe
w produkcji maszyn)

Zapotrzebo
wanie na
maszyny do
produkcji

Producenci biopaliw statych
(Innowacje technologiczne,

produktowe w produkciji biopaliw)

Zapotrzebowanie na
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-

Innowacje
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PRODUKCIJA BIOMASY

Zapotrzebowanie na
nawozy i $rodki
ochrony rosélin

= =

Producenci biomasy (rolnicy)
Innowacie w uprawach

Zapotrzebowanie na
maszyny rolnicze

- =

Przemyst Chemiczny
(Innowacje technologiczne,
produktowe)

Producenci maszyn rolniczych
(Innowacje technologiczne,
produktowe)

Rys. 1. Poziomy innowacji w procesie produkcji i wykorzystania biomasy.

niach (nowe technologie).

Poprzez rozwdj i kreowanie innowacji u producentéw
biopaliw stalych wzrastaja innowacje u producentow maszyn
i urzadzen do ich produkcji, firmach transportowych (dosto-
sowanie taboru do przewozu surowca i wyrobu gotowego az
po energetyke zawodowa i regionalng (dostosowanie urza-
dzen do spalania biopaliw).

Jak wspomnieliSmy, przy produkcji biopaliw z biomasy
innowacja ma charakter zintegrowany i realizuje cel bardzo
ogoblny, ktorym jest zahamowanie procesu ocieplenia ziemi.
Aby przyczyni¢ si¢ cho¢ w czgsci do realizacji tego szczytnego
celu, musi powsta¢ wiele instytucji, procesow — tak wigc
musza powstaé przedsigbiorstwa zajmujace si¢ wytwarza-
niem biomasy. Aby biomasa stala si¢ zrodtem energii musi

zostaé przetworzona na biopaliwa — musza wigc powstac firmy
wytwarzajace je. Aby biopaliwa mogly by¢ spalone — trzeba
doskonali¢ technologie i urzadzenia. Rozwoju wymaga tez
transport (logistyka) dzigki ktoremu nastgpuje przemieszcza-
nie zarowno biomasy, biopaliw jak tez maszyn i urzadzen.
Powsta¢ wigc musi rynek biomasy z wszystkimi atrybutami
rynku.

Uczestnikami rynku biomasy sa producenci surowcow
do produkcji biopaliw, producenci biopaliw, posrednicy oraz
ostateczni odbiorcy biopaliw.

* Do producentow biomasy (podaz) zaliczamy dwie
grupy uczestnikow rynku:

a) rolnikow indywidualnych oraz duze gospodarstwa
rolne dostarczajace biomasg w postaci odpadow z produkcji
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rolnej (np. stoma, siano, pozostatosci przerobu owocow), jak
réwniez z upraw roslin energetycznych (np. wieloletnie byliny
dwulistne, trawy),

b) Polskie Lasy Panstwowe i przetworcy drewna dostar-
czajacy drewno i odpady z przerobu drewna (np. drewno
kawatkowe, trociny, widry, zrebki, kora itp.),

Popyt w duzej mierze zalezy od iloSci i jakosci przezna-

wigkszego wpltywu na wielkos$¢ popytu paliw.

Na rysunku 2 zaznaczone sa powiazania pomigdzy
uczestnikami rynku biomasy czyli segment producentow
surowca oraz odbiorcy paliw z biomasy. Pomigdzy nimi
znajduja si¢ firmy produkujace paliwa z biomasy oraz firmy
posredniczace (firmy handlowe).

Uczestnicy tworzacego si¢ dopiero w Polsce rynku

PRODUCENCI SUROWCA

y

A 4

Rolnicy indywidualni |

| Duze gospodarstwa rolne |

| Polskie lasy panstwowe |

Podaz surowca

%

Popyt na surowiec

Podaz surowca

<~

Popyt na paliwa
2 biomasy

Podaz surowca

Popyt na paliwa
z biomasy

=)

Firmy posredniczace

(Firmy handlowe)

%

Popyt na paliwa z

biomasy

Poda paliw
2 biomasy

Energetyka zawodowa

Cieptownie lokalne

Odbiorcy indywidualni

A

ODBIORCY PALIW Z BIOMASY J

Rys. 2. Powiazania migdzy uczestnikami rynku biomasy.

czonej do sprzedazy biomasy tak pochodzenia rolnego jak
i le$nego.

* Producenci biopaliw z biomasy, posrednicy stanowia
pomost pomi¢dzy producentami surowca (podaz surowca) a
odbiorca finalnym (popyt na paliwa state z biomasy). Do pro-
ducentow biopaliw naleza duze korporacje oraz mate i $red-
nie przedsigbiorstwa zajmujace si¢ produkcja paliw statych z
odnawialnych zrodet energii. Od kilku lat obserwuje sig ich
dynamiczny wzrost. Posrednictwo na rynku biomasy polega
na przemieszczaniu surowca od jego producentéow do produ-
centow paliw a nastgpnie do ostatecznego odbiorcy. Posred-
nicy realizuja wigc transakcje kupna sprzedazy pomigdzy
uczestnikami rynku biomasy.

* Odbiorcami kreujacymi popyt na paliwa state z bio-
masy sa:
- energetyka zawodowa,
- cieptownie lokalne,
- odbiorcy indywidualni.
Obecnie na wielko$¢ popytu najwigkszy wplyw posiada
energetyka zawodowa, ktdra dyktuje warunki cenowe, jakoScio-

we oraz ilosciowe. Cieptownie lokalne i odbiorcy indywidualni
stanowia niewielki segment rynku i jak na razie nie maja

biomasy napotykaja na problemy zwigzane z ograniczeniami
jego rozwoju. Zalicza si¢ do nich przede wszystkim brak
rzetelnej wiedzy na temat mozliwosci uzyskania kredytow
dla producentéw brykietéw na skup biomasy. Brak jest row-
niez uregulowanego systemu kontraktacji biomasy. Skutkiem
tych nie rozwigzanych problemow jest brak odpowiedniej do
potrzeb ilosci upraw roslin energetycznych. Plantacje zakta-
dane pod wptywem emocji, sa niekiedy bardzo matle, rozpro-
szone, dzialajace jednostkowo. Istniejaca sytuacja wymaga
interwencji panstwa czy wtadz lokalnych droga wprowadze-
nia rozwigzan promujacych podaz i popyt biomasy w celu
rozwoju rynku.

Przedsigwzigcia podejmowane zaré6wno przez producen-
tow surowca jak i producentéw biopaliw statych dotyczace
wykorzystania biomasy, wiaza si¢ z ryzykiem, ktore dotyczy
przede wszystkim:

- nieprzewidywalnych warunkéw atmosferycznych (duze
opady, gradobicia, huragany itp.), ktére moga spowodowac
obnizenie jakos$ci surowca i ograniczenie plonéw, a nawet
zniszczenie upraw.

- terminowosci dostaw — gléwnym czynnikiem sa réwniez
warunki atmosferyczne mogace spowodowaé opodznienia
w dojrzewaniu upraw i planowanych terminach zbioréw,
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- logistyki — duzy wplyw na sprawnos$¢ przewozoéw maja
ceny paliw i skladowania biomasy. Wzrastajace koszty ogra-
nicza¢ moga mozliwosci pozyskania biomasy z odleglejszych
terenow (zmniejszenie liczby dostawcow),

- sytuacji gospodarczej w regionie — brak $rodkéw na
zatozenie 1 utrzymanie plantacji roslin energetycznych i in-
nych upraw (np. zasiewy zb6z) dostarczajacych surowiec,

- konkurencji na danym terenie — rywalizacja duzych
gospodarstw rolnych z mniejszymi gospodarstwami indywi-
dualnymi moze doprowadzi¢ do obnizenia sprzedazy surowca
(biomasy) przez te mniejsze.

Czynniki ryzyka zwigzane z podejmowaniem przedsig-
wzig¢ na rynku biomasy moga przynies¢ negatywne skutki
w przysztosci, a w zwiazku z tym planowanie zaopatrzenia
a takze zbytu moze by¢ bardzo trudne i obarczone bl¢gdem.
Istniejace i powstajace instytucje oraz organizacje dziatajace
na rzecz wykorzystania biomasy powinny przyczyniac si¢
do kreowania jej rynku poprzez tworzenie lokalnych ryn-
koéw oraz roznego rodzaju programy wspomagajace zarOwno
duzego, jak i matego inwestora pragnacego zalozy¢ przemy-
stowe uprawy lub budowa¢ zaktady produkcyjne.

Programy rynku biomasy powinny dotyczyc¢:

- firm produkujacych biopaliwa state w podziale na
regiony,

- mozliwos$ci i sposobow finansowania,

- zasobOw surowca na danym terenie,

- ilo$ci 1 optacalnosci upraw roslin energetycznych tak,
aby zainteresowani inwestycja w plantacje mogli sami
wybrac¢, co dla nich i w ich regionie bgdzie najlepsze,

- informacji o dostgpnych na rynku technologiach
i urzadzeniach do produkcji biopaliw statych, ich cen, ener-
gochtonnosci, wydajnosci popartych rzetelnymi analizami
przeprowadzonymi na czynnych liniach produkcyjnych.

Podstawowym problemem dla zaktadéw energetycznych
oraz wlascicieli obiektow energetycznych jest potrzeba zbie-
rania paliwa biomasowego od wielu producentow, a takze
konieczno$¢ prowadzenia oddzielnych negocjacji w celu
uzyskania gwarancji jednolitej jakosci dostarczanego z wielu
zrodet paliwa. Dla rolnikow problemem jest natomiast brak
gwarancji na wieloletni odbior biomasy (0 czym wspomina-
lisSmy), co zniechgca ich do zakladania wieloletnich upraw
energetycznych i znaczacych inwestycji w dostosowanie
gospodarstwa rolnego do nowego rodzaju dziatalnosci.

Brak jakichkolwiek standardéw odnosnie paliw bioma-
sowych oraz niescistosci w klasyfikacji odpadow mogacych
stanowi¢ biomasg¢ na cele energetyczne oraz wymagan
odnos$nie urzadzen i mozliwosci ich termicznego przeksztat-
cania stanowi znaczace utrudnienie w tworzeniu wiasciwie
funkcjonujacego rynku energetyki biomasowej [20].

Polska Izba Biomasy szacowala w 2006 roku, ze zapotrze-
bowanie na ten surowiec w energetyce wyniesie 1,5 mln ton.
— Popyt okazat sig, co najmniej dwa razy wigkszy — twierdzi
prof. Ryszard Gajewski, prezes izby. Wartos¢ rynku juz te-
raz mozna szacowac¢ na 400 mln zt, tona biomasy kosztuje
ok. 150 zt. W Unii Europejskiej trzy czwarte energii odna-
wialnej powstaje z biomasy — podobnie, jak w Polsce, gdzie

w wigkszosci jest produkowana z surowcoéw lesnych. Jesli
pod uprawy energetyczne zostanie przeznaczone 20-40 mln ha,
do 2020 roku unijna produkcja powinna si¢ podwoic i osia-
gnaé wielkos$¢ 220 mln ton — szacuje Europejskie Stowarzy-
szenie Biomasy AEBIOM [12].

Rynek biomasy w Polsce dopiero si¢ tworzy. Najwigk-
szym problemem dla firm, ktore chca na nim zaistnie¢, be-
dzie samo pozyskanie surowca. Nie wystarczy dobry pomyst
na biznes, bo trudno odnies$¢ sukces bez dostgpu do biomasy.
Firmy, ktore zapewnia sobie dostawcow albo zaloza wlasne
plantacje, beda wigc w najlepszej sytuacji. Istnieja perspek-
tywy rozwoju tego rynku. Zwlaszcza ze dziata unijny system
handlu prawami do emisji dwutlenku wegla. Cena praw do
emisji tego gazu rosnie, a emisj¢ mozna zredukowac, stosu-
jac w energetyce biomasg [9], ktora stanowi glownie drewno,
pelety i brykiety. Do najwigkszych konsumentéw na rynku
polskim zalicza si¢ Elektrownia Potaniec, ktdra rocznie spala
ok. 400 tys. ton biomasy.

Ministerstwo Rolnictwa szacuje, ze zaklady energetyczne
potrzebowaty w 2009 z upraw rolnych okoto 813 tys. ton
biomasy. Ale za dwa lata bedzie to juz prawie 2 mln ton,
w nastepnych latach warto$¢ ta ma wzrasta¢ o 1 mln ton rocznie.
Zgodnie z rozporzadzeniem ministra gospodarki w 2014 r.
uprawy rolne maja zapewnia¢ 60% biomasy do produkcji
zielonej energii.

Celem strategicznym Polski jest zwigkszenie udziatu
energii ze zrédet odnawialnych w bilansie paliwowo-energe-
tycznym kraju do 7,5% w 2010 roku (Polityka Energetyczna
Polski do roku 2025) i do 14% w 2020 roku (Strategia Rozwoju
Energetyki Odnawialnej). W strukturze zuzycia no$nikow
pierwotnych [15] planowane jest osiagnigcie w 2010 roku
poziomu 7,5% energii elektrycznej wytworzonej z Odna-
wialnych Zrédet Energii w krajowym zuzyciu energii elek-
trycznej brutto® .

Obecnie Unia Europejska pokrywa przy pomocy bioma-
sy 4% swojego zapotrzebowania na energi¢. W roku 2010
wykorzystanie biomasy (siggajace 69 mtoe w 2003 r.) ma si¢
zwigkszy¢ ponad dwukrotnie, co oznacza, ze zgodnie z oce-
na Komisji mozliwy jest wzrost wykorzystania biomasy do
ok. 150-187 mtoe* w 2010 r.

Wsparcie wykorzystania biomasy pozostaje w zgodzie ze
sformutowanymi celami stosowania zrodet energii odnawial-
nej w Unii Europejskiej, zaktadajacymi osiagnigcie poziomu
12% do 2010 r., z czego 21% ma by¢ wykorzystywane w sek-
torze energii elektrycznej a 5,75% w sektorze biopaliw [12].

Tak duze zapotrzebowanie na paliwa z biomasy stalej
otwiera przed jej producentami szerokie mozliwosci dostoso-
wania odpowiednich technologii zwigkszajacych wydajnosé¢
produkcji. Ponizszy wykres pokazuje ze najwigkszy skok za-
potrzebowania na paliwa z biomasy bedzie juz w 2010 roku, a
w kolejnych latach bedzie malat w stosunku do roku 2009.

2 Definiuje sig jako krajowa produkcjg energii elektrycznej tacznie z pro-

dukcja na wlasne potrzeby, powigkszona o import i pomniejszona o eks-
port energii elektrycznej (art. 2 Dyrektywy).
Tona oleju ekwiwalentnego (toe) — jest to energetyczny réwnowaz-

nik jednej metrycznej tony ropy naftowej o wartosci opatowej réwnej
10.000 kcal/kg.
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Pozyskanie tak znacznych ilosci biomasy w celu zaspoko-
jenia popytu energetyki na paliwa state jest mozliwe z dwdch
zrodet. Pierwszym sg nadwyzki stomy nie wykorzystywane
w rolnictwie. Stanowity one w 2001 roku 11 603,3 tys. ton
[5]. Drugim i najwazniejszym, pozwalajacym na planowanie
podazy surowca do produkcji biopaliw stalych sa uprawy
dtugoletnich roélin energetycznych. Produkcja biomasy tych
roslin i jej przetwarzanie stwarza mozliwo$¢ wykorzystania
czgsci gruntdow rolniczych [14].

Wedtug GUS powierzchnia gruntéw [22], ktéore mozna
zagospodarowaé pod takie uprawy wynosita w 2008 roku
9 013 067 hektarow. Z kazdego hektara mozna uzyska¢ okoto
15 ton suchej masy[1]. Zaktadajac ze pod uprawy nadawac si¢
bedzie tylko 60% areatu, to otrzymamy 81 117 603 ton suche;j
masy rocznie. Tak wigc sumujac nadwyzki stomy i roslin
z upraw energetycznych mozna rocznie przetworzy¢ na
paliwa state 92 720 903 ton surowca nie wykorzystujac do

Udzial biomasy w bilansie energetycznym jest takze istotny
z punktu widzenia redukcji emisji gazoéw cieplarnianych, po-
prawy bezpieczenstwa energetycznego i wspierania rozwoju
spoteczno — gospodarczego. Biomasa wystepuje pod postacia
stala, gazowa i ciekla.

Jako jedyna w$réd odnawialnych zrédet energii zawie-
ra wegiel i dlatego jest szczegodlnie wazna w wytwarzaniu
produktow zawierajacych ten pierwiastek. Nalezy rozwazy¢
energetyczne wykorzystanie tej alternatywy. Ponadto mozna
bedzie zauwazy¢ odczuwalna redukcjg emisji gazow cieplar-
nianych w przypadku stosowania biomasy w sektorze ogrze-
wania i chlodzenia, transporcie i produkcji energii elektrycz-
nej [12].

Unia Europejska do roku 2010 planowata zwigkszenie
udziatu OZE w bilansie energetycznym krajéw czlonkow-
skich do 10%. Strategia Rozwoju Energetyki Odnawialnej
zaktada zwigkszenie udziatlu energii ze zrdédet odnawialnych

300
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100
100
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Wykres nr 1. Prognozowana dynamika zapotrzebowania na biomase¢ do produkcji energii w Polsce w latach 2009 do 2014 w %.

Zrodto: Opracowanie whasne na podstawie tabeli Kazimierz Zmuda — Z-ca Dyrektora Departamentu Rynkéw Rolnych, Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, ZY WNOSC CZY ENERGIA? Potencjat energetyczny krajowego rolnictwa. Warszawa, 2008-10-0°.

tego celu uzytkow rolnych przeznaczonych pod uprawy zyw-
nosci.

Jak wynika z powyzszych wyliczen nie powinno zabrak-
nac¢ surowca na naszym tworzacym si¢ dopiero rynku. Jednak
powaznym problemem jest zorganizowanie go i zarzadzanie
nim. W obecnych uwarunkowaniach ekonomicznych rozwoj
energetyki odnawialnej nie moze tylko zaleze¢ od praw ryn-
kowych. Niezbedne jest oddziatywanie panstwa w obszarze
prawa, organizacji i ekonomice, tworzace odpowiedni system
wsparcia dla rozwoju energetyki odnawialnej [16].

BIOMASA | JEJ RODZAJE

W Polsce, po przyjeciu proekologicznych dokumentow
politycznych i rozwiazan prawnych, rola odnawialnych zro-
det energii stale wzrasta i chodzi gléwnie o wykorzystanie
biomasy, jako skladnika bilansu energetycznego panstwa.

w bilansie paliwowo-energetycznym kraju o 10% w 2014
roku.

Szacuje sig, ze emisja gazow cieplarnianych zostanie zre-
dukowana o okoto 18 mlin ton oraz powstanie okoto 30-40
tys. miejsc pracy.

Rosliny energetyczne posiadaja szczegdlna zdolnos¢ do
akumulowania zanieczyszczen w systemie korzeniowym.
Kazda zatozona plantacja moze w ciagu 15 lat oczysci¢ glebe
z takich metali cigzkich, jak arsen, otéw, chrom, miedz, man-
gan, nikiel, rte¢ i cynk.

Zasoby biomasy rolniczej mozliwej do wykorzystania na
cele energetyczne zalezne sa od upraw zbdz i rzepaku. Po-
daje sig, ze z | ha uprawy réznych zb6z mozna zebra¢ od 10
do 14 t suchej masy stomy. Srednie plony suchej masy siana
z tak wynosza ponad 12-15 t/ha. Z traw rodzimych najlepiej
plonuje trzcina pospolita, bowiem jej plony szacuje si¢ na
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12-30 t/ha. Nalezy nadmienié, ze przytoczone wartos$ci sta-
nowia nadwyzke traw zbgdnych jako pasza lub specjalnie
uprawianych do celéw energetycznych [6].

Rosliny energetyczne moga by¢ wykorzystywane do
produkcji energii cieplnej i energii elektrycznej oraz do
wytwarzania paliw zaréwno ciektych jak i gazowych. Uprawy
energetyczne umozliwiaja zagospodarowanie nisko produk-
tywnych badz zdegradowanych terenow rolniczych, co ma
niemate znaczenie w naszym kraju, gdzie na ponad 20%
terenu stezenie metali cigzkich w glebie przekracza dopusz-
czalne normy [5].

Do pozadanych cech ro$lin energetycznych zalicza sig
duzy przyrost roczny, wysoka warto$¢ opalowa, znaczna
odpornos$¢ na choroby i szkodniki oraz stosunkowo niewiel-
kie wymagania glebowe.

Wyrdznia si¢ cztery podstawowe grupy roslin energe-
tycznych:

. rosliny uprawne roczne: zboza, konopie, kukurydza,
rzepak, stonecznik, sorgo sudanskie, trzcina;

. ro$liny drzewiaste szybkiej rotacji: topola, osika,
wierzba, eukaliptus;

. szybko rosnace, rokrocznie plonujace trawy wielo-
letnie: miskanty, trzcina, mozga trzcinowata, trzcina lasko-
wa;

. wolno rosnace gatunki drzewiaste.

W zwiazku z duzym zainteresowaniem uprawami ener-
getycznymi nalezy si¢ spodziewaé wprowadzania coraz
nowszych gatunkow i odmian roslin.

Tak, jak uprawa ro$lin energetycznych umozliwia za-
gospodarowanie nieuzytkow rolnych, tak wykorzystanie
na cele energetyczne nadwyzek i odpadow produkeji rolnej
zapobiega marnotrawstwu zywnosci i rozwiazuje problem
utylizacji odpadow. Stoma, siano, buraki cukrowe, trzcina
cukrowa, ziemniaki, rzepak czy pozostatosci przerobu owo-
cow to cenne z energetycznego punktu widzenia surowce,
ktore warto wykorzystywac. Najbardziej rozpowszechnione
jest wykorzystywanie do celéw energetycznych stomy.

Szacuje sig, ze powierzchnia uzytkoéw rolnych odtogo-
wanych lub mato wykorzystanych rolniczo w Polsce wynosi
ok. 1,6-1,8 mIn hektaréw. Pomimo iz w znacznej czg$ci sa
to gleby mato urodzajne, to jednak polowa z nich nadaje
si¢ pod uprawe ro$lin energetycznych, ktére przy pra-
widlowej agrotechnice 1 nawozeniu, moga zapewnic
zadawalajace plony biomasy. Aby uzyska¢ powierzch-
nie upraw energetycznych ok. 600-800 tys. ha konieczne
jest wdrozenie mechanizméw wspierajacych plantatorow
roslin energetycznych, glownie w zakresie finansowego
wsparcia zaktadania plantacji, a przede wszystkim wtasci-
wego zorganizowania ,,rynku biomasy”.

Potencjalng podaz biomasy z plantacji roslin energetycz-
nych okresla si¢ na poziomie okoto 50 min ton o wartosci
energetycznej okoto 400 min GJ, co jest rownowazne energe-
tycznie 20% wegla zuzywanego w krajowej energetyce.

Pozyskanie takiej iloSci biomasy wiazaloby si¢ z prze-
znaczeniem na ten cel od 1,3 do 1,5 mln hektarow uzytkow
rolnych. Baza do zakladania potencjalnych plantacji roslin
energetycznych mogtby by¢ ciagle rosnacy obszar odto-
gowanych uzytkow rolnych, oraz czg$¢ ekstensywnie

wykorzystywanych uzytkéow zielonych [14]. Warunki klima-
tyczne w Polsce, z dostateczna liczba opadéw w okresie we-
getacji sa sprzyjajace do uprawy roslin energetycznych [3].
Jednakze spetnienie zobowiazan Polski odnosnie udziatu
odnawialnych zrédel energii w bilansie energetycznym Polski
wymaga niewatpliwie wlaczenia do tych dziatan elektrowni i
elektrocieptowni tzw. energetyki zawodowe;.

Rozw¢j rynku biomasy ma z reguly charakter lokalny
oraz regionalny. Korzys$ci z zapotrzebowania odnawialnych
zrodet energii maja charakter ekonomiczny i spoteczny co
charakteryzuje tabela 1.

Tabela 1. Korzysci z wykorzystania biomasy jako odnawial-
nego zrodet energii dla spotecznos$ci lokalnych

BIOMASA — ODNAWIALNE ZRODLO ENERGII

Korzysci ekonomiczne | KorzySci pozaekonomiczne

Rozwoj spotecznosci Zmniejszenie emisji dwutlenku

lokalnych wegla
Mozliwos¢ pozyskania Proekologiczny wizerunek
funduszy zewngtrz- .
regionu
nych

Tworzenie nowych
miejsc pracy

Promocja regionu w kraju
i za granica

Zagospodarowanie terenow zde-
radowanych ekologicznie nie
nadajacych si¢ do upraw na cele
zywnosciowe

Obnizenie kosztow
energii

Dodatkowe $rodki ze
sprzedazy odpadow
rolniczych

Zrbdto: Opracowanie wiasne.

Najwazniejsza z korzysci ekonomicznych ptynacych z wy-
korzystania odnawialnych zrédet energii jest rozwoj lokalny,
jako skutek zwigkszenia lokalnej przedsigbiorczo$ci oraz
stworzenia nowych miejsc pracy. Wazne, ze miejsca te nie
powstaja w wielkich scentralizowanych os$rodkach przemy-
stowych, ale na terenach wiejskich, czgsto dotknigtych pro-
blemem wysokiej stopy bezrobocia.

Najwigcej miejsc pracy powstaje w przypadku wykorzy-
stania biomasy, co spowodowane jest wysokimi nakladami
pracy w procesie produkcji, zbioru oraz przygotowania paliw.
Dodatkowe miejsca pracy powstaja tez w przedsigbiorstwach
$wiadczacych ustugi w zakresie instalacji i obstugi urzadzen
wykorzystujacych biomasg.

Nowatorski i innowacyjny wizerunek powiatu to cenny
kapital, jako ze moze zosta¢ wykorzystany do zainteresowa-
nia regionem powaznych inwestoré6w z sektora energetyki
odnawialne;j.

Nieoceniong korzyscia wykorzystania biomasy jako zrodta
energii elektrycznej i cieplne;j jest realizacja zalecen proeko-
logicznej polityki w skali nie tylko Europy ale i catego swiata
polegajacej na obnizeniu CO, w atmosferze. Jest to czastka
realizacji wielkiego programu o przetrwanie naszej ziemi.
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WDROZENIE INNOWACJI
EKOLOGICZNYCH

Podstawowym warunkiem powodzenia przedsigwzigé
wdrozeniowych jest dostatecznie duza podaz biomasy o sta-
bilnej jakosci, w odpowiedniej cenie oraz w uzasadnionej
ekonomicznie odleglosci od miejsca spalania.

Na proces wdrozenia innowacji sktada sig :
1. Uzasadnienie potrzeby innowacji:

a)  konieczno$¢ szerzenia informacji o proekoloogicz-
nym zastosowaniu biomasy jako alternatywnego paliwa do
pozyskiwania energii, oraz promowanie i organizacja zacho-
wan proekologicznych w spoleczenstwie (jednym z celow
jest tutaj wykorzystanie odpaddéw rolniczych bezposrednio
na potrzeby energetyki i gospodarstw domowych),

b) zapewnienie bezpieczenstwa energetycznego kraju
w dobie wyczerpywania si¢ paliw kopalnych.

2. OKkreslenie Tematu (nazwa innowacji).

Zastosowanie nowych technologii w produkcji paliw statych
z biomasy i propagowanie upraw roslin energetycznych.

3. Cel 0golny.

Aktywna wspotpraca z producentami maszyn do produkcji
biopaliw statych oraz producentami biomasy — rolnikami.

4. Cele szczegélowe:

1) przeprowadzanie akcji informacyjnych spotecznosci
lokalnych, ze zwrdceniem uwagi na wykorzystanie na cele
energetyczne odpadoéw z upraw rolnych.

2)  ksztaltowanie aktywnej, proekologicznej postawy
przejawiajacej si¢ w podejmowaniu dziatan ekologicznych
w najblizszym otoczeniu i we wlasnym zyciu,

3)  wyrobienie umiej¢tnosci dokonywania obiektywnej,
krytycznej analizy, relacji migdzy dziatalnoscia cztowieka
a stanem $rodowiska naturalnego,

4)  wdrazanie do ochrony $rodowiska przyrodniczego
catej spotecznosci lokalnej poprzez akcje propagandowe
pokazujace negatywne skutki spalania biomasy na polach.

5. Oryginalno$¢ innowacji.

Innowacja dziatan polega na poszerzeniu wiedzy o paliwach
odnawialnych w postaci brykietu lub peletu oraz mozliwos$ci
wykorzystania ich w gospodarstwach domowych i energetyce
jako zrddta energii nie szkodzacej sSrodowisku.

6. Skrdcony opis innowacyjnych dzialan.

1) nawiazanie aktywnej wspotpracy z Organizacjami
takimi jak Regionalne Gietdy Biomasy, Osrodki Doradztwa
Rolniczego, instytucje samorzadowe i rzadowe dzialajace na
terenie regionu,

2) kampania zwigzana z rozpropagowaniem idei nie
marnotrawienia zasobéw biomasy w gospodarstwach rol-
nych i mozliwos$ci odsprzedania jej Producentom Biopaliw,

3) kampania zwiazana z propagowaniem zakladania
plantacji ro$lin energetycznych i mozliwo$ciami ich sprzedazy,

4) umieszczanie w wyznaczonych punktach plakatow
iulotek informacyjnych o najblizszych punktach skupu biomasy,

5) prowadzenie rejestru rolnikéw chetnych do wspot-
pracy, ktorzy zasila bazg wiedza.

7. Planowane sposoby i harmonogram badania prze-
biegu i efektow innowacji:

Wyniki ewaluacji powinny by¢ opracowane w formie
sprawozdania 1 zaprezentowane na spotkaniach w Oddzia-
tach Doradztwa Rolniczego, na ktoére zostana zaproszeni
rolnicy z danego regionu.

Skutkiem procesu wdrazania innowacji powinno by¢
oszacowanie podazy biomasy oraz poszerzenie wiedzy o bio-
paliwach statych w regionach naszego kraju.

Tak przygotowane procesy moga by¢ wykorzystane przez
wszystkich uczestnikow rynku biomasy w zaleznosci od ich
profilu dziatania.

PODSUMOWANIE

Zwigkszenie wykorzystania biomasy wymaga utworzenia
catego systemu obejmujacego produkcje, dystrybucje i wyko-
rzystanie biomasy. Dziatania powinny by¢ ukierunkowane nie
tylko na zaktadanie plantacji, ale rowniez na zorganizowanie
systemu magazynowania i dystrybucji paliwa oraz zapewnienie
efektywnego wykorzystania biomasy. Biomasa pochodzaca
z plantacji roslin energetycznych moze by¢ przeznaczona do
produkcji energii elektrycznej lub cieplnej. Tylko rownolegte
rozwijanie wszystkich elementow systemu opartego o biomasg
moze zapewni¢ sukces.

Jednym z mozliwych rozwiazan jest rozpropagowanie
procesu wdrazania innowacji i opublikowanie wynikow.
Takie dziatanie pozwoli na powstanic nowych przedsig-
biorstw zdolnych do realizacji programu ,,Energia — Biomasy”.

Rynek energetyczny przymuszony ustawodawstwem
w zakresie wykorzystywania zielonej energii zglasza coraz
wigksze zapotrzebowanie na paliwa stale z upraw rolnych
i coraz wigksze ilosci kupuje od istniejacych producentow.
Popyt na to paliwo bgdzie w najblizszych latach dynamicznie
rost. Nie tylko Polska ale cata Unia Europejska w swojej
polityce energetycznej zagwarantowala wysoki udziat bio-
paliw w wytwarzaniu energii elektrycznej. Przypuszczalnie
cze$¢ wyprodukowanej biomasy wyjedzie poza granice naszego
kraju a wigc popyt na biomasg w Polsce wzrosnie o kilkanascie
procent powyzej zatozonego przez rzad Polski. Pomimo braku
rzetelnych danych zasoby tego paliwa sa ogromne i znajduja
si¢ w najblizszym otoczeniu w postaci odpadow rolniczych
i drzewnych. Rolnik, ktory ma podjac¢ decyzjg o zatozeniu
plantacji roslin energetycznych, o okresie uzytkowania 15-20
lat, musi wiedzie¢, jak tym zarzadzac, skad czerpa¢ wiedze,
ile musi wyprodukowa¢ i komu sprzedaé. Zarzadzanie na
tworzacym si¢ rynku biomasy jest duzym wyzwaniem nie
tylko dla rolnikow ale réwniez dla energetyki, przewoznikow
i producentéw biopaliw statych. Na kazdej z tych ptaszczyzn
potrzebne jest sprawne zarzadzanie i to nie tylko wewnatrz
firmy ale rowniez w regionie, wojewodztwie czy kraju.

Obecny wiek konczacych si¢ zasobow naturalnych paliw
kopalnych (braku ich moga do§wiadczy¢ mlodsze pokolenia),
ma wplyw na rozwdj nowoczesnych technologii w produkcji
biopaliw statych, jak rowniez na blizsze i dalsze otoczenie
powiazane z ta produkcja, czyli przemyst maszynowy i che-
miczny. Nasuwa si¢ pytanie — jak szybko beda si¢ rozwijaly
innowacje i czy wszyscy uczestnicy rynku biomasy bgda si¢
dzieli¢ swoja wiedza?
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THE BIOMASS MARKET
AS AN ECOLOGICAL INNOVATION

SUMMARY

The aim of the article was to analyze the biomass market in
Poland. It was found that biomass can be an important so-
urce of biofuel, which in turn can provide sources of energy
for power plants and thermal power stations. Such sequence
of energy production requires important innovations to be
introduced in agriculture, chemical industry, as well as en-
gineering and power industry.
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OCHRONA DOCHODOW PUBLICZNYCH
POPRZEZ REGULACJE PRAWNE
DOTYCZACE CEN TRANSFEROWYCH®

W dobie globalizacji problematyka cen transferowych nabiera szczegolnego znaczenia m.in. dlatego, ze moze by¢
przedmiotem sporow finansowych miedzy podatnikiem a administracjq skarbowq. Potrzebne sq zatem jasne i przej-
rzyste regulacje prawne, ktore eliminowatyby potencjalne spory.

WPROWADZENIE

W strukturze dochodéw publicznych najistotniejsza po-
zycja sa dochody o charakterze podatkowym. Ich wielkosé¢
zalezy od wielu czynnikéw, w tym od konstrukcji samego
podatku, w ktorej podstawa opodatkowania i odniesiona do
niej stawka podatkowa, okre§la wymiar podatku do zaptaty.

W interesie panstwa istotne jest aby obowiazek podatkowy,
wynikajacy z art. 84 Konstytucji RP byl realizowany na
zasadach powszechnych [4] i zgodnie z wymogami zawartymi
w ustawach szczegotowych, ktore stanowia podstawg do
wyliczenia konkretnego zobowiazania.

Zjawisko kontestowania wtadzy podatkowej — a wigc
podwazanie zasadnosci obowiazkéw podatkowych — jest
niemal tak stare, jak same podatki. Zrodet negowania wia-
dzy podatkowej nalezy dopatrywac si¢ w cechach podatku,
bowiem to wlasnie jego przymusowy charakter oraz zasady
wyliczania podstawy opodatkowania i wysokos$¢ stawki
podatkowej budza szczegdlny sprzeciw podatnikéw, dlatego
tez podejmowane sa rézne dziatania na rzecz ucieczki od
podatku lub jego istotnego obnizenia.

Problematyka cen transferowych jest Scisle zwiazana
z postepujaca globalizacja. Ceny transferowe to pojgcie
uzywane do$¢ czgsto w srodkach masowego przekazu, wy-
korzystywane przez podatnikdéw i organy podatkowe, cho¢
nie jest to legalna definicja. Rosnace znaczenie zagadnien
zwiazanych z cenami transferowymi wptywa bezposrednio
na wzrost dynamiki zmian przepiséw zaré6wno w uregulo-
waniach polskich jak i migdzynarodowych. Jest to zjawisko
nieuniknione, poniewaz przepisy te nie sa nadal kompleksowe
i pozostawiaja watpliwosci, ktore moga by¢ wykorzystywane
zaréwno przez podatnikow jak i przez organy administracji
podatkowych, przynoszac negatywne skutki dla obu stron
[11].

Celem artykulu jest przedstawienie regulacji prawnych
dotyczacych cen transferowych, ktérych istotg jest ochrona
dochodo6w publicznych. W szczegdlnoscichodzio wykazanie,
zew polskim prawie podatkowym problematyka cen transfero-
wych znajduje odzwierciedlenie w wielu aktach prawnychi jest
spdjna z prawem mi¢dzynarodowym i dyrektywami UE.

DOCHODY PUBLICZNE

W teorii finanséw publicznych dochody publiczne maja
rozna tre$é. Najogolniej mozna stwierdzié, ze sa to dochody

panstwa i jednostek samorzadu terytorialnego przejmowane
od przedsigbiorstw i gospodarstw domowych. W gospo-
darce pienigznej przyjmuja roézne formy i wyrazaja sig¢ jako
popyt wiladz publicznych (rzadowych i samorzadowych)
na pieniadz. Zasadnicza czg$¢ dochodow publicznych jest
przejmowana w drodze przymusu. Panstwo, korzysta z wszel-
kich atrybutow witadzy, stosujac represje wobec tych pod-
miotéw, ktore opieraja si¢ przekazaniu czgsci dochodow
na rzecz wladz publicznych. Wtadze publiczne znajduja si¢
w uprzywilejowanej pozycji — w poréwnaniu z gospodarstwami
domowymi i przedsigbiorstwami- w zdobywaniu $rodkow
pienigznych potrzebnych na finansowanie wydatkow. Nie
ponosza bowiem wysitku gospodarczego, ryzyka zwiazanego
z dzialalno$cia gospodarcza, aby pozyska¢ dochody. Gtoéwny
wysitek sprowadza si¢ do stworzenia prawnych podstaw
definitywnego przejmowania dochodow, stworzenia aparatu
wykonawczego, ktory realizuje oparte na przepisach praw-
nych decyzje o przejmowaniu dochodéw pochodzacych od
gospodarstw domowych i przedsigbiorstw. Metoda pozyski-
wania dochodéw publicznych ma charakter administracyjny
a nie ekonomiczny i zwigzana jest z ryzykiem politycznym
a nie ekonomicznym. Sposob dziatania organow administra-
cji finansowej w sferze dochodow, moze czasami przynosi¢
negatywne skutki dla podmiotéw, od ktoérych panstwo przej-
muje te dochody, a takze dla calej gospodarki. Konieczne jest
zatem poszukiwanie kompromisu pomigdzy wladza a zobo-
wiazanymi podmiotami w kwestii obowiazkowych obciazen
ich dochodow. Polityka panstwa w zakresie przejmowania
dochodéw powinna spelnia¢ takie warunki, jak: jawnosc¢
i stabilno$¢ zasad zwiazanych z obciazeniami, sprawiedliwe
roztozenie cigzarow publicznych, oszczgdne i racjonalne
gospodarowanie tymi §rodkami [9].

Dochody publiczne sa rézne pod wzgledem tresci.
W oparciu o zapisy art.5.2 ustawy o finansach publicznych,
mozna w$rod nich wyrdznié¢ nastgpujace rodzaje dochodow [19]:

* Daniny publiczne,

* Dochody publiczne z majatku i praw majatkowych,

* Pozostate dochody.

Wsrdd bardzo zréznicowanych rodzajow dochodow publicz-
nych najwigksze znaczenie posiadaja — daniny publiczne.
Sa one klasycznym cigzarem nakladanym na gospodar-
stwa domowe 1 przedsigbiorstwa. Ich cecha charakterystyczna
jest to, ze podmiot ponoszacy cigzar daniny publicznej nie
otrzymuje w zamian zadnego bezposredniego $Swiadczenia.
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Podstawowa danina publiczng jest podatek, okreslany jako
danina publiczna nalezaca do najstarszych kategorii finanso-
wych i ekonomicznych. W dalszej kolejnosci wymieni¢ nalezy:
oplaty o charakterze zblizonym do podatkéw, sktadki na
rzecz funduszy celowych [9].

Dochody publiczne skoncentrowane sa przede wszystkim
w budzecie panstwa i budzetach jednostek samorzadu tery-
torialnego. Sa to srodki pieni¢zne pobierane od podmiotow
gospodarczych i gospodarstw domowych przez panstwowe
lub samorzadowe organy administracji skarbowej, w celu
realizacji wydatkow zapewniajacych realizacje zadan pu-
blicznych. Mozna je podzieli¢ na dochody podatkowe i nie-
podatkowe, co ilustruje tabela nr 1.

Tabela 1. Dochody budzetu panstwa w mln zt i ich struktura

w latach 2008 1 2009

Dochody budzetu 2008 w % 2009 w %

dochody 2281944 | 81 | 2497242 | 83

podatkowe

dochody 184155 | 65 | 179991 | 6

niepodatkowe

Srodki z Unii 352821 12,5 | 336014 | I

Europejskiej

Ogolem 281 892,0 | 100 301 324,7 | 100
Zrédlo:  http:/www.gazetapodatnika.pl/artykuly/dochody

budzetu porownanie 2008 2009-a_9453.htm.

Na dochody podatkowe sktadaja si¢: podatki dochodowe —
od os6b prawnych i fizycznych, podatek tonazowy oraz
podatki posrednie: od towarow i ustug, akcyzowy, od gier.

Dochody niepodatkowe to: dywidenda, cto, dochody z mie-
nia jednostek sektora finanséw publicznych, wptywy z umow
najmu, dzierzawy itp.

Z danych zawartych w tabeli nr 1 wyraznie wynika, ze
w strukturze dochod6éw budzetu panstwa najwigcej wplywow
generuja dochody o charakterze podatkowym. Ich wielkos¢
i strukturg przedstawia tabela nr 2.

Tabela 2. Dochody podatkowe budzetu panstwa w min zt
iich struktura w latach 2008 i 2009

Dochody podatkowe 2008 w % 2009 W%
podatek od towardw | 111990 49| 116880 47
iushug
podatek akcyzowy 52200 23 58 110 23,2
podatek od gier 990 0.4 1364 0.5
bd st prawmyeh | 210 | B0 | m
podatek dochodowy 36154 15,5| 40250 16,2
od 0s6b fizycznych
Podatek tonazowy 0,4| 0,0018 0,2 [0,00001
Ogoétem 228 1944 100|249 724,2 100

Zrodto:http://www.gazetapodatnika.pl/artykuly/dochody
budzetu porownanie 2008- 2009-a_9453.htm

Analiza danych zawartych w tabelach wskazuje w sposob
jednoznaczny na szczegdlne znaczenie dochodéw podatko-
wych dla panstwa i jego finanséw. Ich funkcja fiskalna znana

jest od dawien dawna i umozliwia realizacj¢ roznych zadan
panstwa tych tradycyjnych jak i tych, ktore wynikaja prowa-
dzonej polityki spoteczno-gospodarczej. Problem obcigzen
podatkowych i ich egzekwowania to jedna z najwazniejszych
kwestii finanséw publicznych.

CENY TRANSFEROWE

Ceny transferowe w konteks$cie postawionego celu tego
artykutu maja zwiazek z dochodami podatkowymi poniewaz
odnoszg si¢ jednego z podstawowych elementow konstrukeji
podatku' — podstawy opodatkowania, ktéra wraz z obowia-
zujaca stawka podatku stanowi podstawg¢ do wyliczenia
zobowiazania podatkowego (jezeli nie ma ulg i zwolnien),
ktore nalezy uisci¢ na rzecz panstwa badz innego zwiazku
publicznoprawnego (samorzadu).

W warunkach polskich ceny transferowe postrzegane sa
w sposob niejednoznaczny, czgsto negatywnie, jako narze-
dzie stosowane w praktykach biznesowych, zwiazane z prze-
rzucaniem dochodu za granicg celem zmniejszenia obciazen
podatkowych.

Tymczasem ceny transferowe to po prostu ceny stoso-
wane w transakcjach pomigdzy podmiotami powiazanymi.
Samo pojgcie na charakter neutralny, a odrgbnos$¢ pojgcia cen
transferowych od cen w ogole wynika z faktu, ze determinuja
one wysokos¢ podatku, jaki korporacja, dziatajaca w formie
grupy podmiotéw powiazanych w skali migdzynarodowe;j,
zaptaci w danym panstwie.

Definicje podmiotu powiazanego odnalez¢é mozna w za-
pisach pochodzacych z réznych zrédet. Jednym z nich sa
wytyczne OECD?. Zgodnie z zapisami zawartymi w wydanej
Konwencji Modelowej w Sprawie Podatku od Dochodu i Ma-
jatku z 1977 r. — dwa przedsigbiorstwa sa ze soba powiazane,
,»jezeli jedno z nich bierze udziat bezposrednio lub posrednio
w zarzadzaniu kontroli lub kapitale drugiego przedsigbior-
stwa albo, jezeli te same osoby bezposrednio lub posrednio
biora udzial w zarzadzaniu, kontroli lub kapitale obu przed-
sigbiorstw” [6 ]. Jest to jednak migdzynarodowa definicja,
ktorej interpretacja w praktyce jest trudna do zastosowania
ze wzgledu na uogdlnienia.

Migdzynarodowa definicj¢ tego pojecia mozemy takze
odnalez¢ w Migdzynarodowych Standardach Rachunkowosci
(MSR 24), ktére omawiaja kwesti¢ ujawniania informacji na
temat podmiotow powiazanych®. Zgodnie z punktem 5 tych
standardow podmioty uznaje si¢ za powiazane ze soba, jezeli

W teorii podatku do podstawowych elementow konstrukeji podatku na-
leza: podmiot podatku, przedmiot opodatkowania, podstawa opodatko-
wania, stawki (skale) podatku.

Organizacja Wspotpracy Gospodarczej i Rozwoju (OECD) zawiazana
w 1960 r. w Paryzu skupiajaca 30 wysoko rozwinigtych, demokratycz-
nych panstw. Polska jest jej cztonkiem od 1996r.

Standardy opracowywane przez Komitet Migdzynarodowych Standar-
dow Rachunkowosci — niezalezna prywatna organizacjg, stawiajaca
sobie za cel ujednolicenie zasad rachunkowosci stosowanych przez
przedsigbiorstwa. W 2001 r. Komitet zostal zastapiony przez Radg
Migdzynarodowych Standaréw Rachunkowosci, a standardy przez
nig publikowane nosza nazwg¢ Migdzynarodowych Standardow Spra-
wozdawczosci Finansowej (MSSF). Wigkszos¢ MSR i MSSF zostato
zatwierdzone przez Komisj¢ Europejska do stosowania w Unii Euro-
pejskiej i obowiazuja od 1 stycznia 2005 r. jako podstawy sporzadza-
nia skonsolidowanych sprawozdan finansowych spotek notowanych na
regulowanych rynkach kapitalowych Unii. (Por. K. Winiarska, FASB,
ISAB, US GAAP, IFRS...- migdzynarodowe regulacje w polskiej ra-
chunkowosci, portal internetowy: www.ksiegowosc.infor.pl; dostegp: 20
wrzesénia 2008 r.).



122 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2010

jeden z podmiotoéw posiada zdolnos¢ kontrolowania drugiego
podmiotu lub wywierania znaczacego wptywu na podejmo-
wane przez drugi podmiot decyzje finansowe. Dalej odnalez¢
mozna rozstrzygnigcie znaczenia ,.kontroli” i ,,znaczacego
wplywu”, ale nadal jest to definicja ogdlna niewiazaca bez-
posrednio dla przedsigbiorstw.

Bardziej szczegdlowych zapisé6w nalezy szuka¢ w krajo-
wych uregulowaniach prawnych. Sam termin ceny transfe-
rowe jest polskim odpowiednikiem anglosaskiego terminu
transfer pricing [12]. Pojgcie to nie jest jasno sprecyzowane
w polskich przepisach prawnych, cho¢ funkcjonuje w nich od
1997 r. W ustawie o podatku dochodowym od 0s6b prawnych
[14] (dalej: ustawa o CIT lub updop) jedyny zapis zawierajacy
w swej tresci nazwg zblizona do ceny transferowej zawarty
jest w art. 11 ust. 3a. Mowa w nim o cenie transakcyjnej
odnoszacej si¢ do przepisow Ordynacji podatkowej [16]
(dalej: op). W tej ustawie, w art. 3 pkt 10 czytamy, ze cena
transakcyjna to cena przedmiotu transakcji zawieranej po-
migdzy podmiotami powigzanymi w rozumieniu przepisow
prawa podatkowego dotyczacych podatku dochodowego od
0sob fizycznych[13] (dalej: ustawa o PIT lub updof), podatku
dochodowego od oséb prawnych oraz podatku od towaréw
i ustug [18] (dalej: ustawa o VAT lub uvat). W praktyce wigc
stosowany termin wywodzi si¢ z opublikowanego przez
OECD raportu pt. Wytyczne w sprawie cen transferowych
dla przedsigbiorstw wielonarodowych oraz administracji
podatkowych [21] (dalej: Wytyczne OECD). Ceny transferowe
W rozumieniu ww. raportu sa to ceny, po ktorych przedsig-
biorstwo przekazuje towary oraz dobra niematerialne lub
$wiadczy ustugi powiazanym przedsigbiorstwom.

Dla celow fiskalnych polski ustawodawca definiuje pod-
mioty powiazane (lub inaczej jednostki powiazane, 0so-
by powiazane) w ustawie o CIT [14], ustawie o PIT [13], usta-
wie o VAT [18] oraz ustawie Kodeks celny (dalej: uke) [15].
Dwie pierwsze ustawy w art. 11 updop oraz art. 25 updof
zawieraja identyczna definicj¢ pojecia podmiotow powiazanych
w stosunkach migdzynarodowych i krajowych. W pierwszym
przypadku podmioty sa powiazane, jezeli:

a. podatnik podatku dochodowego majacy siedzibg (za-
rzad) lub miejsce zamieszkania na terytorium Polski (,,pod-
miot krajowy”) bierze udziat bezposrednio lub posrednio w
zarzadzaniu przedsigbiorstwem potozonym za granica lub w
jego kontroli, albo posiada udziat w kapitale tego przedsie-
biorstwa,

b. osoba fizyczna lub prawna majaca miejsce zamieszka-
nia albo siedzibg (zarzad) za granica (,,podmiot zagraniczny”)
bierze udzial bezposrednio lub posrednio w zarzadzaniu
podmiotem krajowym lub w jego kontroli albo posiada udziat
w kapitale tego podmiotu krajowego,

c. te same osoby prawne lub fizyczne réwnocze$nie, bez-
posrednio lub posrednio biora udzial w zarzadzaniu podmio-
tem krajowym i podmiotem zagranicznym lub w ich kontroli
albo posiadaja udziat w kapitale tych podmiotow.

Natomiast w stosunkach krajowych podmioty sa ze soba
powiazane w nastepujacych sytuacjach:

a. migdzy podmiotami lub osobami petniacymi w nich
funkcje zarzadzajace, nadzorcze albo kontrolne istnieja
powiazania o charakterze rodzinnym, kapitatlowym, majatko-
wym lub wynikajacym ze stosunku pracy badz ktérakolwiek
z wymienionych osob taczy funkcje zarzadzajace, nadzorcze
lub kontrolne w tych podmiotach,

b. jeden z podmiotow jest powiazany kapitatowo z innym
podmiotem krajowym,

c. jeden z podmiotéw pozostaje w zwiazku gospodar-
czym z innym podmiotem krajowym.

Dla potrzeb podatku od towaréw i ustug osoby powia-
zane rozpoznaje si¢ jako osoby pozostajace w specyficznym
zwiazku (art. 17 uvat), gdy pomigdzy kontrahentami lub
osobami pelniacymi u kontrahentow funkcje zarzadzajace,
nadzorcze lub kontrolne zachodza powiazania o charakterze
rodzinnym, kapitatlowym, majatkowym lub wynikajacym ze
stosunku pracy. Zwiazek ten istnieje takze, gdy ktorakolwiek
z wymienionych osob taczy te funkcje.

We wszystkich ww. przypadkach przez pojgcie powiazan
rodzinnych polski ustawodawca rozumie matzenstwo oraz po-
krewienstwo lub powinowactwo do drugiego stopnia. Z powia-
zaniami kapitalowymi mamy do czynienia w sytuacji, gdy
jedna z 0séb lub jeden z kontrahentow posiada lub dysponuje,
bezposrednio lub posrednio, prawem glosu wynoszacym co
najmniej 5% wszystkich praw glosu (art. 25 ust. 6 updof; art.
11 ust. 6 updop). Natomiast zwiazek gospodarczy zachodzi
w przypadku, gdy podmioty krajowe pozostajace w takim
zwiazku uktadaja swoje wzajemne stosunki na warunkach
odbiegajacych od warunkow, jakie stosuja wobec podmiotow,
z ktoérymi nie pozostaja w takim zwiazku badz, jaki stosuja
migdzy soba podmioty niezalezne (art. 25 ust. 1 updof; art.
11 ust. 5a updop). W szczegdlnosci nalezy wskazac nastgpu-
jace sytuacje: migdzy podmiotami krajowymi zawarta jest
umowa spotki cywilnej, jawnej lub komandytowej, umowa
wspolnego przedsigwzigcia, wspdlnego uzytkowania rzeczy
lub praw oraz umowa kooperacyjna [10].

Na gruncie prawa celnego osoby powiazane zostaty zde-
finiowane w szczegdlny sposob, gdzie istotnym elementem
rozpoznania takich osob jest zwiazek wynikajacy z zarza-
dzania, wspotwlasnosci, stosunku pacy, sprawowania kon-
troli w r6znej formie lub pozostawania pod wspdlna kontrola,
powiazan rodzinnych lub stosunku sprawowania wytacznosci
w dziatalno$ci gospodarczej [12]. Szczegdtowo powiazania te
zostaly wymienione w art. 22 ukc [15].

Ceny transferowe maja znaczenie zarowno dla podatnika,
jak i dla administracji podatkowej, poniewaz okreslajg one
w znacznej mierze poziom dochodow i kosztéw, a tym
samym zyski podlegajace opodatkowaniu przedsigbiorstw
powiazanych podlegajacych odrebnym organom podatko-
wym. Dlatego tez pojgcie to czgsto stosuje si¢ jako okreslenie
decyzji cenowych, podejmowanych przez przedsigbiorstwa
wielonarodowe, majacych na celu przerzucanie dochodéw
pomigdzy cztonkami grupy, aby zminimalizowaé obciazenia
podatkowe. Jezeli cena na transferowane pomigdzy jednost-
kami przedsigbiorstwa migdzynarodowego dobra, wartosci
niematerialne lub ustugi jest zanizona, to zyskowno$¢ pod-
miotu kupujacego wzrasta, a podmiotu sprzedajacego maleje
i odwrotnie w przypadku ceny zawyzonej. Kwestia przerzu-
cania dochodu nabiera szczeg6lnego znaczenia, gdy cztonko-
wie grupy maja swoje siedziby w krajach o réznych stawkach
podatkowych. W takim przypadku podstawa opodatkowania
panstwa o wyzszych obcigzeniach podatkowych moze si¢
kurczy¢, natomiast przychody panstwa o nizszym poziomie
podatkow beda si¢ zwigkszaty.

Ceny te stosowane sa réwniez przez przedsigbiorstwa
powiazane i posiadajace siedziby na terenie jednego kraju lub
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przez przedsigbiorstwa majace zaktady, ktore sa samodziel-
nymi jednostkami organizacyjnymi zlokalizowanymi w roz-
nych regionach tego samego panstwa. Niezaleznie od tego,
przedsigbiorstwa stosuja dwie metody transferu:

a. transfer ukierunkowany na ceny — poprzez wykorzy-
stanie cen transferowych,

b. transfer ukierunkowany na koszty — poprzez zakup
ustug spotki z siedziba w kraju o liberalnej jurysdykcji
podatkowe;.

W pierwszej metodzie spotka macierzysta eksportuje
towary do kraju importera za posrednictwem spotki zalez-
nej, zlokalizowanej w ,,raju podatkowym™. Spotka zalezna
ptaci za towar ceng transferowa, nizsza od ceny faktycznie
oferowanej na rynku i ptaconej przez docelowego importera.
Nastgpnie spotka posredniczaca odsprzedaje ten towar finalne-
mu nabywcy po rynkowej cenie. W ten sposob zyski osiagane
z tytutu sprzedazy eksportowej przez spotke macierzysta,
majaca siedzibe w kraju o wysokiej stopie opodatkowania,
transferowane sa do spoltki zaleznej, zlokalizowanej w raju
podatkowym, ktora wykazuje z tego tytutu dochdd zwolniony
od podatku lub obciazony bardzo niska stopa opodatkowa-
nia.

W strategii transferu ukierunkowanego na koszty spotka
macierzysta, funkcjonujaca w kraju o wysokich podatkach,
zwigksza koszty uzyskania przychodéw przez zakup ustug
$wiadczonych przez spotke zalezna w raju podatkowym.
W ten sposéb spotka macierzysta zmniejsza podstawg opo-
datkowania z wysoka stawka podatku dochodowego, nato-
miast spotka zalezna wykazuje dochod wolny od podatku.

Te wlasnie mechanizmy przerzucania dochodéw staty
si¢ glowna przyczyna wzrostu zainteresowania ta tematyka
przez administracj¢ podatkowa.

PODSTAWOWE REGULACJE PRAWNE
W ZAKRESIE CEN TRANSFEROWYCH

Regulacje prawne zakresu cen transferowych rozpa-
trywa¢ nalezy w kontekscie ustalen: migdzynarodowych,
wspolnotowych i krajowych.

Migdzynarodowe prawo podatkowe reguluje zasady
opodatkowania dochodéw uzyskiwanych przez podmioty
tego prawa w krajach niebedacych siedziba lub miejscem
zamieszkania tych podmiotéw. Uzyskanie dochodu poza
granicami swojej rezydencji podatkowej powoduje, ze taki
dochodd podlega unormowaniom prawa podatkowego kraju,
w ktorym powstal. W celu uniknigcia podwdjnego opodat-
kowania takiego dochodu, wiele panstw wykorzystuje normy
zawarte w wypracowanej przez OFCD Modelowej Konwencji
w Sprawie Podatku od Dochodu i Majatku [6].

Prace nad rozwiazywaniem problemdéw zwiazanych z po-
dwojnym opodatkowaniem doprowadzity do sformutowania
w 1928 r. pierwszego modelu konwencji dwustronnej. Na-

4 Poszukiwanie drog ucieczki przed obcigzeniami podatkowymi dopro-

wadzito w niektorych panstwach do wyksztatcenia systemow podatko-
wych oferujacych korzystne —- zaréwno z punktu widzenia podmiotow
gospodarczych, jak i osob fizycznych — regulacje prawno-finansowe.
Kraje te okresla si¢ jako ,raje podatkowe” badz ,,0azy podatkowe”.
W krajach anglojgzycznych powszechnie uzywa si¢ terminu ,tax
haven”, lub jurysdykcje offshore lub strefy offshore, czyli regiony, kra-
je charakteryzujace si¢ niskimi podatkami lub ich brakiem i matymi
wymaganiami przy rejestracji spotek.[7]

stgpnie zostaty sporzadzone Modelowa Konwencja w Mek-
syku (1943 r.) i w Londynie (1946 r.). Na tych dokumentach
opieraty si¢ p6zniejsze umowy i konwencje zawierane pomig-
dzy rzadami poszczegolnych panstw. Po zakonczeniu 11 woj-
ny $wiatowej prace nad ta problematyka zostaly wznowione
w 1956 1., kiedy OECD uchwalita pierwsze zalecenie w spra-
wie podwojnego opodatkowania[8].

Nalezy zwroci¢ uwagg, ze opracowane przez OECD
dokumenty nie maja charakteru wiazacych aktéw prawnych
w stosunku do panstw cztonkowskich. Stanowia one jedynie
wytyczne dotyczace przyszlego ustawodawstwa i czgsto sa
okreslane mianem migkkiego prawa (soft law) [1]. Takim
wlasnie dokumentem byt pierwszy raport opublikowany
przez OECD w 1963 r., ktory stat si¢ podstawa do opraco-
wania w 1977 r. wspomnianej juz Modelowej Konwencji
z komentarzami. Kolejne uaktualnione wersje tego dokumentu
zostaty opublikowane w 1992 r., a ostatnia w 2006 r.

Obecnie obowiazujace dokumenty OECD zwiazane z pro-
blematyka cen transferowych to:

a. Modelowa Konwencja w Sprawie Podatku od Docho-
du i Majatku,

b. Wytyczne w sprawie cen transferowych dla przedsig-
biorstw wielonarodowych oraz administracji podatkowych.

Podstawy do rozstrzygania wszelkich sporow zwiaza-
nych z problematyka cen transferowych znajduja si¢ przede
wszystkim w zapisach Modelowej Konwencji i Wytycznych
OECD, a w szczegdlnosci dotycza kwestii: okreslajacej
miejsce zamieszkania i siedzibg podatnika (art. 4), definicji
dotyczacej zaktadu (art. 5), sposobow wyliczania zyskow
i kosztow przedsigbiorstw dziatajacych jako zaktad (art.7),
definicji podmiotu powiazanego (art. 9), zasad opodatkowania
dywidendy (art. 10), zasad opodatkowania odsetek (art. 11),
metod unikania opodatkowania odsetek (art. 11), metod
unikania podwdjnego opodatkowania (art. 11), kwestii réw-
nego traktowania (art. 24), zawierania postanowien w spra-
wach wzajemnych porozumien (art. 25) [8].

Problematyke cen transferowych w kontek$cie uregulo-
wan Unii Europejskiej podejmuje Konwencja Arbitrazowa
EWG z dnia 23 lipca 1990 w sprawie eliminacji podwojnego
opodatkowania w zwiazku z korekta zyskéw przedsigbiorstw
powiazanych (dalej: konwencja EWG)[5]. Wynika ona wprost
z art. 9 Modelowej Konwencji OECD oraz wytycznych
OECD, a zasady w niej opisane odzwierciedlaja ogdlno
przyjete zasady problematyki wyceny transferow.

Konwencja EWG dotyczy opodatkowania podatkami
dochodowymi zyskow przedsigbiorstw powiazanych i okresla,
jakie podatki w poszczegdlnych panstwach sa do nich zali-
czane. Konwencja EWG znajduje zastosowanie, jezeli dla
celow podatkowych zyski, ktore sa wilaczone do zyskoéw
przedsigbiorstwa panstwa bedacego strona konwencji, sg lub
prawdopodobnie beda wlaczone takze do zyskow przedsig-
biorstwa innego panstwa begdacego strona konwencji, a tym
samym zostana opodatkowane podwojnie. Zgodnie z art. 1
przedmiotowej konwencji panstwa bedace stronami konwencji
moga do sytuacji objetych jej zakresem stosowaé bezposrednio
postanowienia konwencji albo odpowiadajace im co do tresci
przepisy prawa krajowego [20].

Prawo krajowe regulujace zagadnienie cen transferowych
w Polsce mozna podzieli¢ na dwie grupy: zasadnicze akty
prawne i akty uzupetniajace. Unormowania znajdujace si¢
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w pierwszej grupie dotycza m.in.: definicji podmiotéw powia-
zanych, cen transferowych w transakcjach pomigdzy pod-
miotami powigzanymi, dokumentacji podatkowej, a w drugiej-

e akty zawierajace przepisy zwiazane z cenami transfe-

rowymi, ale nie zawsze wykorzystywane w kontroli skarbowej,
czy tez przy sporzadzaniu dokumentacji podatkowe;.

Zasadnicze akty prawne o charakterze ustawowym i wy-
dane na ich podstawie rozporzadzenia, w zakresie cen trans-
ferowych wyszczegdlnione zostaty w tabeli nr 3.

Tabela 3. Akty prawne regulujace tematyke cen transferowych w Polsce

Numer ..
Lp. Akt normatywny przepisu Tematyka zawarta w przepisie
1. 2 3 4
1 Ustawa z dnia 26 lipca 1991 r. o podatku dochodowym od 0s6b| Art. 25  [Definicja podmiotéw powiazanych, Wykaz metod szacun-
fizycznych (tekst jedn. Dz. U. z 2000 . Nr 14, poz. 176 ze zm.)| Art.25a  |ku dochodu, Zasady dokumentacji oraz progi warto$ciowe
. Definicja zagranicznego zaktadu,
Ustawa z dnia 15 lutego 1992 r. o podatku dochodowym od Art. 4a Zasady dokumentacii oraz proei wartodciowe
2 |o0sOb prawnych (tekst jedn. Dz. U. z 2000 r. Nr 54, poz. 654 | Art.9a Y N prog| .
Zasady opodatkowania dochodéw osiaganych poza tery-
ze zm.) Art.11 .
torium RP
. . . . Uprzednie porozumienia cenowe — metody ustalania cen,
3 Ustaw.a z dnia 29 sierpnia 1997 r. — Ordynacja podatkowa Art. 20a-20r [(Obowiazek przekazywania informacji podatkowych
(tekst jedn. Dz. U. z 2005 r. Nr 8, poz. 60 ze zm.) . .
0 umowach zawartych z nierezydentami
Ustawa z dnia 11 marca 2004 r. o podatku od towarow i ustug . . . . .
4. (Dz. U. 22004 r. Nr 54, poz. 535 ze zm.) Art. 32 |Powiazania rodzinne i kapitatlowe
Rozporzadzenie Ministra Finansow z dnia 16 maja 2005 r. w
5 sprawie okreslenia krajow i terytoriow stosujacych szkodli- _ (Wykaz krajow i terytoriow stosujacych szkodliwa konku-
wa konkurencjg¢ podatkowa dla celéw podatku dochodowe- rencj¢ podatkowa
go od 0s6b prawnych (Dz.U. z 2005 r. Nr 94, poz. 791)
Rozporza(d'zer}le MlnlS.t.I‘ a Finansow z dnia 24 grudnia 2002 Obowiazek sktadania informacji podatkowych o umo-
6 | r. w sprawie informacji podatkowych (Dz. U. z 2002 r. Nr - . .
wach zawartych z nierezydentami
240, poz. 1061)
Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 31 maja 2006 r.
w sprawie wzoru sprawozdania o realizacji uznanej metody B B
7 ustalania ceny transakcyjnej dla celow podatku dochodowe- APA —raport roczny
go od 0s6b prawnych (Dz.U. z 2006 r. Nr 99, poz. 687)
Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 10 wrzesnia 2009r.w
sprawie sposobu i trybu okreslenia dochodow o0sob fizycznych w Opis metod szacowania dochodu w transakcjach po-
8 | drodze oszacowania i trybu eliminowania podwdjnego opodat- - miedzy podmiotami powiazanymi, podlegajacych przepi-
kowania 0s6b fizycznych w przypadku korekty zyskow podmio- som ustawy o podatku dochodowym od 0séb fizycznych
tow powiazanych.(Dz.U. z 2009 . Nr 160, poz. 1267)
Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia 10 wrzesnia 2009r.w
sprawie sposobu i trybu okreslenia dochodéw o0sob prawnych w Opis metod szacowania dochodu w transakcjach pomig-
9. | drodze oszacowania i trybu eliminowania podwojnego opodat- - dzy podmiotami powiazanymi, podlegajacych przepisom|
kowania 0s6b fizycznych w przypadku korekty zyskow podmio- ustawy o podatku dochodowym od 0s6b prawnych
tow powiazanych (Dz. U. z 2009 r. Nr 160, poz. 1268)

Pozostate akty prawne okreslane czgsto jako uzupelniaja-
ce wykorzystywane zardwno przez administracj¢ podatkowa,
jak i przez podatnikéw, zawiera tabela nr 4. Zestawione w ta-
belach polskie regulacje prawne dotyczace cen transferowych

oparte sa na wytycznych OECD i dyrektywach UE. Zapisy
powyzsze stuza realizacji zasady ustalania ceny transferowe;j
i innych warunkow transakcji, w taki sposob aby odzwier-
ciedlaty ceny i warunki rynkowe. Naruszenie uregulowan

Tabela 4. Uzupetniajace akty prawne regulujace zagadnienia cen transferowych [8]

Lp. Akt normatywny Numer przepisu Tematyka zawarta w przepisie
Art. 9b Cash pooling, netting
. Art. 12 ust. I pkt 1 |Réznice kursowe
| |Ustawaz dnia 15 lutego 1992 L. Art. 12 ust.3 Cienka kapitalizacja
o podatku dochodowym od 0s6b prawnych Art. 15 ust 1. 1a
A rt: 15a ’ Sankcyjne opodatkowanie
2 Ustawa z dnia 10 wrze$nia 1999 r. — Kodeks karny Art. 80 ust. 1 Sankcie karne skarbowe
" | skarbowy (Dz.U. z 1999 r. Nr 83, poz. 930 ze zm.) Art. 23 J
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prawnych uprawnia wladze podatkowe do podjgcia dziatan
zmierzajacych do wlasciwego wyliczenia podstawy opodat-
kowania. Moga tego dokonac¢ poprzez oszacowanie rynkowe;j
wartosci dochodu i okreslenie wlasciwej wysokosSci zobo-
wiazania podatkowego. Niezachowanie nalezytej starannosci
w zakresie ustalania cen i warunkow transakcji z podmio-
tami powigzanymi oznacza dla podatnika ryzyko powstania
zaleglo$ci podatkowych oraz sankcje w postaci podwyzszo-
nej stawki podatku CIT w wysokosci 50% w stosunku do
doszacowanego dochodu w przypadku braku wymaganej
prawem dokumentacji transakcji z podmiotami powigzanymi
[2]. Dodatkowo zastosowane bg¢da sankcje karne wynikajace
w przepisow ustawy kodeks karny skarbowy[17], co w istotny
sposdb moze odbi¢ si¢ na kondycji finansowej przedsigbior-
stwa 1 jego mozliwos$ciach rozwojowych.

PODSUMOWANIE

Analizujac przepisy prawne zakresu cen transferowych
w kontekscie dochodéw publicznych, podkresli¢ nalezy, ze
polskie regulacje prawne w istotny sposob porzadkuja kwe-
stie cen transferowych, co jest korzystne dla podatnikow
i panstwa. Ich istota jest przede wszystkim ochrona dochodow
publicznych poprzez zapobieganie ucieczce przed podatkiem
lub jego istotnym zanizeniem. Trzeba jednak podkresli¢, ze
nie eliminuja, a jedynie ograniczaja spory natury prawnej
i finansowej migdzy podatnikami a organami podatkowymi.
Nalezy zatem oczekiwa¢ dalszych zmian w tym zakresie,
pomimo iz przyjgte rozwiazania wynikaja z ustalen migdzy-
narodowych i dyrektyw UE.

W ostatnich latach naptynety do Polski znaczne inwe-
stycje zagraniczne. Ze zrozumiatych wzgledow inwestorzy
zagraniczni daza do tego aby zyski wypracowane przez ten
kapital wracaty do zrodla. Wazne jest jednak by nie nastg-
powato to z pominigciem polskich przepisow prawnych i nie
przynosito negatywnych skutkow dla dochodow publicz-
nych. W tym kontekscie ustalanie cen i pozostatych warun-
kow transakcji z podmiotami powigzanymi w taki sposob,
aby odzwierciedlaly ceny i warunki rynkowe jest zagadnie-
niem nader wazkim. Ceny te determinuja wysoko$¢ podatku
do zaptaty przez podmioty powiazane, miejsce jego zaplaty
i maja bezposredni wptyw na wysoko$¢ dochodéw publicz-
nych i zyski przedsigbiorstw. Sa tez waznym narzgdziem
planowania podatkowego w przedsigbiorstwach, bezposred-
nio wplywaja na procesy optymalizacji podatkowej i gene-
ralna strategi¢ gospodarcza przedsigbiorstw powiazanych.
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PROTECTION OF PUBLIC REVENUE
THROUGH LEGAL REGULATIONS
ON TRANSFER PRICING

SUMMARY

The main aim of this article is to show legal regulations of
transfer pricing, that the most important part is to protect
publics revenue. The most important is to show that in Polish
financial legal regulations, rules of transfer pricing, are
similar as in international and EU law.
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MOTYWOWANIE PRACOWNIKOW
W SWIETLE BADAN ANKIETOWYCH®

Celem artykutu jest zaprezentowanie wynikow badan ankietowych, ukazujqcych jakie formy motywacji pracownikow sq najsku-
teczniejsze, a wiec zwiekszajq zaangazowanie pracownikow i prowadzq do wzrostu wydajnosci pracy.

WPROWADZENIE

Motywacja jest zestawieniem wielu pojedynczych wpty-
wow, ktére z réznym nat¢zeniem oddziatuja na czlowicka
[3, s. 167]. Jest sita pobudzajaca do dziatania i ukierunko-
wujaca dazenie cztowieka do realizacji okreslonych celow.
Podstaw motywow i motywacji mozna dopatrywac si¢ za-
rowno w potrzebach warunkujacych okreslone zachowania
cztowieka, zmierzajace do zaspokojenia tych potrzeb, jak
i w zadaniach, ktore jednostka sobie stawia lub ktore sa jej
narzucone z zewnatrz. Wskazane potrzeby okresla si¢ jako
stan organizmu wywolany pewnym brakiem, ktory powoduje
zachwianie wewngtrznej rownowagi organizmu i wywotuje
zaktdcenia procesu zycia i rozwoju. Potrzeby maja charakter
dynamiczny i ich wystapienie moze wywotac lub zapoczat-
kowa¢ proces, ktory ukierunkowuje i powoduje wykonywanie
dziatan w celu ich zaspokojenia. Potrzeba staje si¢ motywem
wowczas, gdy zostanie podniesiona do odpowiedniego poziomu
intensywnosci i jest w stanie pobudzi¢ jednostke do dziatania.

Nie N
zaspokojona == Nypiccie ™ Popedy
potrzeba

Rys. 1. Schemat podstawowego procesu motywacji [5, s. 88].

Zgodnie z przedstawionym na rysunku 1 przebiegiem
podstawowego procesu motywacji, nie zaspokojona potrze-
ba wywoluje napigcie, wzbudzajace u cztowieka okreslone
dazenia powodujace, ze poszukuje on okreslonych celow,
ktorych osiagnigcie (w wyniku podjgtego dziatania) zaspokoi
potrzebg i doprowadzi do ztagodzenia napigcia.

Do dziatania pobudza inspiracja z zewnatrz lub z wewnatrz.
Adamiec M. i Kozusznik B. pisza, ze wewngtrzne przyczyny
naszych dziatan nazywamy motywami, a dziatania konkret-
nego motywu — motywacja [1].

Motywacja zewngtrzna to ch¢é zaangazowania si¢ w ja-
ka$ czynnos¢ ze wzgledu na zewngtrzne korzysci lub naci-
ski, a nie dlatego, ze dane zadanie nam si¢ podoba lub budzi

Poszukiwanie ==

zainteresowanie. Wykonywanie zadan zawodowych uzalez-
nione jest od ptacowych form wynagrodzen, poniewaz pra-
cownik otrzymujac $rodki finansowe moze zaspokoi¢ swoje
potrzeby. Wykonuje on zadania, spodziewajac si¢ pewnych
korzysci. Potrzeby ekonomiczne nie sa jedynym mechani-
zmem motywowania zewngtrznego, wazng rol¢ odgrywaja
réwniez inne grupy potrzeb:

* potrzeby zwiazane z utrzymaniem kontroli nad wlasna
sytuacja: moga wystgpowa¢ w formie dazenia do niezalez-
nosci, do samodzielno$ci (potrzeba autonomii), a takze w for-
mie dazenia do zabezpieczenia si¢ przed rozmaitego rodzaju
grozbami (potrzeba bezpieczenstwa);

* potrzeby zwiazane z sytuacja interpersonalng jednost-
ki: dziatalno$¢ zawodowa moze by¢ dla jednostki srodkiem
zdobywania swojego miejsca w spoteczenstwie (potrzeba
statusu, potrzeba przynalezno$ci) badz przewagi nad innymi
i mozliwos$ci kierowania (potrzeba dominacji), zdobywania
sympatii, zyczliwos$ci czy mitosci otoczenia;

Oslabienie
napiecia

Zaspokojona
potrzeba

* potrzeby zwiazane z ochrona i umacnianiem poczucia
wiasnej wartosci: moga by¢ realizowane w rozny sposob, ale
przede wszystkim przez uczestnictwo w dziatalnosci, ktora
jednostka traktuje jako wazna, przez podejmowanie odpo-
wiedzialno$ci (potrzeba znaczenia), przez stawianie sobie
wymagan i realizowanie ich (potrzeba osiagnig¢), przez
zdobywanie aprobaty, pozytywnej opinii (potrzeba uznania).

Motywacja wewngtrzna oznacza wykonywanie pracy
przede wszystkim ze wzgledu na osobiste zainteresowania
oraz indywidualna potrzebg doskonalenia i realizacji kon-
kretnych kompetencji zawodowych oraz urzeczywistnianie
wlasnych pragnien i samorealizacji. Wewngtrzna potrzeba
realizacji, ktora pcha nas do przodu to wartos¢, jaka ludzie
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widza w pracy i swoim otoczeniu zawodowym. Dzigki temu
pracownik odczuwa satysfakcje z wykonywanej pracy oraz
rozwija zainteresowania z nia zwiazane. Motywacja we-
wngtrzna moze wystepowaé w roznych formach. Do najwaz-
niejszych naleza:

» zamilowanie i zainteresowanie praca. Jest to motywacja
zwigzana z faktem, ze wykonywanie czynnosci zawodowych
jest przyjemne dla pracownika. W zwiazku z tym dazy on do
ich wykonywania, gdyz przynosza mu one satysfakcjeg;

» zaangazowanie w zadanie. Usunigcie rozbieznos$ci
migdzy tym, co czlowiek uwaza za stan spolecznie pozadany,
a tym z czym si¢ styka, przynosi mu zadowolenie bez wzgledu
na to, jakie dodatkowe znaczenie moze dla niego mie¢ wy-
nik. Spotecznie waznym przejawem takiej motywacji jest
zaangazowanie w zadanie. Zadania moga by¢ zlecane przez
innych, wynika¢ z pelnionej funkcji, lub by¢ narzucone sobie
samemu;

» utozsamienie si¢ (identyfikacja) z instytucja (z zes-
potem), kolektywem, oddziatem. W pewnych warunkach
czlowick wlacza w obszar wlasnego Ja pewne elementy swego
dzialania. Kiedy tak si¢ stanie, zaczyna traktowaé te elementy
(przede wszystkim innych ludzi, organizacjg, instytucje)
jako cze$¢ siebie. Reaguje wtedy na potrzeby cudze, tak jak
na wlasne;

* przyswojone normy i zasady. Cztowiek w toku formo-
wania osobowo$ci w mniejszym lub wigkszym stopniu przy-
swaja (uwewngtrznia) reguly i wymagania nakazujace dobre
wywiazywanie si¢ z obowiazkow.

PREZENTACJA OBSZARU
BADAWCZEGO

Przedmiotem analizy sa wyniki badan ankietowych
przeprowadzonych w panstwowych i prywatnych przedsig-
biorstwach réznej wielko$ci wojewodztwa mazowieckiego
w czerwcu 2009 roku. Analiza objgto 50 losowo wybranych
przedsigbiorstw. Rozdano i poproszono o wypetnienie 500
ankiet z czego wypetnionych otrzymano 216. Wywiad miat
charakter anonimowy. Prezentowane dane sa czgscia szer-
szego badania obejmujacego rowniez inna problematyke.

Niniejszy artykut przedstawia dane i analiz¢ kluczowych dla
empowermentu zagadnien zwiazanych z motywacja pracow-
nikow.

ANALIZA | INTERPRETACJA
BADAN EMPIRYCZNYCH

Analizujac uzyskane dane dotyczace wyksztalcenia re-
spondentéw mozna zauwazy¢, ze najliczniejsze sa grupy osob
z wyksztalceniem pomaturalnym i srednim. Pierwsza z nich
liczy 63 osoby (29,1% ogo6tu osob ankietowanych), natomiast
druga 50 o0s6b (23,1% ogdtu). Grupa osob z wyksztatceniem
magisterskim to 46 osob (21,3% ogoétu), natomiast wyksztat-
cenie inzynierskie/licencjackie ma 39 osob (18,1%% ogdtu
respondentdw). Wsrdd ankietowanych respondentow mozna
wyrézni¢ grupg osob legitymujacych si¢ wyksztalceniem
podyplomowym, a takze posiadajacych tylko wyksztalcenie
zawodowe. Bylo to 14 0sob (6,5% ogdtu 0sob ankietowanych)
z wyksztatceniem podyplomowym i tylko 4 osoby (1,9% ogoétu
0s6Ob ankietowanych) z wyksztatceniem zawodowym.

zawodowe
1.9% ~podyplomowe
’ . # 6,5%

magisterskie

- o
$rednie e 21,3%
23,1%  m—
+ inzynierskie/
pomaturalne =" /licencjackie
29,2% 18,1%

Wykres 1. Wyksztalcenie respondentow [4].

Analizujac poziom wyksztatcenia wyroznionych wcze-
$niej grup respondentéw nalezy zauwazy¢, ze najwigcej spo-
$rod menedzerow i kierownikow $redniego szczebla posiada
wyksztalcenie inzynierskie (tabela 1) — 5 menedzerow (25%
ogéhu menedzeréw) oraz 9 kierownikow $redniego szczebla
(37,5% ogobtu tej grupy kierownikow). Najczesciej kierownicy

Tabela 1. Poziom wyksztalcenia wyrdznionych grup respondentow [4]

Wyksztatcenie
Stanowisko . . inzynierskie/ . .
podyplomowe magisterskie : . pomaturalne $rednie zawodowe
licencjat
menedzer 3 4 5 3 5 -
1’<1er0\fvn1k ’ 4 9 5 4 )
$redniego szczebla
Kierownik - 1 1 6 4 -
najnizszego szczebla
samodziclny 5 12 7 2 3 -
specjalista
specjalista 1 9 7 12 11 -
pracownik 1 2 2 4 6 1
liniowy
asystentka/asystent - - 2 5 4 1
inne 2 14 6 26 13 2
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najnizszego szczebla legitymuja si¢ wyksztalceniem po-
maturalnym (6 kierownikow co stanowi 50% tej grupy re-
spondentow), natomiast samodzielni specjalisci z wyksztat-
ceniem magisterskim (12 samodzielnych specjalistow)
stanowia 41,4% tej grupy respondentow. Z kolei specjalisci
najczesciej posiadaja wyksztatcenie pomaturalne (12 sposrod
nich co stanowi 30% tej grupy respondentow), za$ pracowni-
cy liniowi wyksztalcenie $rednie (6 sposrod nich co stanowi
25% tej grupy respondentéw), a asystenci wyksztalcenie
pomaturalne (5 sposroéd nich co stanowi 41,7%% tej grupy
respondentdw).

Na podkreslenie zastuguje fakt, ze wyksztatcenie podyplo-
mowe posiada tylko 3 menedzerow (15% tej grupy respon-
dentow), 2 kierownikéw Sredniego szczebla (8,3% tej grupy
kierownikow) 1 5 samodzielnych specjalistow (17,3% tej grupy
specjalistow). Tak wysokim poziomem wyksztatcenia legi-
tymuje sig takze 1 specjalista (2,5% tej grupy respondentow)
1 1 pracownik liniowy (6,3% tej grupy osob ankietowanych).

Z analizy uzyskanych danych dotyczacych petnionych
przez respondentdw funkcji w firmach, w ktérych sa zatrud-
nieni wynika, ze najwigcej 0sob petni obowiazki specjalistow
i starszych specjalistow. Specjalisci stanowili az 40 osobowa
grupe (18,5% ogodtu oséb ankietowanych), natomiast samo-
dzielni specjalisci to 29 0sob (13,4% ogotu osob ankietowa-
nych). Istotne jest, ze badaniami objgto takze kierownikow
Sredniego i najnizszego szczebla oraz menedzerow. Pierw-
sza grupa respondentow liczyta 24 osoby (11,1% ogoétu osob
ankietowanych). Nieco mniej liczna, bo 20 osobowa (9,3%
ogbtu oséb ankietowanych) byla grupa menedzeréw, nato-
miast kierownicy najnizszego szczebla to 12 osobowa gru-
pa respondentow (5,6% ogdtu osob ankietowanych). Wsrod
respondentéw znalezli si¢ takze pracownicy liniowi oraz
asystenci. Pierwsza ze wskazanych grup liczyla 16 o0s6b
(7,4% ogdtu 0sdb ankietowanych), natomiast druga 12 osob (5,6%
ogoétu osob ankietowanych). Procz wskazanych grup mozna
wyrozni¢ jeszcze jedna, okreslong mianem ,,inni”. Grupg t¢
najbardziej liczna 63 osobowa (29,2% ogoétu respondentdw)
stanowia respondenci zatrudnieni na stanowiskach innych,
niz wskazane wczesniej, wymagajacych odmiennych kwali-
fikacji. Posiadaja oni bardzo zr6znicowany poziom wyksztat-
cenia (np. kadrowiec, pracownik ochrony i dozorca), dlatego
tez mimo stosunkowo duzej liczby oséb w rozwazaniach
pominigto wskazania tej grupy.

ol T W
1%

Wykres 2. Stanowiska pracy respondentdw [4].

Analizujac dane dotyczace stazu pracy respondentow
mozna zauwazy¢, ze 1/3 legitymuje si¢ stazem krotszym niz
2 lata i prawie tyle samo ponad 10-cioletnim stazem pracy.
U nieco ponad 20% staz pracy, zawiera si¢ w przedziale 2—5
lat. Niemniej jednak prawie 15% respondentéw legitymuje
si¢ stazem pracy 6-10 lat.
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Wykres 3. Staz pracy respondentow [4].

Interesujace sa dane dotyczace zaleznosci migdzy stazem
pracy grup respondentéw wyrdznionych a zajmowanym stano-
wiskiem.

Z zamieszczonych w tabeli 2 danych wynika, ze menedze-
rowie 1 kierownicy posiadaja stosunkowo dlugi staz pracy. Az
70% ogdtu menedzerow legitymuje si¢ co najmniej 6-letnim
stazem pracy, przy czym 6 sposrod nich (30% tej grupy re-
spondentoéw) pelni swoje obowiazki ponad 10 lat. Natomiast
14 kierownikéw $redniego szczebla (58,4% tej grupy respon-
dentow) i 8 kierownikéw najnizszego szczebla legitymuje si¢
ponad 10-letnim stazem pracy. Odmiennie sytuacja przedsta-
wia si¢ w obu grupach specjalistow, bowiem przewazajacy
ich odsetek legitymuje si¢ stazem pracy, ktorego dtugosé
nie przekracza 5 lat. Ponadto 17 samodzielnych specjalistow
(58,6% tej grupy respondentdw) i 22 specjalistow (55% tej gru-
py respondentdéw) zaczeto petni¢ swoje obowiazki w ostat-
nich pigciu latach. W przypadku pracownikéw liniowych 6
sposrdod nich (37,5% tej grupy respondentow) legitymuje si¢
powyzej 10-letnim stazem pracy, ponad 66% asystentow
pelni swoje obowiazki nie dtuzej niz 2 lata.

Tabela 2. Staz pracy wyroznionych grup respondentéw [4]

. 0d2 0d6 Powyzej

Stanowisko Do2lat] 4051t | do101at | 101at
menedzer 1 5 8 6
lfierownik 1 6 3 14
$redniego szczebla
kierownik - 2 2 8
najnizszego szczebla
samodzielny 9 8 6 6
specjalista
specjalista 14 8 5 13
pracownik liniowy 4 5 1 6
asystentka/asystent 8 1 - 3
inne 36 8 7 12

Istotne znaczenie dla koncowych wnioskow moze mieé
charakterystyka miejsca pracy utozsamiana z forma wtasno-
$ci przedsigbiorstwa i jego wielkoscia. Wiasnie z tego wzgle-
du zadano respondentom pytanie dotyczace ogoélnych cech
firm, w ktorych pracuja.
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Wykres 4. ,,Charakterystyka” macierzystych firm responden-
tow [4].



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING

Klasyfikujac ogot respondentow ze wzglgdu na forme
wlasno$ci przedsigbiorstw, w ktorych sa oni zatrudnieni,
a takze ze wzgledu na liczbg pracownikow w tych firmach
stwierdzono, ze najbardziej liczna, bo az 60 osobowa gru-
pa respondentoéw (27,8% ogotu osob ankietowanych) pracuje
w przedsigbiorstwach panstwowych zatrudniajacych co naj-
mniej 151 pracownikéw. Nieco mniej, bo 47 respondentéw
(21,8% ogo6tu osob ankietowanych) zatrudnionych jest w
przedsigbiorstwach prywatnych, takze zatrudniajacych po-
wyzej 151 pracownikow. Najmniej respondentdw pracuje w
przedsigbiorstwach panstwowych, o liczbie zatrudnionych w
przedziale 51-150.

Najwigcej, bo az 8 menedzeréw (40% tej grupy respon-
dentéw) pracuje w najmniejszych z przedsigbiorstw prywat-
nych (3 do 50 pracownikéw). Z kolei najwigcej kierownikow
zatrudnionych jest w duzych przedsigbiorstwach panstwo-
wych (ponad 150 pracownikéw) - 9 kierownikéw $redniego
szczebla (45% tej grupy respondentéw) i 7 kierownikoéw naj-
nizszego szczebla zarzadzania (58,3% tej grupy responden-
tow). W tej samej grupie przedsigbiorstw pracuje najwigcej
respondentéw zatrudnionych na stanowisku specjalisty 20
0sob (50% tej grupy respondentéw) i samodzielnego specja-
listy - 8 0sob (27,6%). Taki sam odsetek respondentéw pet-
niacych obowiazki samodzielnych specjalistow pracuje w
przedsigbiorstwach prywatnych zatrudniajacych ponad 150
pracownikow.

Analizujac rozktad zatrudnienia respondentéw pelnia-
cych obowiazki asystentow oraz pracownikéw liniowych
mozna zauwazy¢, ze najwigcej, bo 3 asystentow (25% tej
grupy respondentéw) pracuje w przedsigbiorstwach pan-
stwowych zatrudniajacych od 51 do 150 pracownikéw i tyle
samo w przedsigbiorstwach prywatnych zatrudniajacych
ponad 150 pracownikéw. Najwigcej, bo az 8 pracownikow
liniowych (50% tej grupy respondentdow) pracuje w grupie
przedsigbiorstw panstwowych zatrudniajacych ponad 150
pracownikow. Z powyzszych badan wynika, ze wnioski z
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przeprowadzonej analizy wskazan respondentéw moga w
niewielkim stopniu odzwierciedla¢ badane aspekty stoso-
wania empowermentu w przedsigbiorstwach panstwowych
zatrudniajacych do 50 pracownikow.

Nalezy zwroci¢ uwage na wyksztatcenie ankietowanych
w zalezno$ci od ,,charakterystyki” zatrudniajacych ich firm.
Przyjmujac, ze przy wyborze respondentéw nie kierowano
si¢ ich wyksztalceniem, rozktad wyksztalcenia w zalezno-
$ci od formy wilasnos$ci przedsigbiorstwa i jego wielkosci z
uwzglednieniem odsetka zatrudnionych w wyréznionych
grupach przedsigbiorstw pozwala na okreslenie ogdlnych ten-
dencji w polityce zatrudniania w tych przedsigbiorstwach.

Analizujac dane zawarte w tabeli 3 mozna zauwazy¢, ze az
12 oséb posiadajacych wyksztalcenie podyplomowe (85,7%
ogbhu tej grupy respondentow) i 28 osodb posiadajacych wy-
ksztatcenie magisterskie (60,9% ogotu tej grupy responden-
tow) jest zatrudnionych w przedsigbiorstwach panstwowych
roznej wielkosci, chociaz w tych przedsigbiorstwach jest
zatrudnionych lacznie tylko 49,1% ogétu respondentow. Tak
duze dysproporcje w zatrudnianiu oséb z podyplomowym
1 magisterskim wyksztalceniem w przedsigbiorstwach pan-
stwowych i prywatnych (stosunek co najmniej 6 : 4) moga
wynika¢ z tego, ze w przedsigbiorstwach prywatnych, w od-
roznieniu od panstwowych dazy sig przede wszystkim do za-
trudniania osob posiadajacych konkretna specjalizacje, ktore
to w skrajnych przypadkach sa dla pracodawcéw ,,ludzkimi
automatami”.

O wysokim poziomie prawdopodobienstwa tej tezy moze
swiadczy¢ fakt, ze az 43 respondentow posiadajacych wy-
ksztatcenie pomaturalne (68,3% ogo6tu 0sdb ankietowanych)
jest zatrudnionych w przedsigbiorstwach prywatnych (50,1%
og6hu respondentéw). Potwierdzaja to takze wymogi, jakie
stawia si¢ kandydatom i sposob naboru personelu do nowo
budowanych zaktadow przemystowych, jak to miato przy-
ktadowo miejsce przy budowie filii Zaktadéw Opla w Gli-
wicach.

Tabela 3. Liczba zatrudnionych respondentéw w przedsigbiorstwach o réznej formie wtasnosci i wielkosci w zaleznosci od ich

wyksztalcenia [4]

Przedsigb. Przedsigb. Przedsigb. Przedsigb. Przedsigb. Przedsigb.
Wyksztatcenie Ogoblem panstw. panstw. panstw. prywat. prywat. prywat.

1. prac. 3-50 | I. prac. 51-150 | L. prac.> 150 | 1. prac.3-50 | 1. prac. 51-150 | . prac. > 150
podyplomowe 14 4 2 6 1 -
magisterskie 46 9 3 16 3 11
inzynierskie 39 3 5 9 8 5
pomaturalne 63 4 3 13 16 7 20
$rednie 50 7 6 14 5 11
zawodowe 4 - - 2 - -
inne - - - - - - -
przedsigbiorstwa panstwowe - - - - - - -
liczba pracownikow 3 - 50 27 27 - - - - -
liczba pracownikow 51 - 150 19 - 19 - - - -
liczba pracownikow ponad 150 60 - - 60 - - -
przedsigbiorstwa prywatne - - - - - - -
liczba pracownikow 3 - 50 39 - - - 39 - -
liczba pracownikow 51 - 150 24 - - - - 24 -
liczba pracownikow ponad 150 47 - - - - - 47
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Odnoszac sig do liczby 95 wskazan, dotyczacych prefero-
wanych przez przelozonych form nagradzania i wyrdzniania
za poprawna realizacj¢ powierzonych zadan, trzeba zauwazyc,
ze (jak wskazalo 50,1% ogoéhu respondentéw) przetozeni przede
wszystkim sktadaja podzigkowania, za$ rzadziej nagradzaja
zaangazowanie pracownikow i wykazana przez nich inicjatywe.
Mata sktonnos$¢ wykazuja do motywowania pracownikow z za-
stosowaniem materialnych i niematerialnych motywatorow
(35,2% ogotu respondentow), wspierania indywidualnego i or-
ganizacji uczenia si¢ (29,1% og6lu respondentoéw), a takze
zwigkszania dostgpu do informacji (27,8% ogolnej liczby re-
spondentdéw). Najrzadziej stosuja ,,inne” formy nagradzania
(jak wskazato 4,7 % respondentow), ale nie podali jakie.

Analizujac rozktad wskazan oséb (wyrdznionych ze wzgle-
du na zajmowane przez nich stanowiska grup respondentow)
dotyczacych form nagradzania i wyrézniania stosowanych
przez przetozonych za poprawna realizacj¢ powierzonych
zadan mozna zauwazy¢, Ze na motywowanie zaangazowania
W sposOb materialny i niematerialny najczgSciej wskazywa-
ly osoby z grupy kierownikow $redniego szczebla (45,8%)
i samodzielnych specjalistow (44,8%), natomiast na zwigk-
szanie dostgpu do informacji — samodzielni specjalisci
(37,9%) 1 menedzerowie (35%), wspieranie indywidualnego
iorganizacyjnego uczenia si¢ —kierownicy $redniego szczebla
(41,7%) i samodzielni specjalisci (37,9%), sktadanie podzig-
kowania - kierownicy $redniego szczebla (70,8%) i pracowni-
cy liniowi (56,3%), a na inne formy wyrdzniania najcze¢sciej
wskazywali kierownicy najnizszego szczebla (8,3%).

Rozpatrujac rozklad tych wskazan (uwzgledniajac wy-
ksztatcenie respondentéw) mozna zauwazyé, ze motywowanie
zaangazowania w sposob materialny i niematerialny najczg-
$ciej wskazywali respondenci z wyksztalceniem inzynierskim
(43,6% o0s6b z tej grupy respondentéw), zwigkszanie dostgpu
do informacji - osoby z wyksztalceniem magisterskim (32,6%),
a wspieranie indywidualnego i organizacyjnego uczenia si¢
oraz sktadanie podzigkowania - osoby z wyksztalceniem

pomaturalnym (odpowiednio 36,5% oraz 53,9% ogotu tej
grupy respondentow).

Motywowanie zaangazowania w sposob materialny i nie-
materialny (najbardziej wszechstronny sposob motywowania)
najczesciej wskazywali respondenci o stazu pracy zawartym
w przedziale 6 — 10 lat (46,8% ogodtu osob tej grupy respon-
dentow). Ten sposob motywowania wskazato az 40,8% osob
pracujacych w przedsigbiorstwach panstwowych, zatrudnia-
jacych do 50 pracownikow, a takze 42,6% osob pracujacych
w przedsigbiorstwach prywatnych zatrudniajacych ponad 150
pracownikow.

W kolejnej czgsci badan respondenci mieli wskazac, jaki ro-
dzaj wynagrodzen najbardziej sobie cenia. £.acznie dokonano 271
wskazan. Najwigcej respondentow - 193 (89,4%) najbardziej
sobie ceni wynagrodzenie materialne, a 78 preferuje wyna-
grodzenie niematerialne (36,1%). Powyzsza sytuacje mozna
thumaczy¢ przede wszystkim poziomem ,,zamoznos$ci” spote-
czenstwa, chociaz raczej powinno si¢ mowic o jego ubostwie,
bo tylko 23 osoby (10,6% ogoétu respondentdw) stwierdzito, ze
nie ceni wynagrodzenia materialnego.

Tabela 4. Rozklad wskazan respondentow na pytanie doty-
czace preferowanych rodzajow wynagrodzen [4]
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Wykres 6. Preferowane rodzaje wynagrodzen [4].

Z odpowiedzi os6b (wyrdznionych ze wzgledu na zajmo-
wane przez nich stanowiska grup respondentow) wynika, ze
we wszystkich grupach wigkszo$¢ respondentéw preferuje
wynagrodzenie materialne. Najwigkszy odsetek jest wsrod
grupy specjalistow (95%), kierownikow s$redniego i najniz-
szego szczebla (po 91,7%) i menedzerow. Z kolei — co trudno
wytlumaczy¢ — najmniejszy jest wérod asystentow (na poziomie
75%). W tej grupie wynagrodzenie materialne preferuje 3 na
4 respondentéw. Z kolei najwigcej respondentow preferuja-
cych wynagrodzenie niematerialne jest w grupie specjalistow
(55%), menedzerow (40%) i pracownikoéw liniowych, nato-
miast najmniej w grupie specjalistow (32,5%) i kierownikoéw
najnizszego szczebla (25%).

Taki rozktad w przekonaniu autoréow sygnalizuje nie
tylko — tagodnie méwiac — ,,niedoskonatos¢ stosowanych
systemow motywowania i wynagradzania” w macierzystych
firmach respondentow, ale takze to, ze proces doboru
pracownikoéw na konkretne stanowiska pozostawia wiele
do zyczenia. W koncu kto, jesli nie kierownicy $redniego
1 najnizszego szczebla powinni by¢ wzorcem postgpowania
1 postrzegania jako osoby ,,porywajace” innych swym zapa-
fem do pracy, mimo ze najczg$ciej nie sa wlasciwie wyna-
gradzani.

Z analizy rozkladu odpowiedzi (0s6b wyrdznionych ze
wzgledu na posiadane wyksztalcenie grup respondentow)
wynika, ze wszyscy respondenci z wyksztalceniem podyplo-
mowym i zawodowym preferuja wynagrodzenie materialne.
Najmniej takich oséb jest w grupie respondentow z wyksztat-
ceniem inzynierskim (87,2%) i magisterskim (86,9%). Z kolei
najwigcej osob preferujacych wynagrodzenie niematerialne
jest w grupie z wyksztalceniem magisterskim (45,7%) 1 poma-
turalnym, a najmniej w grupie z wyksztalceniem podyplo-
mowym (21,4%). Nikt z grupy respondentéw z wyksztalceniem
zawodowym nie wskazal, ze preferuje wynagrodzenie nie-
materialne. Brak jest zalezno$ci migdzy wzrostem poziomu
wyksztalcenia a preferowaniem okreslonego rodzaju wyna-
grodzen. Nie mozna takze dostrzec zaleznosci migdzy pre-
ferencjami osob a dtugoscia ich stazu pracy. Wynagrodzenia
materialne preferuje co najmniej 88% respondentow z kazdej
z wyrdznionych grup , natomiast niematerialne nie wigcej
niz 46% osoéb z kazdej z tych grup. Nie dostrzezono takze
zalezno$ci miedzy omawianymi preferencjami osob a forma
wlasnosci ich macierzystej firmy i jej wielkos$cia wyrazona
liczba zatrudnionych pracownikow, poniewaz odsetek 0sob
preferujacych poszczegodlne rodzaje wynagrodzen uksztatto-
wat si¢ na podobnym poziomie w poszczegdlnych grupach
respondentow.

W ostatniej czgséci badan zwrocono si¢ do ankietowanych
z prosba o wskazanie, ktore z wyszczegolnionych sposobow
motywowania sa najskuteczniejsze w stosunku do ich osoby.
Odpowiedzi zilustrowano na wykresie 7. Lacznie dokonano

274 wskazan, przy czym 164 respondentow (75,9%) uznato,
ze najbardziej ich motywuje uznanie wyrazone po dobrze
wykonanej pracy, 87 respondentéow (40,3%), ze najbardziej
ich motywuje pozostawienie petnej swobody w dziataniu, a
23 osoby (10,6%) przyznaly, ze najskuteczniejszym sposo-
bem ich motywowania jest zagrozenie nieuchronng kara za
brak zaangazowania.

Biorac pod uwage rozktad wskazan osob wyrdznionych
(ze wzgledu na zajmowane przez nich stanowiska grup re-
spondentéw) wynika, ze najwigcej respondentéw z prawie
wszystkich grup — za wyjatkiem grupy specjalistow — stwier-
dzito, ze najbardziej ich motywuje uznanie wyrazone po
pracy - wskazato tak 80% menedzerow, 79,2% kierownikow
sredniego szczebla, po 75% kierownikow najnizszego szczebla
i pracownikow liniowych, 75,9% samodzielnych specjalistow
oraz 41,7% asystentow. W odrdéznieniu od respondentdw z wy-
mienionych grup, najwigcej specjalistow (22,5%) wskazato,
ze najbardziej ich motywuje pozostawienie im petnej swo-
body dziatania.

v g ik [} 1 mer
I s e e prirwy e e o e

Wykres 7. Najskuteczniejsze sposoby motywowania respon-
dentow.

Fakt, ze od 10% do 33% respondentdéw (w zalezno$ci od
grupy) stwierdzito, ze najbardziej ich motywuje zagrozenie
nieuchronng kara nie najlepiej $wiadczy o jakos$ci zarzadzania
personelem w macierzystych firmach tych respondentow
i chyba nie ma juz mozliwosci przeksztalcenia tej czgsci
personelu w kapitat ludzki tych przedsigbiorstw. Nie powinno
si¢ takze poszerza¢ uprawnien tych osob.

Przewazajaca czg¢$¢ 0sob (z wyrdznionych ze wzgledu na
posiadane wyksztalcenie) stwierdzita, ze najskuteczniejszy
sposob ich motywowania to uznanie wyrazone po dobrze
wykonanej pracy. Najwigcej takich osdb jest w grupie respon-
dentéw z wyksztalceniem pomaturalnym (84,1%) i podyplo-
mowym (78,6%), a najmniej z wyksztatceniem zawodowym
(50%). Z kolei najwigcej 0sob, ktorych najbardziej motywu-
je zagrozenie nieuchronna kara za brak zaangazowania jest
w grupie osob z wyksztatceniem podyplomowym (14,2%),
a najmniej w grupie z wyksztalceniem $rednim (12%). Fakt,
ze tak duza czg$¢ respondentdow z wyksztalceniem podyplo-
mowym stwierdzita, ze najbardziej ich motywuje nieuchronna
kara za brak zaangazowania mozna probowac¢ ttumaczy¢
ich ,,wypaleniem”. Prawdopodobnie ciagle zmagania z coraz
innymi wyzwaniami spowodowatly, Ze juz nic procz za-
grozenia karg nie jest w stanie spowodowac, by swa praceg
wykonywali z akceptowalnym przez ich przetozonych pozio-
mem zaangazowania.

Nie dostrzezono zadnej zaleznosci migdzy wzrostem
poziomu wyksztatcenia a analizowanymi wskazaniami re-
spondentow, jak rowniez migdzy dlugoscia stazu pracy, czy
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tez forma wtasnosci ich macierzystej firmy i jej wielko$cia
wyrazong liczba zatrudnionych pracownikow a wskazaniami
respondentow.

PODSUMOWANIE

Niezwykle istotnym elementem empowermentu jest mo-
tywowanie pracownikow do samodzielnego dziatania i roz-
wigzywania pojawiajacych si¢ probleméw. W przypadku
polskich pracownikéw najlepszym motywatorem okazuja
si¢ nagrody materialne (89,4% wskazan), ktore sa przez pra-
cownikdéw oczekiwane i preferowane. Autoréw badan nie dziwi
ten fakt, poniewaz badania byty przeprowadzane w okresie
kryzysu gospodarczego. Mozna mniemaé, iz wigkszo$¢
pracownikow znajduje si¢ w co najmniej trudnej sytuacji
materialnej a ich wynagrodzenia nie sa satysfakcjonujace.
Tymczasem w wigkszosci przypadkoéw (50,1% wskazan)
przelozeni stosuja jedynie werbalne podzigkowania za dobrze
wykonana pracg. Wdrozenie empowermentu musi wigzac
si¢ ze skutecznym motywowaniem pracownikow, dlatego
konieczne jest dopasowanie nagrod do oczekiwan nagradza-
nych. W przeciwnym wypadku nastapi spadek motywacji
i samodzielnos$ci pracownikow, ktore to cechy wymagaja
od nich duzego wysitku i po§wigcenia dla firmy. Nalezy za-
uwazy¢, ze dla czesci respondentéw (zaleznie od petnionego
przez nich stanowiska od 10% do 30% w roznych grupach)
najskuteczniejsza motywacja jest zagrozenie nieuchronng
kara. Niewatpliwie jest to zwiazane z Igkiem sprostania
wymaganiom stawianym przez empowerment. Podatno$§¢
na negatywna motywacj¢ — strach przed kara — wydaje si¢
wskazywa¢ na ch¢é¢ uniknigcia osobistego zaangazowania
pracownikow we wilasna pracg. Dla wdrozenia empower-
mentu w firmach, gdzie duzy odsetek pracownikow posiada
wspomniane nastawienie do pracy, konieczne bedzie mo-
tywowanie pracownikéw do odpowiednich zachowan,
tj. poglebiania wiedzy, zdobywania nowych umiejetnosci,
do staran o wigksze zaangazowanie. Wlasciwe zarzadzanie
tymi zasobami jest jednym z podstawowych warunkow osia-
gnigcia sukcesu przez przedsigbiorstwa oraz powodzenia
we wdrozeniu empowermentu. Dotyczy to w szczego6lno-
$ci sprawiedliwego i dobrego wynagradzania, pobudzania
i motywowanie do rozwoju i podnoszenia kwalifikacji oraz
okazywania szacunku dla pracownikéw wszystkich szczebli
organizacyjnych.
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MOTIVATING EMPLOYEES
ON THE BASIS OF SURVEYS

SUMMARY

Purpose of this article is to show the results of research
on identifying employees who are aware of the company’s
problems, to properly motivate them to seek solutions of
these problems and to increase the speed of reaction in
decision-making process.
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KONCESJA JAKO PRAWNA FORMA ODDZIALY WANIA
ADMINISTRACJI PUBLICZNEJ NA SFERE WOLNOSCI
DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ®

Artykul podejmuje zagadnienia dotyczqce zakresu oddzialywania administracji publicznej na sfere wolnosci podejmowania
i prowadzenia dzialalnosci gospodarczej. Koncesje sq formq prawnq dzialania organow administracji publicznej, ktora za ich
posrednictwem ksztaltuje przestrzen gospodarczq. Administracja publiczna nie moze w sposob dowolny ograniczaé wolnosci
gospodarczej przyznanej przez Konstytucje RP. Uprawnienia wiadcze w tym zakresie posiada jedynie w przypadku wyraznego
upowaznienia ustawowego, wydanego w celu ochrony waznego interesu publicznego. Koncesjonowanie dotyczy tylko szczegolnej
sfery dziatalnosci gospodarczej, majqcej istotne znaczenie z punktu widzenia porzqdku lub bezpieczenstwa publicznego.
Dzialalnosé¢ koncesyjna jest najdalej posunietq ingerencjq wiladzy publicznej w sfere wolnosci gospodarowania i jest dopusz-
czalna tylko pod warunkiem, ze nie narusza istoty swobody dzialalnosci gospodarczej.

WSTEP

W szczegolnych przypadkach, gdy istnieje legitymowany
interes panstwa w stworzeniu takich ram prawnych obrotu
gospodarczego, ktore pozwola zminimalizowaé niekorzystne
skutki mechanizmow wolnorynkowych, jezeli skutki te
wystepuja w sferze, ktéra nie moze pozosta¢ obojetna dla
panstwa ze wzgledu na ochrong powszechnie uznawanych
warto$ci, moze ono wprowadzi¢ stosowne ograniczenia'.
Swoboda gospodarowania jest jednak zasada podstawowa
cechujaca demokratyczne panstwo prawne. Kazde odstep-
stwo od tej zasady musi wigc by¢ poparte racjonalnymi
wzgledami, ktore uzasadniaja wprowadzenie barier admini-
stracyjnoprawnych. Dzialania takie (reglamentacyjne) moga
by¢ podejmowane jedynie ze wzgledu na wazny interes
publiczny. Reglamentacja dziatalno$ci gospodarczej nie moze
by¢ wprowadzana przez organy administracji publicznej za
posrednictwem aktéw wykonawczych (akty te nie moga by¢
samoistng podstawa reglamentacji, moga ja jednak w pewnym
stopniu ksztattowacé), gdyz to ustawodawca decyduje o formie
i zakresie ograniczania przedsigbiorczosci upowazniajac jedno-
czes$nie administracjg publiczna do wykonywania jego woli.

Do ograniczenia wolnosci moze dochodzi¢ przy wykorzy-
staniu ustawy, bez ktorej konstruowanie ograniczenia w ogole
nie moze mie¢ miejsca’. Ograniczenie to zawsze bgdzie miato
charakter wyjatkowy [13]. Regula jest wolno$¢ gospodarowania,
a wyjatki od tej regutly sa przypadkami szczegolnymi.

Celem artykulu jest wskazanie mechanizméw ksztal-
tujacych procedure koncesjonowania dzialalnosci gospo-
darczej, a takze wskazanie relacji pomiedzy konstytucyjna
zasada wolnoSci gospodarczej a konieczno$cia admini-
stracyjnoprawnej reglamentacji ze wzgledu na wazny
interes publiczny wymagajacy ochrony.

Zagadnienie dotyczace ograniczania prawa podejmowania
i prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej stanowi niezwykle

! Wyrok TK z dnia 8 kwietnia 1998 r., K 10/97, OTK ZU 1998, Nr 3,
poz. 29.

2 Wyrok TK z dnia 25 lipca 2006 r., P 24/05, OTK — A 2006, Nr 7,
poz. 87.

wazny element w dyskusji dotyczacej granic ingerencji pan-
stwa 1 jego organéw w zakres swobody przyznany obywate-
lom. Tylko racjonalne i jasno okreslone reguly gry rynkowej
moga uzasadnia¢ wladcza interwencj¢ podmiotéw publicznych
w sferze gospodarczej, w szczeg6lnosci, gdy interwencja ta
niesie za soba ograniczenie uprzednio przyznanych wolnos$ci.

ZASADA WOLNOSCI
DZIAL ALNOSCI GOSPODARCZEJ
A ADMINISTRACYJNOPRAWNE
OGRANICZENIA

Wolno$¢ dziatalno$ci gospodarczej stanowi podstawe
ustroju gospodarczego Rzeczypospolitej Polskiej, co potwierdza
Konstytucja RP?. W pafistwie demokratycznym idea swobody
dziatalno$ci gospodarczej wyznacza podstawowe kierunki
polityki organow wiladzy [3]. Wolno$¢ gospodarcza podlega
okres$lonej prawami ekonomicznymi organizacji i nie moze
mie¢ charakteru absolutnego. Jej granice wyznaczaja obiek-
tywne przestanki ksztaltowania spolecznego procesu gospo-
darowania [8].

Ustrojodawca dopuszcza ograniczenie wolno$ci dzialal-
nosci gospodarczej jedynie w drodze ustawy i wytacznie ze
wzgledu na wazny interes publiczny (art. 22 Konstytucji RP).
Konstytucyjne prawa oraz wolno$ci moga wigc zostaé pod
pewnymi warunkami ograniczone. Warunkiem formalnym
jest uregulowanie takiego ograniczenia w ustawie*. Warunki
o charakterze materialnoprawnym wiaza si¢ z szeroko rozu-
miana zasada proporcjonalnosci, na ktora sktadaja si¢ m.in.:
1) stwierdzona w postgpowaniu legislacyjnym konieczno$é

3 Por.art.20Konstytucji Rzeczypospolitej Polskiejzdnia2 kwietnia 1997r.

(Dz.U. Nr 78, poz. 483 ze zm.), dalej jako Konstytucja RP. Artykut ten
stanowi podstawg prawa podmiotowego o randze konstytucyjnej, a nie
tylko i wytacznie normg prawa o znaczeniu przedmiotowym i zasadg
ustroju panstwa, dlatego tez wolno$¢ dziatalnosci gospodarczej, moze
by¢ podstawa dochodzenia w drodze skargi konstytucyjnej uprawnien
jednostek wobec panstwa i organdéw wiadzy publicznej, Wyrok TK
z dnia 29 kwietnia 2003 r., SK 24/02, OTK - A 2003, Nr 4, poz. 33.

4 Wyrok TK z dnia 28 kwietnia 2009 r., K 27/07, OTK - A 2009, Nr 4,
poz. 54.
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wprowadzenia nowej regulacji ze wzglgdu na niezbgdnosé
ochrony interesu publicznego; 2) celowo$¢ (uksztaltowanie
nowej regulacji w sposdb zapewniajacy osiagnigcie zamie-
rzonego skutku), 3) zachowanie proporcji migdzy efektami
wprowadzonej regulacji a cigzarami, wzglednie niedogod-
nosciami wynikajacymi z niej dla obywateli’. Na ptaszczyZnie
materialnej ograniczenie wolnosci dziatalnosci gospodarczej
jest zdeterminowane istnieniem przemawiajacego za takim
ograniczeniem waznego interesu publicznego, ktérego uwzgled-
nienie musi znajdowaé oparcie w zasadzie proporcjonalnosci,
co oznacza, ze cel regulacji ustawowej powinien znajdowac
uzasadnienie w konstytucyjnej aksjologii, a srodki powinny
pozostawaé w odpowiedniej proporcji do zamierzonego efektu®.

KONCESJA JAKO FORMA PRAWNA
DZIALANIA ADMINISTRACJI
PUBLICZNEJ

Koncesja stanowi formeg reglamentacji dziatalnosSci
gospodarczej przez panstwo i wyraza akt zgody wiadzy
publicznej na podjecie i wykonywanie okreslonej dziatalnosci
gospodarczej przez danego przedsigbiorce [6]. Na tle pozosta-
lych form reglamentacji dzialalnos$ci gospodarczej konce-
sje wyroznia: rodzaj dziedzin, w ktorych sa one stosowane
(sektory o szczegblnym znaczeniu dla panstwa); pelnione
funkcje (mozliwos¢ wigkszego oddziatywania na dany sektor
i zachowania przedsigbiorcow); procedura ich wydawania [12].

Koncesja jest publicznoprawnym uprawnieniem o charak-
terze podmiotowym, przyznanym decyzja organu administracji
publicznej indywidualnemu podmiotowi, ktory spetnia usta-
wowo okreslone wymagania w zakresie wykonywania danego
rodzaju dziatalnosci gospodarczej’. Koncesja jest wigc decyzja
administracyjna, za posrednictwem ktorej organy admini-
stracji rozstrzygaja w konkretnej sprawie dotyczacej sfery
gospodarczej, ksztaltujac status prawny indywidualnego
podmiotu. W procesowym ujgciu decyzja administracyjna
rozstrzyga sprawg co do jej istoty w calosci, badz w czgsci
albo w inny sposob koficzy sprawe w danej instancji®. De-
cyzja jako akt administracyjny o charakterze procesowym
wydawana jest w prawnie unormowanym postgpowaniu,
w ramach ktdrego istnieje zespdl gwarancji procesowych,
a takze mozliwo$¢ uruchomienia drogi weryfikacji rozstrzy-
gnigcia sprawy w trybie administracyjnym i sadowym. Kon-
kretyzacja prawa w stosunku do indywidualnie wskazanego
podmiotu i w okreslonym stanie faktycznym jest traktowana
jako przejaw woli organu administracyjnego, ktory dotyczy
istnienia lub powstania okres$lonych stosunkéw prawnych. [1].
Decyzja administracyjna jako jednostronna czynnos$¢ prawna
dochodzi wigc do skutku przez ztozenie o§wiadczenia woli
przez wlasciwy organ administracji publicznej [15].

5 Wyrok TK z dnia 27 kwietnia 1999 r., P 7/98, OTK ZU 1999, Nr 4, poz.
72; czy Wyrok TK z dnia 14 czerwca 2004 r., SK 21/03, OTK - A 2004,
Nr 6, poz. 56.

¢ Wyrok TK z dnia 26 kwietnia 1999 r., K 33/98, OTK ZU 1999, Nr 4,
poz.71, czy Wyrok TK z dnia 17 grudnia 2003 r., SK 15/02, OTK - A
2003, Nr 9, poz. 103.

7 Wyrok SN z dnia 8 maja 1988 r., IIl RN 34/98, OSNAP 1999, Nr 5,
poz. 157.

Art. 104 § 2 Ustawy z dnia 14 czerwca 1960 r. Kodeks postgpowania
administracyjnego (tj. Dz.U. z 2000 r. Nr 98, poz. 1071 ze zm.), dalej
jako k.p.a.

Organ, dzigki temu, ze posiada przymiot wladztwa
administracyjnego, moze ksztaltowaé sytuacje prawnag
przedsigbiorcy. Istota wiadztwa administracyjnego, ktore
stanowi legitymacjg rozstrzygania organu w sprawie indywidu-
alnej, jest mozliwos¢ ustalenia zakresu praw 1 obowiazkoéw
adresata decyzji [4]. Organ wyposazony we wiadztwo admi-
nistracyjne moze ksztatltowaé sytuacj¢ prawna adresata
w formie i zakresie przewidzianych przez ustawodawce,
o ile nie zachodza okoliczno$ci dopuszczajace zastosowanie
instytucji uznania administracyjnego. W przypadku pro-
cedury koncesyjnej, ze wzgledu na ograniczenie swobody
konstytucyjnej, jaka jest wolno$¢ dziatalnoSci gospodarczej,
organ administracji publicznej musi $cisle stosowac si¢ do
procedur okreslonych przez przepisy powszechnie obowia-
Zujace.

Elementy decyzji administracyjnej okresla k.p.a.’, nie
mniej jednak ustawy szczegdlne moga wskazywac inne
sktadniki, ktore powinien zawiera¢ powyzszy akt admini-
stracyjny. Tak jest w przypadku konces;ji.

W $wietle prawa energetycznego'® koncesja dotyczaca
wytwarzania, przesylania, dystrybucji, obrotu paliw lub
energii, powinna okreslaé: 1) podmiot i jego siedzibg, badz
miejsce zamieszkania; 2) przedmiot oraz zakres dziatalnosci
objetej koncesja; 3) date rozpoczgcia dziatalnosci objetej
koncesja oraz warunki wykonywania powyzszej dziatalnosci;
4) okres waznosci koncesji; 5) szczegdlne warunki wykony-
wania dziatalno$ci objetej koncesja, majace na celu wlasciwa
obstuge odbiorcéw w zakresie: zapewnienia zdolnosci do
dostarczania paliw lub energii w sposob ciagly i niezawodny,
przy zachowaniu wymagan jakos$ciowych; powiadamiania
Prezesa Urzedu Regulacji Energetyki o niepodjeciu lub
zaprzestaniu badZ ograniczeniu prowadzenia dziatalno$ci
objetej koncesja, w okresie jej obowiazywania; 6) zabez-
pieczenie ochrony $rodowiska w trakcie oraz po zaprze-
staniu koncesjonowanej dziatalnosci; 7) numer w rejestrze
przedsigbiorcow albo ewidencji dziatalno$ci gospodarczej
oraz numer identyfikacji podatkowej (NIP), 8) warunki
zaprzestania dziatalno$ciprzedsigbiorstwa energetycznego po
wygasnigciu koncesji lub po jej cofnigciu (art. 37 pr.energ.).
Jest to obowiazkowa tres¢ decyzji w sprawie udzielenia
koncesji, ktéra musi réwniez zawiera¢ elementy okreslone
w art. 107 k.p.a. [10].

Wedlug prawa geologicznego i gorniczego' koncesja
obejmujaca poszukiwanie lub rozpoznawanie zt6z kopalin,
wydobywanie kopalin, czy magazynowanie substancji oraz
skfadowanie odpadéw w gorotworze, powinna okresla¢: 1) ro-
dzaj oraz sposob prowadzenia dziatalnosci objetej koncesja;

Do elementéw decyzji administracyjnej nalezy zaliczyé: oznaczenie
organu administracji publicznej wydajacego decyzjg, dat¢ wydania,
oznaczenie strony lub stron, powotanie podstawy prawnej, rozstrzyg-
nigcie, uzasadnienie faktyczne i prawne, pouczenie, czy i w jakim
trybie stuzy od niej odwotanie, podpis z podaniem imienia i nazwiska
oraz stanowiska stuzbowego osoby upowaznionej do wydania decyzji.
W przypadku, gdy od decyzji moze by¢ wniesione powodztwo do sadu
powszechnego lub skarga do sadu administracyjnego, powinna ona
zawiera¢ rowniez pouczenie o dopuszczalnosci wniesienia powodztwa
lub skargi, (art. 107 § 1 k.p.a.).

Ustawa z dnia 10 kwietnia 1997 r. Prawo energetyczne (tj. Dz.U.
72006 r. Nr 89, poz. 625 ze zm.), dalej jako pr.energ.

Ustawa z dnia 4 lutego 1994 r. Prawo geologiczne i gornicze (t.j. Dz.U.
72005 r. Nr 228, poz. 1947 ze zm.), dalej jako pr.g.gor.
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2) przestrzen, w granicach ktérej ma by¢ prowadzona taka
dziatalnos¢; 3) okres waznosci koncesji ze wskazaniem ter-
minu rozpoczecia dziatalno$ci; 4) inne wymagania dotyczace
wykonywania dziatalnosci objetej koncesja, w szczegdlnosci
w zakresie bezpieczenstwa powszechnego i ochrony $rodo-
wiska (art. 22 pr.g.gor.). Koncesja na poszukiwanie lub roz-
poznawanie z16z kopalin, poza powyzszymi wymaganiami,
powinna ponadto okresla¢ cel, zakres, rodzaj i harmonogram
prac geologicznych, a takze wymagana doktadno$é¢ rozpo-
znania geologicznego (art. 23 ust. 1 pr.g.gor.). Koncesja na
wydobywanie kopalin, poza wymaganiami przewidzianymi
w art. 22 pr.g.gér, powinna ponadto wyznaczaé granice
obszaru i terenu gorniczego oraz okresla¢ zasoby, zloza
kopaliny mozliwe do wydobycia, a takze minimalny stopien
ich wykorzystania, a w sytuacji gdy koncesja na wydobywanie
kopaliny ze ztoza przewiduje wttaczanie do gérotworu wod
pochodzacych z odwodnienia wyrobisk goérniczych, wod
ztozowych lub wykorzystanych solanek, wod leczniczych
oraz termalnych, powinna ponadto okresla¢ warunki wtta-
czania wod do gorotworu (art. 25 ust 1 i la pr.g.gor.).

W $wietle ustawy o ochronie 0s6b i mienia'? koncesja
w przedmiocie $wiadczenia ustug ochrony osob i mienia
zawiera: 1) firme przedsigbiorcy, oznaczenie jego siedziby
i adresu albo adresu zamieszkania; 2) numer w rejestrze
przedsigbiorcéw, badz ewidencji dzialalnosci gospodarczej
oraz numer identyfikacji podatkowej (NIP); 3) imiona i na-
zwiska wspolnikow lub cztonkéw zarzadu, prokurentéw oraz
pelnomocnikéw w razie ich ustanowienia, ze wskazaniem
0sOb posiadajacych licencje drugiego stopnia; 4) okreslenie
zakresu dziatalnosci gospodarczej i formy ustug; 5) wskazanie
miejsca wykonywania dziatalno$ci gospodarczej; 6) okreslenie
czasu jej waznosci; 7) okre$lenie obszaru wykonywania
dziatalno$ci gospodarczej w zakresie ochrony oséb i mienia
oraz datg jej rozpoczgcia (art. 18 ust. 1 u.ochr.o.m.).

Koncesja na rozpowszechnianie programéw radiowych
i telewizyjnych, jak stanowi ustawa o radiofonii i telewizji'®,
okre§la w szczegdlnosci: 1) nadawce, jego siedzibg albo
miejsce zamieszkania; 2) przedmiot dziatalnosci objgtej kon-
cesja; 3) sposob rozpowszechniania programu (rozsiewczy
naziemny, rozsiewczy satelitarny, kablowy), dla rozpowszech-
niania rozsiewczego naziemnego: lokalizacje stacji, wyso-
ko$¢ zawieszenia anteny, moc nadajnika i maksymalna moc
promieniowania, charakterystyke promieniowania anteny,
czestotliwos$e, polaryzacje; dla rozpowszechniania rozsiew-
czego satelitarnego: nazweg wykorzystywanego satelity,
potozenie satelity na orbicie, czgstotliwos$¢, moc transpon-
dera; a dla rozpowszechniania kablowego: lokalizacje stacji
gldwnej, obszar objety siecia kablowa, rodzaj programu i czas
jego rozpowszechniania; 4) datg rozpoczgcia rozpowszech-
niania programu; 5) termin wygasnigcia koncesji; 6) udziat
w programie audycji wytworzonych przez producentéw
krajowych (art. 37 ust. 1 u.r.t.).

Koncesja dotyczaca wytwarzania i obrotu materiatami
wybuchowymi, bronia, amunicja oraz wyrobami o prze-
znaczeniu wojskowym lub policyjnym, a takze obejmujaca

? Ustawa z dnia 22 sierpnia 1997 r. o ochronie 0s6b i mienia (t.j. Dz.U.
72005 r., Nr 145, poz. 1221 ze zm.), dalej jako u.ochr.o.m.

Ustawa z dnia 29 grudnia 1992 r. o radiofonii i telewizji (tj. Dz.U.
72004 r., Nr 253, poz. 2531 ze zm.), dalej jako u.r.t.

dziatalno$¢ zwiazana z obrotem technologia o przeznaczeniu
wojskowym lub policyjnym, na co wskazuje ustawodawca'
zawiera: 1) podstawg prawna jej udzielenia; 2) oznaczenie
przedsigbiorcy, jego siedzibg i adres; 3) numer w rejestrze
przedsigbiorcow albo w ewidencji dziatalno$ci gospodarcze;j
oraz numer identyfikacji podatkowej (NIP); 4) imiona i na-
zwiska cztonkow organu zarzadzajacego oraz prokurentow
lub petnomocnikéw w przypadku ich ustanowienia, powo-
tanych do kierowania dziatalnoscia okreslona w koncesji; 5)
okreslenie rodzaju i zakresu dziatalno$ci gospodarczej, na
ktora zostata wydana koncesja; 6) adres miejsca wykonywania
dziatalnosci gospodarczej; 7) planowana datg¢ rozpoczecia
dzialalno$ci gospodarczej; 8) obowiazki przedsigbiorcy na
wypadek zaprzestania wykonywania dziatalnosci gospodar-
czej, na ktora uzyskatl koncesjg; 9) czas waznosci koncesji,
10) date wydania koncesji (art. 14 ust. 1 u.w.o.m.-w.).

W koncesji, w zakresie przewozu lotniczego, jak normuje
ustawodawca w prawie lotniczym', okresla si¢: 1) osobe
koncesjonariusza i jego siedzib¢ lub miejsce zamieszkania
osoby fizycznej; 2) strukturg kapitatowa spotki koncesjonariusza,
o ile dziala on w takiej formie prawnej; 3) rodzaj, zakres
i przedmiot dziatalnos$ci objgtej koncesja; 4) obszar dziatal-
nosci; 5) termin rozpoczecia dziatalno$ci; 6) okres waznos$ci
koncesji; 7) szczegdlne warunki wykonywania dziatalno$ci
(art. 167 ust. 3 pr.lot.).

Udzielenie, odmowa udzielenia, zmiana i cofnigcie kon-
cesji lub ograniczenie jej zakresu, na co wskazuje ustawa
o swobodzie dziatalnosci gospodarcze;j'®, nastepuje w drodze
decyzji administracyjnej i o ile przepisy szczegdlne nie
stanowia inaczej, nalezy do ministra wlasciwego ze wzgle-
du na przedmiot dziatalnosci gospodarczej wymagajacej
uzyskania koncesji (art. 47 ust. 112 u.s.d.g.).

Koncesja ma charakter terminowy. Udziela si¢ jej na
czas oznaczony, od 5 do 50 lat, chyba ze przedsigbiorca
wnioskuje o udzielenie koncesji na czas krotszy (art. 47 ust.
3 u.s.d.g.). Przepis w czg$ci dotyczacej okresu minimalnego,
na ktéry ma by¢ udzielona koncesja, ma charakter semiimpe-
ratywny, gdyz na wniosek przedsigbiorcy koncesja moze by¢
przyznana na okres krotszy niz 5 lat [5]. W przypadku, gdy
liczba przedsigbiorcow, spetniajacych warunki przewidziane
dla udzielenia koncesji i dajacych rekojmi¢ prawidlowego
wykonywania dziatalno$ci objetej koncesja, jest wigksza niz
liczba koncesji przewidzianych do udzielenia, organ konce-
syjny zarzadza przetarg, ktorego przedmiotem jest udzielenie
konces;ji (art. 52 ust. 1 u.s.d.g.). Powyzsza forma udzielenia
koncesji jest konieczna ze wzgledu na zachowanie zasady
uczciwej konkurencji, czy réwnego traktowania przedsig-
biorcoéw ubiegajacych si¢ o udzielenie koncesji.

Przedsigbiorca, ktory w ramach postgpowania koncesyj-
nego udziela organowi informacji stanowiacych tajemnice

Przedmiotowe zagadnienie reguluje Ustawa z dnia 22 czerwca 2001 r.
o wykonywaniu dziatalno$ci gospodarczej w zakresie wytwarzania
i obrotu materiatami wybuchowymi, bronia, amunicja oraz wyrobami
i technologia o przeznaczeniu wojskowym lub policyjnym (Dz.U. Nr 67,
poz. 679 ze zm.), dalej jako u.w.o.m.w.

15 Ustawa z dnia 3 lipca 2002 r. Prawo lotnicze (t.j. Dz.U. z 2006 r. Nr 100,
poz. 696 ze zm.), dalej jako pr.lot.

Ustawa z dnia 2 lipca 2004 r. o swobodzie dziatalnosci gospodarczej
(tj. Dz.U. 22007 1. Nr 155, poz. 1095 ze zm.), dalej jako u.s.d.g.
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przedsigbiorstwa'’, moze wystapi¢ z wnioskiem o nadanie
tym informacjom klauzuli poufnos$ci. Wniosek podlega
uwzglednieniu, gdy powyzsze zadanie zostanie przez przed-
sigbiorce uzasadnione oraz, gdy z przekazanych informacji
sporzadzi on streszczenie, ktore moze zosta¢ udostgpnione
innym uczestnikom postgpowania (art. 55 ust. 1 12 u.s.d.g.).
Znaczenie informacji gospodarczych, w procesie konkuro-
wania, jest na tyle istotne, ze podlega¢ one moga ochronie
prawnej jako tajemnica przedsigbiorstwa [7]. Nie obejmuje
si¢ jednak tajemnica informacji powszechnie znanych lub
takich, o tresci ktorych zainteresowany ze wzgledu na ro-
dzaj prowadzonej dzialalnosci, badz wykonywany zawod
podmiot, moze si¢ dowiedzie¢ w zwyklej i dozwolonej
drodze. Dodatkowo informacja dotychczas nieznana traci
swoj tajny charakter i tym samym ochrong wowczas, gdy
zostanie rozpowszechniona w sposob, ktory pozwala kaz-
demu zainteresowanemu na zapoznanie si¢ z nig bez zgody
dysponenta's.

Organ koncesyjny jest uprawniony do kontroli dzia-
lalno$ci gospodarczej w zakresie zgodnosci wykonywane;j
dziatalnos$ci z udzielona koncesja, przestrzegania warunkow
wykonywania dziatalno$ci gospodarczej, czy obronnosci
lub bezpieczenstwa panstwa, ochrony bezpieczenstwa lub
dobr osobistych obywateli (art. 57 ust. 1 u.s.d.g.). Instru-
menty kontrolne, w ktore jest wyposazony organ koncesyjny,
mogaby¢ uruchomione nie tylko, gdy zachodzi bezposrednie
zagrozenie dobr prawnie chronionych przez dziatalnosc,
na ktéra zostata udzielona koncesja. Maja one rowniez
charakter prewencyjny, co wynika z wagi materii objgte;j
koncesja 1 zagrozen, ktore moga stad wyniknac.

Rozstrzygnigcie organu koncesyjnego, ktore przybiera
forme decyzji, podlega sadowoadministracyjnej kontroli.
Badanie legalnosci koncesji zostaje uruchomione na podsta-
wie skargi, ztozonej po wyczerpaniu wszystkich srodkow
zaskarzenia w postgpowaniu administracyjnym. Skarga jest
pismem procesowym wiasciwego podmiotu, skierowanym
do sadu administracyjnego, zawierajacym zadanie poddania
przezsadkontrolizgodnos$ciz prawem wskazanego w skardze
przejawu dziatalno$ci organu administracji publicznej
i wydania stosownie do wynikoéw przeprowadzonej kontroli
orzeczenia [14].

17 W $wietle definicji legalnej tajemnica przedsigbiorstwa to nieujawnione
do wiadomosci publicznej informacje techniczne, technologiczne, or-
ganizacyjne przedsigbiorstwa lub inne informacje posiadajace wartos¢
gospodarcza, co do ktorych przedsigbiorca podjat niezbgdne dziatania
w celu zachowania ich poufnosci, art. 11 ust. 4 Ustawy z dnia 16 kwiet-
nia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (tj. Dz.U. z 2003 r.
Nr 153, poz. 1503 ze zm.).

8 Wyrok SN z dnia 5 wrze$nia 2001 r., [ CKN 1159/00, OSNC 2002, Nr
S, poz. 67. Podobnie Wyrok SN z dnia 3 pazdziernika 2000 r., I CKN
304/00, OSNC 2001, Nr 4, poz. 59, w ktérym Sad stwierdzil, iz informa-
cja nieujawniona do wiadomosci publicznej traci ochrong prawna, gdy
kazdy przedsigbiorca (konkurent) moze si¢ o niej dowiedzie¢ zwyktla i
dozwolong droga (np. gdy pewna wiadomos¢ jest przedstawiana w pis-
mach fachowych lub gdy z towaru wystawionego na widok publiczny
kazdy fachowiec pozna¢ moze, jaka metodg produkeji zastosowano).

Por. art. 3 § 2 pkt 1 Ustawy z dnia 30 sierpnia 2002 r. Prawo o postg-

powaniu przed sadami administracyjnymi (Dz.U. Nr 153, poz. 1270 ze
zm.).

DZIALALNOSC GOSPODARCZA, KTOREJ
PODEJMOWANIE | PROWADZENIE
WYMAGA UZYSKANIA KONCESJI

Ograniczenie zasady wolnosci gospodarczej dotyczace
wymogu uzyskania koncesji na jej prowadzenie moze by¢
uznane za konstytucyjnie dopuszczalne, o ile wprowadzone
zostato z uwagi na wazny interes publiczny. Dopuszczalnosé
ograniczenia wolno$ci gospodarczej rozpatrywac tez nalezy
z punktu widzenia zasady proporcjonalnosci, a wige ze wzgledu
na ochrong innych wartosci konstytucyjnych, a w szcze-
gblnosci bezpieczenstwa panstwa, porzadku publicznego,
ochrony $rodowiska, zdrowia i moralnosci publicznej oraz
wolnos$ci i praw innych oséb, gdyz te wartosci dookreslaja
ogolniejsze pojgcie interesu publicznego. Odwotanie si¢ do
kategorii interesu publicznego nie oznacza pozostawienia
ustawodawcy swobody w okres§laniu rodzaju chronionego
interesu. Przy ustaleniu jego zawartosci musza by¢ brane
pod uwagg inne regulacje konstytucyjne, a takze hierarchia
warto$ci wynikajaca z koncepcji demokratycznego panstwa
prawnego®.

Ustawodawca stanowi, iz koncesja jest niezbgdna dla
wykonywania dziatalno$ci gospodarczej w zakresie: 1) po-
szukiwania lub rozpoznawania z16z kopalin, wydobywania
kopalin ze zt6z, bezzbiornikowego magazynowania sub-
stancji oraz skladowania odpadoéw w gorotworze, w tym
w podziemnych wyrobiskach gorniczych; 2) wytwarzania
1 obrotu materiatami wybuchowymi, bronig i amunicja oraz
wyrobami i technologia o przeznaczeniu wojskowym lub
policyjnym; 3) wytwarzania, przetwarzania, magazynowania,
przesylania, dystrybucji i obrotu paliwami i energia; 4) ochro-
ny osob i mienia; 5) rozpowszechniania programéw radio-
wych i telewizyjnych; 6) przewozow lotniczych (art. 46 ust.
1 us.d.g).

Dzialalno$¢ gospodarcza w zakresie §Swiadczenia ustug
ochrony oséb i mienia

Koncesjonowanie dzialalnosci gospodarczej polegajacej
na $§wiadczeniu ustug ochrony osob i mienia, jak i kontro-
lowanie tej dziatalnosci $cisle s zwiazane z jej charakterem
i specyfika. Ochrona os6b i mienia realizowana jest w for-
mie bezposredniej ochrony fizycznej lub zabezpieczenia
technicznego. Pracownikowi ochrony w wykonywaniu po-
wyzszych zadan przystuguje szereg uprawnien, w tym m.in.
prawo do legitymowania osob w celu ustalenia ich tozsamo-
$ci, stosowanie srodkow przymusu bezposredniego, a nawet
uzycie broni palnej. Ochronie moga tez podlega¢ obiekty
wazne dla obronnosci, interesu gospodarczego panstwa,
bezpieczenstwa publicznego i innych waznych intereséw pan-
stwa. W zwiazku z tym wymagana jest r¢kojmia nalezytego
wykonywania zawodu, nie tylko w postaci posiadania odpo-
wiednich kwalifikacji, weryfikacji ich zdolnosci do pracy na
podstawie badan lekarskich i psychologicznych, ale przede
wszystkim niekaralno$ci za przestgpstwa umySlne®'. Ze
wzgledu na charakter dziatalno$ci gospodarczej zwiazanej ze
$wiadczeniem ustug ochrony osob i mienia, w tym stosowanie

20 Wyrok TK z dnia 17 grudnia 2003 r., SK 15/02, OTK - A 2003, Nr 9,
poz. 103, czy Wyrok TK z dnia 10 pazdziernika 2001 r., K 28/01, OTK
ZU 2001, Nr 7, poz. 212.

2 Wyrok TK z dnia 17 grudnia 2003 r., SK 15/02, OTK - A 2003, Nr 9,
poz. 103.
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srodkéw ochrony fizycznej, ustawodawca uznat, ze dziatal-
nos$¢ ta musi podlega¢ pewnym ograniczeniom, ze wzgledu
na zabezpieczenie warto$ci prawnie chronionych (m.in. wol-
nos$ci i praw innych osob). W zwiazku z tym $wiadczenie
ustug ochrony o0sob i mienia moze by¢ prowadzone wylacz-
nie po uzyskaniu koncesji, ktora powinna wskazywac zakres
i formy powyzszej dziatalnosci gospodarczej.

Postgpowanie koncesyjne wszczyna si¢ na zadanie strony,
z wnioskiem?? wystepuje przedsigbiorca, ktory zamierza
podja¢ dzialalno$¢ gospodarcza w zakresie ustug ochrony
0sOb 1 mienia.

Dzialalno$¢ gospodarcza w zakresie przewozdéw
lotniczych

Dziatalno$¢ gospodarcza obejmujaca przewozy lotnicze
nie ma charakteru wolnego, jej wykonywanie jest uzaleznione
od uzyskania koncesji. Koncesji na podjecie i wykonywanie
dziatalnosci gospodarczej w zakresie przewozu lotniczego®
udziela Prezes Urzgdu Lotnictwa Cywilnego (art. 164 ust. 1
pr.lot.), na wniosek zainteresowanego przedsigbiorcy (konce-
sji nie wymaga dzialalno$¢ gospodarcza w zakresie przewozu
lotniczego wykonywanego wylacznie przy uzyciu statkow
powietrznych bezsilnikowych lub o masie startowej nieprze-
kraczajacej 495 kg). Nie jest to postgpowanie wszczynane
z urzedu.

Forma prawna, za posrednictwem ktorej Prezes Urzedu
Lotnictwa Cywilnego udziela, odmawia udzielenia, zmienia,
w tym ogranicza przedmiot, zakres lub obszar dziatalno$ci
objetej koncesja, zawiesza wykonywanie, na okreslony czas,
dziatalno$ci objetej koncesja oraz cofa koncesjg jest decyzja
administracyjna.

Przedsigbiorca sktadajacy wniosek o koncesj¢ zobowiazany
jest do przedstawienia informacji dotyczacych: 1) miejsca
usytuowania podstawowego osrodka dziatalno$ci przed-
sigbiorstwa, wraz ze wskazaniem lotniska; 2) rodzaju dzia-
falnosci gospodarczej, na ktéra ma by¢ udzielona koncesja

22 Do wniosku o udzielenie koncesji na prowadzenie dziatalno$ci gospodar-

czej w zakresie ustug ochrony oséb i mienia przedsigbiorca jest obo-
wiazany dotaczy¢ nastgpujace dokumenty: 1) dokument okreslajacy
status przedsigbiorcy, adres jego siedziby lub miejsca zamieszkania,
wraz ze wskazaniem obszaru i miejsca wykonywania dziatalnosci go-
spodarczej, zakresu oraz formy ustug ochrony oséb i mienia, terminu
waznosci koncesji 1 daty rozpoczgeia dziatalnosci gospodarczej w za-
kresie ustug ochrony o0sob i mienia; 2) urzgdowo poswiadczong kopig
dokumentu stwierdzajacego posiadanie licencji pracownika ochrony
fizycznej drugiego stopnia lub pracownika zabezpieczenia technicznego
drugiego stopnia przez przedsigbiorcg prowadzacego dziatalno$¢ jako
osoba fizyczna lub wspolnika spotki cywilnej, jawnej lub komandy-
towej, czlonka zarzadu, prokurenta lub pelnomocnika ustanowionych
przez przedsigbiorcg do kierowania dziatalnoscia okreslona w koncesji;
3) zaswiadczenie o niekaralno$ci; 4) dokument stwierdzajacy tytut
prawny do lokalu bgdacego siedziba przedsigbiorcy i miejscem wykony-
wania dziatalno$ci gospodarczej w zakresie ustug ochrony osob i mienia;
5) zaswiadczenie o numerze identyfikacyjnym REGON, wydane przez
wiasciwy urzad statystyczny, albo urzgdowo poswiadczona jego kopig;
6) zaswiadczenie wihasciwego urzedu skarbowego stwierdzajace, iz
przedsigbiorca nie zalega z wptatami nalezno$ci budzetowych, § 1
Rozporzadzenia Ministra Spraw Wewngtrznych i Administracji z dnia
27 maja 1998 r. w sprawie rodzajow dokumentéw wymaganych przy
sktadaniu wniosku o udzielenie koncesji na prowadzenie dziatalnos$ci
gospodarczej w zakresie ustug ochrony o0sob i mienia, (Dz.U. Nr 69,
poz. 457).

Przewozem lotniczym jest odptatny przewoz pasazerdéw, bagazu, to-
wardéw lub poczty, wykonywany statkiem powietrznym (art. 2 pkt 13
pr.lot.).
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(przewoz pasazerow, bagazu, towardw, poczty, wykonywany
regularnie albo nieregularnie); 3) zakresu dziatalnosci obej-
mujacego przewozy krajowe lub przewozy migdzynarodowe,
w tym planowane trasy lub linie lotnicze dla regularnego
przewozu lotniczego, obszary geograficzne dla nieregular-
nego przewozu lotniczego; 4) typoéw statkow powietrznych
przeznaczonych do wykonywania dziatalnosci, ze wskaza-
niem wiasciciela, przynaleznosci panstwowej oraz okresle-
niem ich maksymalnej masy startowej i ilo$ci miejsc pasa-
zerskich?.

Dzialalno$¢ gospodarcza w zakresie wytwarzania,
magazynowania paliw i energii, a takze obrotu nimi

Gospodarowanie paliwami i energia jest poddane usta-
wowym ograniczeniom. Uzyskania koncesji wymaga wyko-
nywanie dziatalnoSci gospodarczej w zakresie: 1) wytwarzania
paliw lub energii (z wylaczeniem wytwarzania paliw i energii
o malej mocy); 2) magazynowania paliw gazowych w instala-
cjach magazynowych, skraplania gazu ziemnego i regazyfi-
kacji skroplonego gazu ziemnego w instalacjach skroplonego
gazu ziemnego, jak rowniez magazynowania paliw ciektych;
3) przesytania lub dystrybucji paliw lub energii; 4) obrotu
paliwami lub energia (art. 32 ust. 1 pr.energ.). Koncesji
udziela Prezes Urzedu Regulacji Energetyki. Powyzszy
zakres przedmiotowy dziatalno$ci koncesjonowanej w ener-
getyce ma charakter taksatywny [2]. Koncesji nie wymaga
si¢ jednak dla prowadzenia dziatalnos$ci gospodarczej we
wskazanym zakresie na niewielka skalg.

Przedsigbiorstwa energetyczne, ktorym zostata udzielona
koncesja, wnosza coroczne opflaty, ktdre stanowia zrodio
dochodu budzetu panstwa (art. 34 ust. 1 pr.energ.). Oplata
dla kazdego rodzaju dziatalnosci objgtej koncesja nie moze
by¢ mniejsza niz 200 zt oraz nie wigksza niz 1 000 000 zt.
Jednak, gdy przedsigbiorca (przedsigbiorstwo energetyczne)
prowadzi wigcej niz jedna dzialalno$¢ podlegajaca konce-
sjonowaniu, optate stanowi suma optat dla poszczegdlnych
rodzajow dziatalno$ci®.

Dzialalno$¢ gospodarcza w zakresie poszukiwania
oraz wydobywania kopalin, a takze skladowania
odpadow i bezzbiornikowego magazynowania substancji
w gérotworze

Podobnie jak w przypadku wcze$niej charakteryzowa-
nych rodzajow dziatalnosci gospodarczej tak i w przedmio-
towej wymagane sg koncesje. Koncesji wymaga dziatalnos¢
gospodarcza w zakresie: 1) poszukiwania lub rozpoznawa-
nia z16z kopalin; 2) wydobywania kopalin ze z16z; 3) bez-
zbiornikowego magazynowania substancji oraz sktadowania
odpadéw w gorotworze, w tym w podziemnych wyrobiskach
gorniczych (art. 15 ust. 1 pr.g.gor.).

Pomyslne zakonczenie wczesniejszych postepowan, ktore
poprzedzaly postgpowanie koncesyjne, nie przesadza o poz-
niejszym udzieleniu koncesji na wydobywanie kopaliny,

2§ 3 Rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z dnia 2 grudnia 2002 r.

w sprawie dokumentéw oraz informacji, jakie jest obowiazany przed-
stawi¢ przedsigbiorca ubiegajacy si¢ o koncesjg lub wykonujacy dziatal-
no$¢ gospodarcza w zakresie przewozu lotniczego (Dz.U. Nr 219, poz.
1840).

§ 2 Rozporzadzenia Rady Ministrow z dnia 5 maja 1998 r. w sprawie wy-
sokosci i sposobu pobierania przez Prezesa Urzgdu Regulacji Energety-
ki corocznych optat wnoszonych przez przedsigbiorstwa energetyczne,
ktérym zostata udzielona koncesja (Dz.U. Nr 60, poz. 387 ze zm.).

25
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zardwno rozpoznanie geologiczne, jak i udokumentowanie
zloza odbywa sig na ryzyko potencjalnego inwestora?. Postg-
powanie o udzielenie koncesji jest postgpowaniem odrgbnym
i moze by¢ zakonczone decyzja pozytywna (przyznanie kon-
cesji) jak i negatywna (odmowa przyznania koncesji).
Organem uprawnionym do wydania koncesji jest minister
wtasciwy do spraw srodowiska, w przypadku kopalin podsta-
wowych 1 pospolitych marszalek wojewddztwa, pospolitych
przy spetnieniu okre$lonych warunkéw starosta. Udzielenie
koncesji na dzialalno§¢ w zakresie wydobywania kopalin
ze 716z, bezzbiornikowego magazynowania substancji oraz
sktadowania odpadéw w goérotworze, w tym w podziemnych
wyrobiskach gorniczych, z wyjatkiem takiej dziatalno$ci
wykonywanej w granicach obszaréw morskich Rzeczypo-
spolitej Polskiej, wymaga uzgodnienia z wlasciwym wojtem,
burmistrzem albo prezydentem miasta (art. 16 pr.g.gor.).
Takie uzgodnienie powinno zosta¢ dokonane na podstawie
miejscowego planu zagospodarowania przestrzennego [9].

Dzialalno$¢ gospodarcza w zakresie rozpowszechniania
programow radiowych i telewizyjnych

Rozpowszechnianie programéw radiowych i telewizyjnych
nie ma charakteru wolnego i wymaga uzyskania konces;ji
(z warunku uzyskania koncesji sa wylaczone programy
publicznej radiofonii i telewizji). Organem wlasciwym w spra-
wach koncesji jest Prezes Krajowej Rady Radiofonii i Tele-
wizji, ktory podejmuje decyzje na podstawie uchwaty Krajo-
wej Rady Radiofonii i Telewizji (KRRiT), ma ona (decyzja)
charakter ostateczny (art. 33 u.r.t.). Uchwaty Krajowej Rady
Radiofonii i Telewizji w tym zakresie maja charakter aktow
wewngtrznych i wiaza Przewodniczacego Krajowej Rady
Radiofonii i Telewizji bezwzglednie, a prawa i obowiazki
strony ksztattuje dopiero decyzja koncesyjna?’. Przewodniczacy
KRRIT jest wigc w istotny sposéb ograniczony w procesie
podejmowania decyzji koncesyjnej. Brak uchwaly KRRiT
uniemozliwia jej przewodniczacemu podjgcie rozstrzy-
gnigcia w sprawie udzielenia koncesji, nie moze on tez roz-
strzygna¢ wbrew postanowieniom uchwaty. Podejmujac
decyzje w sprawie konces;ji jest calkowicie zwiazany trescig
uchwaty KRRIiT [11].

Koncesjonowanie dzialalnosci, ktéra polega na rozpo-
wszechnianiu programéw radiowych i telewizyjnych przez
podmioty niepublicznej radiofonii i telewizji oznacza admi-
nistracyjna ingerencj¢ w sfer¢ konstytucyjnie gwarantowa-
nych praw i wolnoséci obywatelskich: prawa do swobodnej
dziatalno$ci gospodarczej i prawa swobodnego dostgpu do
informacji, wynikajacego z deklarowanej wolnosci stowa.
W zwiazku z tym rozstrzygnigcia administracyjne w tym
zakresie powinny odpowiada¢é wymaganiom stosowania
procedur prawnych, ktore sprowadzatyby udzial organu
administracji publicznej do roli bezstronnego realizatora
polityki panstwa w dziedzinie sSrodkéw masowego przekazu.
Udzielanie koncesji na rozpowszechnianie programow radio-
wych i telewizyjnych jest bez watpienia sprawa publiczna,
dlatego tez powinno podlega¢ zasadom rzadzacym dziataniami
o charakterze publicznym, do ktérych nalezy m.in. jaw-
no$¢ podejmowania decyzji i rowne traktowanie wszystkich

26 Wyrok NSA z dnia 4 pazdziernika 2000 r., I SA 1541/00, ONSA 2001,
Nr 4, poz. 185.

27 Wyrok NSA z dnia 22 wrze$nia 1994 r., I SA 695/94, ONSA 1995, Nr 3,
poz. 126.

zainteresowanych, dajace im réwne szanse w ubieganiu sig
o dobra reglamentowane?.

Przewodniczacy Krajowej Rady Radiofonii i Telewizji,
dziatajac w porozumieniu z Prezesem Urzedu Komunikacji
Elektronicznej, ogtasza® w ,,Monitorze Polskim” informacje
dotyczace mozliwosci uzyskania koncesji na rozpowszech-
nianie programu radiowego lub telewizyjnego, a takze ustala
termin do sktadania wnioskéw?*° o udzielenie koncesji (art. 34
ust.] u.r.t). Jest to obligatoryjny element procedury konce-
syjnej, stanowiacy o zwiazaniu organu koncesyjnego warun-
kami, ktore sa zawarte w ogloszeniu o mozliwosci uzyska-
niu koncesji na rozpowszechnianie programu radiowego lub
telewizyjnego. Rozdysponowanie czg¢stotliwosci pomigdzy
okreslonych wnioskodawcdéw w ramach postgpowania kon-
cesyjnego powinno si¢ odbywa¢ na warunkach okreslonych
w publicznym ogloszeniu.

Powyzsze koncesje majg charakter odptatny i czasowy,
sa wydawane na 10 lat.

Dzialalno$¢ gospodarcza w zakresie wytwarzania i obrotu
materialami wybuchowymi, bronia, amunicja oraz
wyrobami i technologia o przeznaczeniu wojskowym
lub policyjnym

Wymodg uzyskania koncesji dotyczy wykonywania dzia-
talnosci gospodarczej w zakresie: 1) wytwarzania i obrotu
materialtami wybuchowymi, bronia, amunicja oraz wyrobami
o przeznaczeniu wojskowym lub policyjnym; 2) obrotu tech-
nologig o przeznaczeniu wojskowym lub policyjnym??. Kon-
cesji nie wymaga si¢ na obrdt wyrobami pirotechnicznymi

2 Wyrok NSA z dnia 4 kwietnia 1996 r., I SA 676/95, ONSA 1997, Nr 2,
poz. 63.

¥ Por. m.in. Ogloszenie Przewodniczacego Krajowej Rady Radiofonii
i Telewizji z dnia 19 czerwca 2009 r. o mozliwosci uzyskania koncesji na
rozpowszechnianie programu radiowego (M.P. Nr 40, poz. 640); Ogto-
szenie Przewodniczacego Krajowej Rady Radiofonii i Telewizji z dnia
19 maja 2009 o mozliwosci uzyskania koncesji na rozpowszechnianie
programu radiowego (M.P. Nr 34, poz. 514); Ogtoszenie Przewodnicza-
cego Krajowej Rady Radiofonii i Telewizji z dnia 24 kwietnia 2009 r.
o mozliwosci uzyskania koncesji na rozpowszechnianie programu
radiowego (M.P. Nr 34, poz. 512); Ogtloszenie Przewodniczacego Kra-
jowej Rady Radiofonii i Telewizji z dnia 3 lutego 2009 r. o mozliwosci
uzyskania koncesji na rozpowszechnianie programu telewizyjnego
(M.P. Nr 12, poz. 153); Ogtoszenie Przewodniczacego Krajowej Rady
Radiofonii i Telewizji z dnia 20 czerwca 2008 r. o mozliwosci uzyskania
koncesji na rozpowszechnianie programu radiowego (M.P. Nr 50, poz.
450); Ogtloszenie Przewodniczacego Krajowej Rady Radiofonii i Tele-
wizji z dnia 4 czerwca 2008 r. 0 mozliwosci uzyskania koncesji na roz-
powszechnianie programu radiowego (M.P. Nr 45, poz. 407).

3 Wymogi formalne wniosku o udzielenie koncesji okresla Rozporza-
dzenie Krajowej Rady Radiofonii i Telewizji z dnia 4 stycznia 2007 r.
w sprawie zawarto$ci wniosku o udzielenie koncesji oraz szczegéto-
wego trybu postgpowania w sprawach udzielania i cofania koncesji na
rozpowszechnianie i rozprowadzanie programow radiofonicznych i te-
lewizyjnych (Dz.U. Nr 5, poz. 41 ze zm.).

31 W sprawie odplatnos$ci za koncesje na prowadzenie dziatalnosci gospo-
darczej w zakresie rozpowszechniania programow radiowych i telewi-
zyjnych patrz: Rozporzadzenie Krajowej Rady Radiofonii i Telewiz;ji
z dnia 4 lutego 2000 r. w sprawie optat za udzielenie koncesji na rozpo-
wszechnianie programoéw radiowych i telewizyjnych (Dz.U. Nr 12, poz.
153 ze zm.).

32 Wykaz wyrobow i technologii o przeznaczeniu wojskowym lub poli-
cyjnym, na ktorych wytwarzanie lub obrét jest wymagana koncesja
zawiera Rozporzadzenie Rady Ministrow z dnia 3 grudnia 2001 r.
w sprawie rodzajow broni i amunicji oraz wykazu wyrobow i technologii
0 przeznaczeniu wojskowym lub policyjnym, na ktérych wytwarzanie
lub obrot jest wymagana koncesja (Dz.U. Nr 145, poz. 1625 ze zm.).
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przeznaczonymi do uzytku cywilnego®, czy wyrobami piro-
technicznymi stosowanymi w kolejnictwie, le$nictwie, mo-
delarstwie, motoryzacji, ratownictwie, rolnictwie i zegludze
(art. 6 ust 1 1 2 uw.o.m.w.). Koncesj¢ wydaje si¢ na wniosek
zainteresowanego przedsigbiorcy.

Organem koncesyjnym wlasciwym w przedmiocie udzie-
lania, odmowy udzielenia, zmiany, cofnigcia lub ograniczenia
zakresu konces;ji jest minister wlasciwy do spraw wewngtrz-
nych, ktory przed wydaniem decyzji w sprawie udzielenia
koncesji zobowiazany jest zasiggnaé opinii Ministra Obro-
ny Narodowej, ministra wtasciwego do spraw gospodarki,
Szefa Agencji Bezpieczenstwa Wewngtrznego i wlasciwego
komendanta wojewodzkiego Policji, a przed wydaniem decy-
zji w pozostatych, wskazanych powyzej sprawach, moze sko-
rzystaé z takiej drogi procesowe;j (art. 7 ust. 112 uw.o.mw.).

PODSUMOWANIE

Spoteczna gospodarka rynkowa stanowi podstawe ustroju
gospodarczego Polski, na co wskazuje art. 20 Konstytucji RP.
Cechami konstytucyjnymi pozadanego przez ustrojodaw-
ce¢ modelu gospodarki sa: wolno$¢ gospodarcza, wlasnos¢
prywatna oraz solidarno$¢, dialog i wspolpraca partnerow
spotecznych. W sferze konstytucyjnoprawnej spoteczna
gospodarka rynkowa wyznaczona jest z jednej strony przez
standardowe, tradycyjne elementy rynku w postaci wolnosci
gospodarczej i wlasnosci prywatnej, z drugiej za$ przez soli-
darnos¢ spoteczna, spoteczny dialog i wspotprace partneréw
spotecznych. Spoleczna gospodarka rynkowa stanowi wigc
nie tylko okreslony model ekonomiczny, ale takze pozadany
przez ustrojodawce obraz tadu spolecznego. Z traktowania
Rzeczypospolitej Polskiej jako dobra wspodlnego wszystkich
obywateli (art. 1 Konstytucji RP) wynika dyrektywa przed-
kladania w razie potrzeby dobra ogoélnego ponad dobro
indywidualne, czy partykularny interes grupowy. Dyrek-
tywa ta powinna by¢ podstawowym kryterium dziatania
w przyjetym przez konstytucje modelu spotecznej gospodarki
rynkowej. Spoleczna gospodarka rynkowa oznacza takze
przyjecie wspdlodpowiedzialno$ci panstwa za stan gospo-
darki w postaci wymogu podejmowania dziatan, ktorych
celem jest tagodzenie spolecznych skutkoéw funkcjonowania
gospodarki rynkowe;j®.

Konstytucyjnie gwarantowana wolnos¢ gospodarcza obej-
muje wolno$¢ wyboru dziatalno$ci gospodarczej oraz wol-
no$¢ jej wykonywania®. Wolno$¢ ta nie jest jednak warto$cia

Wykaz wyrobow pirotechnicznych, na obrét ktorymi nie wymagana jest
koncesja zawarty jest w Rozporzadzeniu Ministra Gospodarki i Pracy
z dnia 29 lipca 2005 r. w sprawie wykazu wyrobow pirotechnicznych, na
ktorych nabywanie, przechowywanie lub uzywanie nie jest wymagane
uzyskanie pozwolenia (Dz.U. Nr 158, poz. 1329).

Whiosek sktadany przez przedsigbiorcg¢ w celu wszczgcia procedury
koncesyjnej musi spetnia¢ wymogi formalne okreslone w Rozporza-
dzeniu Ministra Spraw Wewngtrznych i Administracji z dnia 7 stycznia
2002 r. w sprawie wzoru wniosku o udzielenie koncesji na prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej w zakresie wytwarzania i obrotu materiatami
wybuchowymi, bronia, amunicja oraz wyrobami o przeznaczeniu woj-
skowym lub policyjnym, a takze obrotu technologia o przeznaczeniu
wojskowym lub policyjnym (Dz.U. Nr 4, poz. 44).

3 Wyrok TK z dnia 30 stycznia 2001 r., K 17/00, OTK ZU 2001, Nr 1,
poz. 4.

3 Wyrok TK z dnia 10 kwietnia 2001 r., U 7/00, OTK ZU 2001, Nr 3,
poz. 56, czy Wyrok TK z dnia 29 kwietnia 2003 r., SK 24/02, OTK - A
2003, Nr 4, poz. 33.

absolutna, a jej ograniczenie dopuszczalne jest w drodze
ustawowej ze wzgledu na wazny interes publiczny. Zakres
swobody regulacyjnej ustawodawcy zwyklego w odniesieniu
do ograniczenia wolnosci gospodarczej, okreslania jej granic,
a takze sposobu rozumienia pojgcia ,,waznego interesu pu-
blicznego”, wymaga oceny uwzglgdniajacej fakt uczestnic-
twa Polski w zintegrowanym wspolnym rynku europejskim.
Interpretacja pojgcia ,,wolno$¢ dziatalnosci gospodarczej”,
dokonana w duchu prawa wspolnotowego, wyklucza mozli-
wo$C uznania za mieszczace si¢ w swobodzie regulacyjnej
ustawodawcy takich postanowien ustawowych, ktore jawnie
przecza wiazacym Polske zobowigzaniom mig¢dzynarodo-
wym oraz takie rozumienie wolno$ci gospodarczej, ktore
skutkowatoby tolerowaniem w polskim prawie zjawiska
dyskryminacji’.

Wprowadzanie koncesji do sfery dziatalno$ci gospodar-
czej majacej istotne znaczenie ze wzgledu na bezpieczenstwo
panstwa lub obywateli, badz inny wazny interes publiczny,
jest zasadne (z punktu widzenia demokratycznego panstwa
prawnego), gdy dziatalno$¢ ta nie moze by¢ wykonywana,
przy zastosowaniu mniej dolegliwych §rodkéw reglamenta-
cyjnych (wpis do rejestru dzialalnosci regulowanej, zezwo-
lenie) i tylko w takim przypadku nie jest sprzeczna z idea
gospodarki wolnorynkowe;j.
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CONCESSION AS A LEGAL FORM
OF PUBLIC ADMINISTRATION’S
INFLUENCE ON THE LIBERTY’S SPHERE
OF ECONOMIC ACTIVITIES

SUMMARY

The article is about public administration’s influence on
the sphere of liberty in starting and conducing economic
activities. Concession is a legal form of public administration’s
organs, that form economicinterval. Thepublic administration
cannot restrict the economic liberty allowed by the costitution.
Commanding powers in this accident it has only in the case of
an important public interest. Chartering takes place only in
a particular sphere of economic activities which are important
for public order and security. Licence activities are the most
developed form of government’s ingerence into the sphere of
economic freedom and is permissible only if it doesn’t disturb
economic freedom.
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Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie

MIEDZYNARODOWY SYSTEM INNOWACJI®

Wspotczesny swiat skiada sie z panstw i organizacji miedzynarodowych. Kraje oraz organizacje, kierujqc sie okreslonymi celami,
podejmujq ze sobq wspolprace bqdz rywalizacje, realizujqc zadania dorazne lub diugofalowe.

WPROWADZENIE

Wsréd wspotczesnych koncepcji rozwoju innowacyjnego
wazne miejsce przypada systemom innowacji. Pojecie to
mozna zdefiniowa¢ jako zbiory pewnych instytucji, organi-
zacji publicznych i prywatnych migdzy ktérymi zachodza
okreslone relacje wspolpracy.

Przyjmujac kryterium geograficzne systemy innowacji,
mozna podzieli¢ na: regionalne, narodowe, migdzynarodowe
i globalne. Tego typu konfiguracje moga takze powstawac na
poziomie sektorow w: budownictwie, motoryzacji, elektronice,
rolnictwie czy transporcie.

Dzigki Migdzynarodowym Systemom Innowacji mozna
rozwigzywaé wspdlczesne wyzwania cywilizacyjne bedace
efektem nieracjonalnego gospodarowania zasobami przez
ludzkos$¢. Zaliczy¢ mozna do nich:

* wyczerpywanie si¢ zrodet energii;

*  widmo glodu nad ludzkoscia;

* zagrozenia pandemia;

* zmiany klimatyczne;

» katastrofy ekologiczne;

* powigkszajaca si¢ luka technologiczna.

Masowa urbanizacja oraz skoncentrowana hodowla
zwierzat prowadza do globalnej pandemii [2]. Ogrom wspot-
czesnych wyzwan oraz natgzenia z jakim oddziatluja prze-
rasta mozliwosci pojedynczych panstw. Realnym wyjsciem
z tej trudnej sytuacji wydaje si¢ integracja w wigksze organi-
zmy o charakterze politycznym, spotecznym, gospodarczym
oraz technicznym. Tylko zintegrowane struktury moga sku-
tecznie rozwiazywac narastajace problemy. Temu zadaniu
sprosta¢ moga systemy innowacyjne.

Konieczno$¢ tworzenia systemoéw innowacji wymusza
postepujacy proces globalizacji. Zjawisko niesie z soba
unifikacje gospodarki, spoteczenstwa, nauki, polityki, tech-
niki i kultury. W wyniku pojawienia si¢ globalizacji powstaje
jeden §wiatowy organizm polityczny, spoteczny, gospodarczy
oraz naukowy. W jego ramach poszczegdlne kraje moga
czerpac korzysci, do ktorych nie mieliby dostgpu gdyby dzia-
laly ,,w pojedynke”, ale z drugiej strony niesie on zagrozenia
takie jak: zanik kultur narodowych czy ostabienie patrioty-
zmu.

Celem artykulu jest przedstawienie modelu Miedzy-
narodowego Systemu Innowacji poprzez ukazanie jego
uczestnikow, zasad budowy i funkcjonowania oraz sit
dynamizujacych jego tworzenie we wspoétczesnym $wiecie.
Brak literatury dotyczacej budowy tego typu konfiguracji na
poziomie migdzynarodowym stwarza potrzebg dyskusji
naukowej na ten temat.

POJECIE I ISTOTA
MIEDZYNARODOWEGO SYSTEMU
INNOWACJI

W literaturze polskiej trudno doszukaé si¢ definicji
Migdzynarodowego Systemu Innowacji (MSI). Analizujac
koncepcje¢ Regionalnych i Narodowych Systemow Innowacji
mozna przyjaé, iz MSI roézni¢ si¢ bedzie sktadem uczestni-
kéw oraz stopniem ich zaangazowania w procesy innowa-
cyjne. Moim zdaniem Miedzynarodowy System Innowacji
stanowi wspolczesna koncepcje rozwoju panstw zrzeszo-
nych w organizacji polityczno-gospodarczej polegajaca na
permanentnym podnoszeniu ich innowacyjnosci i konku-
rencyjnosci za pomoca miedzynarodowych programéw
innowacyjnych.

Celem Migdzynarodowego Systemu Innowacji (MSI)
staje si¢ budowa migdzynarodowego Srodowiska przyjaznego
generowaniu oraz wdrazaniu innowacji. Jego istota odnosi sig¢
takze do dyfuzji innowacji oraz transferu technologii migdzy
panstwami jako elementami MSI.

Migdzynarodowy System Innowacji moze pelni¢ wazna
rol¢ w integrowaniu gospodarek narodowych oraz badan.
Przynies¢ wiele korzysci panstwom. Efektem tego typu dzia-
tan moze by¢ migdzy innymi:

» stworzenie jednolitej przestrzeni innowacyjnej i tech-
nologicznej na danym kontynencie;

» prowadzenie migdzynarodowych badan przez panstwa
W nim uczestniczace;

* swobodny przeptyw naukowcow migdzy osrodkami
naukowymi;

+ likwidacja luki technologicznej w krajach cztonkow-
skich;

» walka ze wspotczesnymi wyzwaniami cywilizacyjnymi,
np. kwestie wyczerpywania si¢ energii, ochrona $rodowiska
naturalnego, zapobieganie pandemiom i katastrofom;

* podnoszenie poziomu zycia mieszkancéw kontynentu;

» tworzenie innowacji coraz bardziej zaawansowanych
przerastajacych mozliwo$ci pojedynczego kraju, umozliwia-
jacych realizacjg powyzszych korzysci.

Jak dotychczas koncepcja Migdzynarodowego Systemu
Innowacji znajduje si¢ w fazie tworzenia. Brak jest przedy-
skutowanej wiedzy na temat MSI, czyli teoretycznej kon-
strukcji, ktora bytaby podstawa tworzenia si¢ realnych Mig-
dzynarodowych Systemow Innowacji. Szczegélnie dotyczy
to mechanizméw i zasad jego budowy oraz funkcjonowania.
Dlatego niniejszy artykul moze postuzy¢ za przyczynek do
rozpoczgceia dyskusji w tym zakresie.
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SKLAD MIEDZYNARODOWEGO
SYSTEMU INNOWACJI

Miedzynarodowy System Innowacji (MSI) powinien sta-
nowi¢ czg$¢ Globalnego Systemu Innowacji oraz petnié rolg
nadsystemu dla Narodowego Systemu Innowacji. Przyjmujac
kryterium geograficzne moze by¢ utozsamiany z kontynentem
(np. europejskim, azjatyckim, afrykanskim, amerykanskim).

W sktad Migdzynarodowego Systemu Innowacji powin-
ny wchodzi¢ nastgpujace podmioty migdzynarodowe (rysu-
nek 1):

* panstwa;

* korporacje transnarodowe;

* organizacje migdzynarodowe.

Panstwa sa kluczowymi elementami MSI. Charakte-
ryzuja si¢ duzym zrdéznicowaniem pod wzgledem rozwoju
spoleczno-gospodarczego i technologicznego. Szczegdlnie
jest to widoczne na przyktadzie systemow produkcyjnych
[17]. Ewidentny przyklad stanowia kraje Unii Europejskie;j.

Z racji swego umocowania prawnego na krajach spoczywa
obowiazek prowadzenia polityki naukowo-badawczej, edu-
kacyjnej, innowacyjnej, technologicznej, inwestycyjnej, rol-
nej, przemystowej itp. Stopien rozdziatu kompetencji migdzy
wladza krajowa a regionalng zalezy od obowiazujacych
przepisow prawnych. Panstwa opracowuja takze budzety
oraz uruchamiaja programy na rzecz finansowania projektow
innowacyjnych i technologicznych.
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W ramach Migdzynarodowego Systemu Innowacji
wystepuja rowniez instytucje migdzynarodowe (por. rys.l).
Ich profil dziatania dotyczy sfery finansow, badan i rozwoju,
nauki, edukacji, gospodarki, polityki itp. Poszczegdlnym
krajom udzielaja wsparcia finansowego, medycznego i eko-
nomicznego. Szczegblnie krajom o nizszym poziomie rozwoju
spoleczno-gospodarczego.

Pod pojeciem organizacja migdzynarodowa rozumie si¢
zwiazki publiczne oraz instytucje. Lacza one osoby prawne
lub fizyczne z co najmniej trzech panstw. Podlegaja one pra-
wu migdzynarodowemu. Organizacje migdzynarodowe dziela
si¢ na: migdzyrzadowe oraz pozarzadowe [18].

Organizacje migdzyrzadowe tworzg panstwa, ktore po-
dejmuja decyzje o wspolpracy w okreslonym obszarze
(np. dziatania w ramach ONZ jak Swiatowa Organizacja
Zdrowia). Organizacje pozarzadowe sa powolywane przez
osoby fizyczne oraz instytucje prywatne (np. Greenpeace czy
Amnesty International) [25]. Zaréwno migdzyrzadowe jak
i pozarzadowe organizacje powinny wspierac i jednocze$nie
wzmacnia¢ réozne formy wspolpracy na poziomie poszcze-
golnych panstw [7]. Daje to gwarancje szybszego rozwoju
w réznych obszarach gospodarki i zycia spotecznego.

Trzecim uczestnikiem Migdzynarodowego Systemu Inno-
wacji sa korporacje transnarodowe (por. rys.l). Naleza one do
najbardziej dynamicznych i znaczacych podmiotow w stosun-
kach migdzynarodowych. Stanowia powazna sil¢ napgdowa
globalizacji. Ich wptyw na kraje jest duzy. W znacznym stopniu
przeobrazaja sSrodowisko miedzynarodowe [19].
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Rys.1. Model Migdzynarodowego Systemu Innowacji.
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Jako ztozone struktury gospodarcze korporacje trans-
narodowe posiadaja zdolnosci do funkcjonowania ponad
granicami krajow. Posiadajac ogromny potencjat technologiczny
oraz gospodarczy moga prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza
w dowolnym miejscu na kuli ziemskiej. Dysponuja tez
odpowiednimi zasobami pozwalajacymi im zmienia¢ zachowa-
nie innych uczestnikow stosunkéw migdzynarodowych [19].

Istotnym elementem potencjatu korporacji transnarodowych
staje si¢ innowacyjnos¢ technologiczna. Biora one udziat w ry-
walizacji technologicznej. Staja si¢ kreatorem oraz zrodlem
zaopatrzenia w zaawansowane technologie. Tworza ogromny
potencjal naukowo-techniczny. Staja si¢ glownym podmiotem
migdzynarodowego transferu techniki [8]. We wlasnym zakresie
prowadza badania naukowe, podejmuja wspotprace z uczel-
niami wyzszymi. Zalicza si¢ je do kluczowych podmiotéw
komercjalizacji dziatalno$ci B+R oraz migdzynarodowego
transferu technologii [19].

Analizujac koncepcj¢ Migdzynarodowego Systemu In-
nowacji mozna dostrzec, iz wazna rol¢ ma tu do odegrania
integracja zwlaszcza w sferze gospodarczej i naukowo-badaw-
czej. Przybiera ona postac unii gospodarczej oraz naukowo-
badawczej. Stanowi podstawg tworzenia MSI. Niezbednym
narzedziem jej budowy staje si¢ unifikacja 1 harmonizacja
polityki ekonomicznej krajow [14]. Poza sktadem wazna rolg
w Migdzynarodowym Systemie Innowacji odgrywaja relacje
wspotpracy.

WSPOLPRACA | PARTNERSTWO
W RAMACH MSI

Narastajaca migdzy panstwami oraz narodami konkurencja
prowadzi do globalnych wojen gospodarczych [7]. Dlatego
odpowiedzia na te sytuacje staje si¢ wdrozenie w Miedzynaro-
dowym Systemie Innowacji rzadéw opartych na wspolpracy.
Jest to mozliwe poprzez utworzenie, a nastgpnie powiazanie
sieci gospodarczych na réznych poziomach terytorialnych.

Dynamiczny rozw6j Migdzynarodowego Systemu Inno-
wacji zalezy w gldwnej mierze od relacji wzajemnych. Im
wigcej ich powstaje 1 przeradzaja si¢ w relacje wielostronne,
tym system staje si¢ wydajniejszy i bardziej wyksztalcony.
Dlatego jego funkcjonowanie musi opiera¢ si¢ na strukturach
sieciowych, ktore pozwalaja zawiera¢ réoznorodne zwiazki
o charakterze gospodarczym, spotecznym, kulturowym, tech-
nicznym, badawczym itp.

Warunkiem skutecznego rozwoju Migdzynarodowego Sys-
temu Innowacji powinno by¢ odchodzenie od szkodliwych
relacji konkurencji na rzecz promowania wspotpracy i part-
nerstwa migdzy podmiotami gospodarczymi oraz naukowo-
badawczymi. Warto zauwazy¢, iz wspotpraca prowadzi do
intensyfikacji wzajemnych powiazan w gospodarce. Ponadto
przynosi lepsze wykorzystanie posiadanego potencjatu ma-
terialnego i intelektualnego przez poszczegdlne kraje [20].

Wplyw na rozwdj Migdzynarodowych Systemow Inno-
wacji ma zniesienie barier w przeptywie ludzi. Liberalizacja
tych zasad powoduje migdzynarodowe przeptywy kapitatu
intelektualnego. W wyniku mobilnosci powstaje zjawisko
»drenazu mozgoéw” [24]. Trzeba pamigtac, iz kreowanie in-
nowacji oraz ich wdrazanie w praktyce gospodarczej zalezy
w ogromnym stopniu od jakosci kapitatu ludzkiego [8].

Zaangazowanie krajow w system §wiatowe] gospodarki
za pomoca udzialu w organizacjach miedzynarodowych

prowadzi do likwidacji barier handlowych [13]. Trzeba
podkresli¢, iz sita wspotpracy jest wynikiem interakcji
pomigdzy wigziami technologicznymi, organizacyjnymi,
marketingowymi, finansowymi itd. [5]. Im jest ich wigcej,
tym mocniejsze powstaja struktury sieciowe na poziomie
migdzynarodowym. Priorytetem staje si¢ ciagle podtrzy-
mywanie oraz dynamizowanie zwiazkéw wewnatrz systemu
oraz z otoczeniem zewngtrznym.

Kluczem do przetrwania Migdzynarodowego Systemu
Innowacji w burzliwym i niepewnym otoczeniu staje si¢
nabywanie przez jego uczestnikow tj. panstwa, korporacje
transnarodowe 1 organizacje migdzynarodowe zdolnosci
uczenia si¢. Moze by¢ ona kluczowym czynnikiem przesa-
dzajacym o konkurencyjnosci aliansu strategicznego [5].
Dlatego problemem jest zachgcenie krajow do wzajemnego
uczenia si¢ bez narazania swoich systemow bezpieczenstwa
na utratg¢ cennych zasoboéw informacji. Mozliwe staje si¢ to
w ramach organizacji zbiorowego bezpieczenstwa, ktore daja
poczucie stabilizacji i pokoju.

Brak podstawowej literatury na temat Migdzynarodowych
Systemow Innowacji moze sta¢ na przeszkodzie w skonstru-
owaniu zasad budowy i funkcjonowania takiego modelu.
Moje wywody na ten temat moga postuzy¢ jako pewne pro-
pozycje oraz tematy do dalszej dyskus;ji.

ZASADY BUDOWY
| FUNKCJONOWANIA MSI

Na podstawie funkcjonowania organizacji migdzynaro-
dowych mozna w duzym uproszczeniu przyjac, iz Migdzy-
narodowy System Innowacji (MSI) mozna byloby budowac
wedtug nastgpujacych zasad:

* dyplomacji migdzynarodowej;

* pluralizmu $wiatopogladowego i religijnego;

* wspolzaleznos$ci panstwowej;

» zlozonosci ustrojowej;

* integracji gospodarczej i politycznej;

* kooperacji przemystowej i badawczej;

* innowacyjnosci i konkurencyjnosci;

* programowania migdzynarodowego;

+ liberalizacji przeptywu zasobow;

* wymiany naukowo-technicznej;

* symetrycznego wsparcia finansowego;

* zréwnowazonego rozwoju;

* poszanowania suwerennosci kraju;

* pokojowego wspotistnienia.

Zasada dyplomacji migdzynarodowej oznacza, iz po-
wstajace w relacjach dwustronnych i wielostronnych spory
i konflikty posiadajace podloze ekonomiczne, spoteczne,
religijne, polityczne, narodowosciowe nalezy rozwigzywac
w drodze wzajemnego poszanowania interesoOw wszystkich

uczestnikow. Wynikle z sasiedztwa spory powinny by¢
rozwiazywane za pomoca $rodkéw pokojowych.

Zasada pluralizmu odwotuje si¢ do wspotistnienia
réznych wyznan, przekonan politycznych, grup etnicznych.
Moze ona stuzy¢ jako inspiracja do tworzenia lepszego §wiata.
Stykanie si¢ obcych kultur nie musi prowadzi¢ do konfliktow,
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a wrgcz przeciwnie ludzie moga nawzajem uczy¢ si¢ od
siebie kultury biznesowej. Przyktadem ,.tygla wielokulturo-
wego” sa Stany Zjednoczone, gdzie pracuja ludzie roznych
kultur, ras i religii, a mimo to panujacy tam klimat biznesowy
sprzyja innowacyjnosci 1 konkurencyjnosci tamtejszych
przedsigbiorstw.

Zasada wspotzaleznoS$ci panstw oznacza, ze wspotczesne
kraje taczy sie¢ wzajemnych powiazan ekonomicznych, tech-
nologicznych, spotecznych, kulturowych. Poszczegdlne kraje
sa uzaleznione mniej lub bardziej od siebie. Wynika to z nie-
rownomiernego roztozenia bogactw naturalnych, $rodkow
produkc;ji i zaawansowanych technologii.

Istotng z punktu widzenia Migdzynarodowego Systemu
Innowacji jest zasada ztozonosci ustrojowej panstw. Réznice
widoczne sa w kwestii ochrony wlasnosci prywatnej i pan-
stwowej. Gdy jedne panstwa popieraja panstwowe Srodki
produkcji, inne wspomagaja prywatne lub mieszane formy.
We wspolczesnym $wiecie wystgpuja monarchie i republiki.
Mimo istniejacych réznic najwazniejsze staje si¢ porozumienie
migdzy krajami.

W procesie budowania Migdzynarodowego Systemu
Innowacji wazna staje si¢ integracja. Pojawia si¢ ona na
réznych poziomach poczawszy od gospodarki poprzez
nauke, badania, edukacj¢, spoteczenstwo. Dzigki niej rozwija
si¢ wymiana gospodarcza, turystyczna oraz wszelkie inne
formy wspotpracy.

Istotna — z punktu widzenia funkcjonowania Migdzyna-
rodowego Systemu Innowacji — staje si¢ zasada kooperacji.
Polega na przekazywaniu pewnych prac wytworczych
podwykonawcom w procesie realizowania projektow inwe-
stycyjnych lub zlecaniu wykonania okreslonych produktow.

Zasada innowacyjnosci i konkurencyjnosci glosi, iz
permanentne wdrazanie innowacji prowadzi do podwyzsza-
nia poziomu innowacyjnego w firmach, regionach i krajach.
Efektem tych dzialan staje si¢ zdobywanie przewagi konku-
rencyjnej przez podmioty gospodarcze.

Zasada programowania migdzynarodowego odnosi si¢ do
Migdzynarodowej Strategii Innowacji, ktorej autorem powinna
by¢ Migdzynarodowa Rada ds. Badan i Rozwoju ztozona
z wybitnych ekonomistéw reprezentujacych poszczegélne
kraje nalezace do MSI. Taka strategia ma wyznacza¢ dtu-
gofalowe cele strategiczne oraz przydziela¢ do ich realizacji
okreslone $rodki i zasoby.

Wazna z punktu widzenia Migdzynarodowego Systemu
Innowacji staje si¢ zasada liberalizacji przeptywu zasobow
ludzkich, finansowych i rzeczowych. Dzigki temu ma miejsce
rozwoj obszar6w oraz nast¢puje wzmacnianie potencjalow
gospodarczych krajow i regionow. Odbywa si¢ to poprzez
dynamizowanie zapdznionych obszardw za pomocg inwe-
stycji w rozwdj ich infrastruktury techniczne;j.

Zasada wymiany naukowo-technicznej ma umozliwi¢
dostegp do najnowszych osiagnig¢ naukowo-technicznych
celem ich aplikacji w gospodarce. Poczawszy od wymiany
studentéw 1 naukowcow, organizowanie praktyk zawodowych
poprzez wymiang nowych technologii, mozliwe staje si¢ pod-
noszenie poziomu innowacyjnego gospodarki, co powoduje
wzrost poziomu zycia ludnosci.

Istotna z punktu widzenia Migdzynarodowego Systemu
Innowacji staje si¢ zasada symetrycznego wsparcia finanso-
wego. Zglaszane przez kraje projekty innowacyjne powinna

rozpatrywa¢ Migdzynarodowa Rada ds. Badan i Rozwoju.
W zaleznosci od skali probleméw oraz posiadanego potencjatu
B+R powinna przyznawaé okreslone srodki na finansowanie
obszaréw badawczych.

Zasada zréwnowazonego rozwoju odnosi si¢ do ochrony
cennych pod wzgledem przyrodniczym obszaréw, ktore
w wyniku rabunkowej dziatalnosci czlowieka ulegaja zmniej-
szeniu. Zasada ta glosi konieczno$¢ zachowania réwnowagi
migdzy celami ekonomicznymi a ekologia.

Zasada suwerennos$ci oznacza, ze kazde panstwo powinno
posiada¢ w ramach Migdzynarodowego Systemu Innowacji
zagwarantowana autonomie. Zaden z pozostatych krajow nie
moze narzucaé innemu panstwu swoich racji i pogladow, ani
tez mieszac si¢ W jego wewngtrzne sprawy.

Ostatnia zasada odnosi si¢ do poszanowania interesow
stabszych panstw przez silniejsze kraje. Postuluje pokojowe
rozwiazywanie konfliktow.

Przytoczone przeze mnie zasady nie wyczerpuja calej
listy. Oczywiscie mozna byltoby ja poszerzaé. Sadze¢ jednak,
iz zasygnalizowane zostaly najwazniejsze zasady, wedlug
ktorych mozna budowa¢ MSI. Przedstawione zasady moga
by¢ zrodtem analizy w kierunku ich dalszego wyodrebniania.

OTOCZENIE MIEDZYNARODOWEGO
SYSTEMU INNOWACJI

Wspotczesne otoczenie wokot firm, regiondw, panstw
staje si¢ coraz bardziej niestabilne. Ten sam problem mozna
odnie$¢ do kontynentow jako obszarow budowy Migdzyna-
rodowych Systemow Innowacji. Zasadniczy wptyw na to ma
dynamiczny rozwoj nowoczesnych technologii, przeobraza-
jacych wspoltczesny swiat, a takze r6zne wyzwania bgdace
efektem zawinionej badz nieplanowanej dziatalnos$ci czlo-
wieka.

Wspotczesne gospodarki $wiatowe sa $cisle powiazane
ze soba oraz zalezne [10]. Te powiazania sprawiaja, ze sfera
gospodarcza staje si¢ wrazliwa na wszelkiego rodzaju wstrzasy.
Jako przyktad mozna poda¢ pojawienie si¢ kryzysu na giet-
dzie badz w systemie bankowym, w efekcie czego pojawiaja
si¢ turbulencje. Pod ich wplywem gospodarka $wiatowa
podaza w nieprzewidzianym kierunku.

Swiatte umysty proponuja rézne mechanizmy przewi-
dywania negatywnych sytuacji na $wiecie. Dla P. Kotlera
i JLA. Caslione [10] tym narzedziem wydaje si¢ ustanowie-
nie Systemu Zarzadzania w Chaosie, czyli inaczej moéwiac
wkomponowanie w model Migdzynarodowego Systemu
Innowacji sprzgzenia wyprzedzajacego. Podejscie to polega
na analizie i identyfikowaniu turbulencji, a takze chaosu oraz
reakcji na te zjawiska. Na taki mechanizm skladaja si¢ trzy
elementy: wykrywanie zrodet tworzenia turbulencji za po-
moca wykreowania Systemu Zarzadzania w Chaosie, reago-
wanie na chaos za pomoca kreowania scenariuszy rozwoju
oraz wybor odpowiedniej strategii na podstawie ustalonych
scenariuszy[10].

Mechanizm Systemu Zarzadzania w Chaosie zwany
sprzezeniem wyprzedzajacym pozwala identyfikowaé zmiany
w otoczeniu zanim zaczng one oddziatywaé na system.
Dotyczy to potencjalnego pojawienia si¢ kryzysu na rynkach
finansowych, zmian regulacji prawnych odno$nie ochrony
srodowiska naturalnego przed zanieczyszczeniami, wybuchu
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pandemii oraz wielu innych powaznych klgsk zywiotowych
i katastrof mogacych mie¢ wptyw na funkcjonowanie Mig-
dzynarodowego Systemu Innowacji.

ORGAN KOORDYNUJACY
MIEDZYNARODOWYM SYSTEM
INNOWACJI

Mechanizmem pomocnym w walce z chaosem w Migdzy-
narodowym Systemie Innowacji moze okazac si¢ organ ko-
ordynacji. Jego wdrozenie na poziomie mi¢dzynarodowym
jest konieczne z uwagi na struktury gospodarcze poszczegol-
nych panstw, ktore ulegaja zmianom w okre§lonym czasie.
Pod wptywem kryzysow i konfliktow system migdzynaro-
dowy przechodzi od réwnowagi do destabilizacji [15]. Wspo6t-
praca w obszarze migdzynarodowym charakteryzuje sig
duzym stopniem skomplikowania [8]. To wymaga szybkich
i zdecydowanych dziatan w zakresie zapewnienia spojnosci
gospodarce migdzynarodowej. Wyjsciem z tej sytuacji —
w przypadku Migdzynarodowego Systemu Innowacji — wy-
daje si¢ wdrozenie w praktyce struktur koordynacji, ktore
zapewnia lepsza spojnos¢ i funkcjonowanie systemu.

Nie kazdy rodzaj koordynacji nadaje sig, aby go zasto-
sowaé¢ w Migdzynarodowym Systemie Innowacji. Trzeba
zastanowi¢ si¢ czy bardziej skuteczna bytaby koordynacja:
migkka — pozbawiona sankcji czy tez twarda — zawierajaca
polecenia dostosowania si¢ do obowiazujacych procedur za-
rzadzania organizacja. Zastosowana w Unii Europejskiej —
celem wdrazania Strategii Lizbonskiej — Otwarta Metoda
Koordynacji (OMC) poniosta porazkg w latach 2000-2005.
Usitowala wspiera¢ zbyt duza liczbeg reform w krajach Unii
Europejskiej nie mogac jednoczesnie wyegzekwowaé za-
wartych w niej zapisow. Brak bylo mechanizmu sankcji.
Dotyczyta koordynacji dziatan wielu podmiotéw i instytucji
[16].

Dlatego wydaje sig, iz warunkiem sprawnos$ci systemu
migdzynarodowego jest wlasciwa organizacja oraz odpo-
wiednie narzedzia zarzadzania [13]. Zlozone z panstw scen-
tralizowanych oraz zdecentralizowanych Migdzynarodowe
Systemy Innowacji wymagaja odpowiedniej koordynacji
dziatan podejmowanych na poziomie krajow. Przyktadem
integracji gospodarczej staja si¢ kraje wspdlnoty europej-
skiej. Utworzenie Europejskiego Obszaru Gospodarczego
przyczynito si¢ do zintensyfikowania wielostronnej wymiany
w dziedzinie handlu, a z drugiej strony stworzyto panstwom
swobodg przeptywu towardw, ludzi, kapitatow i ustug. Oby-
watele panstw wchodzacych w jego sklad otrzymali prawo
zamieszkania, pracy oraz tworzenia firm [11].

Koordynacja polityki badawczej, naukowej, edukacyjnej
i technologicznej -w ramach Migdzynarodowych Systemow
Innowacji — moze mieé charakter horyzontalny oraz werty-
kalny. Koordynacja horyzontalna polega na podejmowaniu
przez panstwa wspdlnych projektow innowacyjnych. W tym
celu tworzone sg zespoly migedzypanstwowe opierajace swoja
dzialalno$¢ na zaleceniach. Przeciwienstwem koordynacji
horyzontalnej jest koordynacja wertykalna. Jej zadaniem
jest przymuszanie rzadéw poszczegolnych panstw do dosto-
sowania prawa krajowego do przepiséw prawa obowiazuja-
cego w organizacji migdzynarodowe;j.

Istotne z punktu widzenia zachowania spojnosci MSI
jest, aby koordynacja miata miejsce na kazdym jego pozio-
mie. Dla Unii Europejskiej takim organem moze by¢ Komi-

sja Europejska. Pelni ona trzy podstawowe funkcje w prak-
tyce (kontrolna, inicjatywna i wykonawcza). Z jednej strony
monitoruje prawidtowosci stosowania prawa wspolnoto-
wego, z drugiej jej kompetencje oraz zadania inicjatywne
dotycza stanowienia prawa [3]. W przypadku Unii Europejskiej
bedzie to koordynacja wertykalna. Prawo unijne jest nadrz¢dne
w stosunku do prawa krajow wchodzacych w jej sktad.

W przypadku Migdzynarodowego Systemu Innowacji
nalezy postulowa¢, aby organ koordynujacy posiadal jedy-
nie prawo do inspirowania wspdlpracy migdzy panstwami,
organizacjami migdzynarodowymi i korporacjami trans-
narodowymi. Zachowanie autonomii poszczegdlnych pod-
miotdw systemu jest istotne, gdyz grozi zdominowaniem
poszczegdlnych ich elementéw przez organ centralny.

Uczestnicy Miedzynarodowego Systemu Innowacji powinni
zdawac sobie sprawg z faktu, iz warunkiem jego przetrwania
w dynamicznym otoczeniu jest akceptacja przez nich obo-
wiazujacego tadu migdzynarodowego, z ktoérego moga pozy-
skiwac korzysci dla wlasnego rozwoju [15]. W przeciwnym
razie moga pojawic si¢ konflikty destabilizujace MSI.

PROCESY DYNAMIZUJACE
TWORZENIE MSI

Sitami napedzajacymi tworzenie Migdzynarodowych
Systemo6w Innowacji sa procesy internacjonalizacji oraz glo-
balizacji. W wyniku globalizacji rodzi si¢ ogolnoswiatowy
system ekonomiczny. Jego charakterystyczng cecha staje si¢
wspotzaleznos$¢. Jest ona efektem narastania licznych po-
wigzan migdzy poszczegdlnymi obszarami globu. Te wspot-
zalezno$ci oraz powiazania determinuja niemal wszystkie
obszary zycia spotecznego[9].

Globalizacja obejmuje caty §wiat, natomiast internacjo-
nalizacja kilka panstw [12]. Wplyw na tworzenie Migdzy-
narodowego Systemu Innowacji ma coraz bardziej interna-
cjonalizacja. Pod pojeciem tym kryja si¢ powiazania gos-
podarcze przedsigbiorstw z zagranica [22]. W jej wyniku
nastgpuje umig¢dzynarodowienie dziatalno$ci firm [6]. Wy-
soki stopien internacjonalizacji przedsigbiorstw jest efektem
powiazan z podmiotami wielu panstw na §wiecie [22].

W wyniku internacjonalizacji firmy powigkszaja swoj
udzial na poziomie migdzynarodowym. Tego typu przejawem
jest migdzy innymi eksport, przekazywanie licencji, kontrakty
menedzerskie czy tez alianse strategiczne [9]. Prowadzi to
do uzewngtrznienia dziatalnos$ci handlowej, ustugowej i pro-
dukcyjnej firmy. Dlatego tez jednym z celéw strategicznych
Regionalnej Strategii Innowacji dla wojewddztwa mazowiec-
kiego staje sig wzrost internacjonalizacji firm funkcjonuja-
cych w wojewddztwie mazowieckim [21].

Instrumentami, ktére powoduja wzrost internacjonaliza-
cji instytucji i organizacji regionalnych i krajowych staja si¢:

* Dbezposrednie inwestycje zagraniczne;

* wzrost obrotow handlu zagranicznego;

* kooperacja z zagranica;

» delokalizacja dziatalno$ci gospodarcze;.

Pierwszym obszarem internacjonalizacji sa przedsigbior-
stwa, ktore moga wchodzi¢ w struktury wspotpracy z przed-
sigbiorstwami zagranicznymi. Polegac to moze na wspolnym
prowadzeniu produkcji i ustug. Ich wspotpraca prowadzi do
tworzenia ponadnarodowych sieci innowacji.
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W przestrzen migdzynarodowa moga wchodzi¢ takze
osrodki badawczo-rozwojowe taczac swoje sity z jednostkami
podobnego typu w roznych panstwach w zakresie realizacji
wspolnych projektow badawczych. Przejawem internacjona-
lizacji osrodkéw B+R moze by¢ udzial w migdzynarodowych
targach i wystawach.

Warto podkresli¢, iz rzady wielu krajow wspieraja firmy
narodowe w procesie badan i tworzenia strategii. Jednocze-
$nie zapobiegaja penetracji wlasnych rynkéw przez obce fir-
my ponadnarodowe[7].

W przypadku Migdzynarodowego Systemu Innowacji
mamy do czynienia z funkcjonowaniem przedsigbiorstw
migdzynarodowych. Tego typu jednostki dziataja w skali
globalnej i dysponuja oddzialami w roznych krajach. Sa
zarzadzane przez mi¢dzynarodowa kadr¢ menedzerow [22].
Interesy korporacji transnarodowych moga by¢ czasem
sprzeczne z interesami danego regionu czy kraju (np. ochrona
srodowiska naturalnego). Przejawem tego jest dziatalnosé
firm migdzynarodowych w Afryce, ktére nadmiernie eksplo-
atuja bogactwa naturalne tamtych krajow.

MIEDZYNARODOWA STRATEGIA
[INNOWACJI

Narzedziem budowy Migdzynarodowego Systemu In-
nowacji jest Migedzynarodowa Strategia Innowacji. Stanowi
ona syntezg projektow zawartych w Narodowych Strategiach
Innowacji.

Waznym priorytetem Migdzynarodowej Strategii Inno-
wacji musi by¢ dziatanie na rzecz integracji nauki i badan
w zakresie innowacji poprzez utworzenie jednolitego obszaru
badawczego oraz permanentnego podnoszenia poziomu
innowacji i konkurencyjnosci panstw wchodzacych w sktad
MSI. Tego typu strategia powinna sktadaé si¢ z:

» diagnozy gospodarczej poszczegbdlnych panstw;

*  misji 1 wizji;

+ celow strategicznych i operacyjnych;

* projektow innowacyjnych;

* jednostki koordynujacej, monitorujacej i oceniajace;.

Diagnoza gospodarcza powinna da¢ odpowiedz na pyta-
nia: jaki jest poziom innowacyjnosci poszczegolnych sekto-
réow gospodarczych i instytucji? ilu mieszkancoéw przypada
na jednego pracownika sfery B+R? jak czgsto nalezatoby
wdraza¢ innowacje w sektorze MSP? itp. Diagnoza powinna
zakonczy¢ si¢ analiza SWOT: wskazaniem stabych i mocnych
stron kontynentu oraz jego szans i zagrozen.

Misja MSI powinno by¢ tworzenie srodowiska przyjaznego
innowacjom na calym obszarze systemu. Pod pojgciem tym
kryje si¢ generowanie, dyfuzja oraz aplikacja innowacji.
Wizja dotyczy wykreowania przysztosci Migdzynarodowego
Systemu Innowacji, ktéra umozliwi zaspokajanie potrzeb
spoleczenstw i krajow wchodzacych w jego sktad.

Cele strategiczne polegaja na przygotowaniu programow
wsparcia innowacyjnego dla panstw wspotpracujacych, za-
checaniu do korzystania z pomocy finansowej przez krajowe
sektory matych i §rednich przedsigbiorstw. Cele operacyjne
powinny wypetniaé tresci celow strategicznych.

Podstawowym instrumentem realizacji strategii sa pro-
gramy innowacyjne regionalne, krajowe i migdzynarodo-

we. Te ostatnie realizowane sa przez Uni¢ Europejska i no-
sza nazweg programéw ramowych. Stanowia one zasadnicze
narzedzie realizacji Strategii Lizbonskiej zakladajacej budowe
gospodarki opartej na wiedzy[4].

PROGRAMY | PROJEKTY
INNOWACYJNE

Wdrazanie w praktyce zasady innowacyjnosci i konku-
rencyjnosci staje si¢ mozliwe dzigki programom i projektom
innowacyjnym. Za modelowy przyktad takich dziatan ucho-
dza programy ramowe Unii Europejskiej, ktérych geneza
sigga 1984 roku. W ciagu kolejnych lat opracowano i wdrozono
sze$¢ programow ramowych. Na obecnym etapie wdrazany
jest siodmy program ramowy badan, rozwoju technologii
obejmujacy lata 2007-2013. Jest on podporzadkowany reali-
zacji Strategii Lizbonskiej [23]. Realizacja programoéw ramo-
wych spowodowala, iz z biegiem lat staty si¢ one jednym ze
zrddel finansowania badan.

Za osiagnigcie wspolnot europejskich w zakresie budowy
systemow innowacyjnych nalezy uzna¢ wdrozenie projek-
tu dotyczacego budowy Regionalnych Strategii Innowacji.
Realizowane w Unii Europejskiej programy i projekty maja
przyczynia¢ si¢ do podnoszenia poziomu infrastruktury
technologicznej i innowacyjnej krajow i regiondow. Dzigki
wsparciu finansowemu sektor matych i §rednich przedsig-
biorstw korzysta ze $rodkéw finansowych na wdrazanie
innowacyjnych rozwiazan. Trwaja tez dziatania celem pod-
noszenia poziomu kompetencji zespotow ludzkich. Wszystko
to ma shuzy¢ budowie gospodarki opartej na wiedzy. Juz
W szOstym programie ramowym wprowadzono zmiany w za-
kresie zasad uczestnictwa - znaczace $rodki z programow
tematycznych skierowano na wielkie przedsigwzigcia inte-
grujace najwicksze europejskie centra badawcze i czotowke
europejskich firm [23].

Przyktadem wspolnych inicjatyw w zakresie badan jest
CERN (Europejska Organizacja Badan Jadrowych). Jest to
osrodek naukowo-badawczy znajdujacy si¢ na granicy szwaj-
carsko-francuskiej, w ktérym pracuja inzynierowie i naukowcy
z réznych krajow.

JEDNOLITY OBSZAR BADAWCZY

Migdzynarodowy System Innowacji powinien posiadac
jednolity obszar badawczy charakteryzujacy si¢ ujednolico-
nymi procedurami w zakresie generowania projektow ba-
dawczych w regionach i krajach czlonkowskich. Programy
regionalne i krajowe sa realizowane zgodnie z dyrektywami
migdzynarodowymi. Przykladem takiego obszaru staje si¢
wspomniana Unia Europejska. Trwa tu realizacja koncepcji
Europejskiej Przestrzeni Badawczej (ERA). Jej wdrozenie
zmienia przeznaczenie programow ramowych.

Warunkiem powstania na kontynencie jednolitego obszaru
badawczego jest ustanowienie sieci ztozonych z organizacji
naukowych w skali globalnej lub migdzynarodowej. Dzigki
integracji rozproszeni po roznych krajach naukowcy wspolnie
pracowaliby nad projektami innowacyjnymi [7].

Instrumentem dynamizowania dzialan organizacji nauko-
wych w ramach migdzynarodowych lub globalnych sieci powin-
na sta¢ si¢ Swiatowa Rada Nauki. Jej zasadniczym celem sta-
loby sig realizowanie wspolnych projektow innowacyjnych
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dla podnoszenia zdolno$ci innowacyjnej zacofanych regio-
now. Ponadto jej rola sprowadzataby si¢ do angazowania
naukowcow z regionéw zacofanych w prace nad projektowa-
niem, rozwojem i wdrazaniem nowej wiedzy oraz nowych
technologii [7].

Utworzenie jednolitego obszaru badawczego nie jest
dziataniem prostym. Przyktadem jest Unia Europejska, gdzie
proces integracji gospodarczej trwa od wielu lat. Tworzeniu
Europejskiej Przestrzeni Badawczej towarzysza dyskusje
o ,,Europie dwoch predkosci” i ,,twardym jadrze” [23]. Z jed-
nej strony Europejska Przestrzen Badawcza ma rozciagac si¢
na cala Uni¢ Europejska. Z drugiej strony lansuje si¢ skupie-
nie priorytetowych o§rodkéw na tzw. ,,twardym jadrze”. Do-
tyczy to obszaréw o duzym potencjale przemystowym oraz
badawczym.

Powiazanie w ramach migdzynarodowych i globalnych
struktur sieciowych instytucji naukowo-badawczych oraz
edukacyjnych sprzyja¢ bedzie synergii, a efekty tych dzialan
beda o wiele wigksze, niz dziatania w ,,pojedynke”. Dlatego
wsparciem dla procesow integracyjnych powinny okazaé sig
organizacje o charakterze gospodarczym, politycznym, spo-
lecznym, naukowym.

Instytucjami dynamizujacymi tworzenie jednolitego
obszaru badawczego oraz sprzyjajacymi realizacji wspolnych
projektéw innowacyjnych, a co za tym idzie umozliwiajacymi
transfer nowych technologii moga by¢ parki technologiczne
oraz inkubatory technologiczne. Moga mie¢ charakter mig-
dzynarodowy. Wazna role w tworzeniu a nastgpnie funk-
cjonowaniu jednolitego obszaru badawczego maja takze do
spelnienia ponadnarodowe Centra Transferu Innowacji i Tech-
nologii. Nawiazuja one do wspdtczesnych Centrow Przekazu
Innowacji (IRC), ktore stanowia sie¢ osrodkow umozliwiaja-
cych dostep do informacji w zakresie realizowanych dziatan
innowacyjnych oraz wspierajacych ponadnarodowy trans-
fer technologii, a takze wspodtprace instytucji specjalizuja-
cych si¢ w kreowaniu nowych rozwiazan technicznych z ich
uzytkownikami [1].

PODSUMOWANIE

Migdzynarodowe Systemy Innowacji moga stanowic cen-
ne narzedzie rozwiazywania wspotczesnych probleméow cywili-
zacyjnych. Dzigki integracji gospodarki, nauki, techniki, edu-
kacji i innych dziedzin mozliwy staje si¢ proces generowania
coraz doskonalszych technologii zdolnych pokona¢ wyzwania
o wymiarze migdzynarodowym takie jak: gtdd, choroby,
zmiany klimatu, problemy energetyczne, ekologiczne itp.

Dzigki obecnosci zdecentralizowanych struktur siecio-
wych w Migdzynarodowym Systemie Innowacji podmioty
gospodarcze 1 instytucje moga skuteczniej przelamywac
bariery i uprzedzenia. W efekcie wspolnych dziatan réznych
obszarow gospodarki, nauki, techniki, administracji, ban-
kowosci tworzy si¢ synergia, ktora sprzyja realizacji coraz
ambitniejszych i kosztowniejszych projektow inwestycyjnych.

Jednym z celow Miedzynarodowego Systemu Innowa-
cji staje si¢ integracja nauki i badan poszczegdlnych panstw
w ramach jednolitego obszaru badawczego oraz zapewnie-
nie bardziej skutecznego transferu nowoczesnych technologii
z nauki do biznesu i odwrotnie. Podejmowane w ramach MSI
dziatania maja shuzy¢ takze generowaniu innowacji oraz
ich dyfuzji do pozostatych partnerow struktury sieciowe;.

Z uwagi na potencjalne korzysci, tego typu uktady tery-
torialno-produkcyjno-technologiczne daja szans¢ bardziej
dynamicznego rozwoju innowacyjnego kontynentu. Poprzez
wspolne dziatania w zakresie B+R mozliwy staje si¢ szybszy
rozwoj gospodarczy zaniedbanych krajéow oraz wyrowny-
wanie dysproporcji poziomu zycia mieszkancéw poszcze-
golnych krajow.

Ztozony z panstw, organizacji mi¢dzynarodowych oraz
korporacji transnarodowych Migdzynarodowy System Innowa-
cji sprzyja integracji badan polityki naukowej, edukacyjne;j,
innowacyjnej i technologicznej. Przetamuje bariery i uprze-
dzenia mi¢dzy krajami.

Migdzynarodowe Systemy Innowacji moga pozytywnie
oddzialywa¢ na §rodowisko przyrodnicze. Kwestia ta nabiera
szczegblnego znaczenia w dobie obecnej, gdy nastepuja
zmiany klimatyczne w $§wiecie. Wspolnymi silami panstw
mozna wygenerowaé skuteczniejsze ekoinnowacje oraz
,»CZystsze technologie” z uwzglednieniem bezpieczenstwa
energetycznego.

Gwaltowny rozwoj nauki i techniki sprawia, iz koszty
generowania nowych rozwiazan innowacyjnych staja si¢
coraz wyzsze. Co wigcej wymagaja szerokiego zaangazo-
wania panstw w proces innowacyjny. Wymaga to wydzie-
lenia znacznych srodkéw finansowych oraz zgromadzenia
kompetentnych zespotow naukowo-badawczych.
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THE INTERNATIONAL SYSTEM
OF INNOVATION

SUMMARY

Contemporary world consists of many actors such as national
countries and different international organizations. Countries
and organizations have an interest and therefore cooperate
or compete with other. Countries and organizations undertake
short and long term aims.
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PRZEJAWY SPOLECZNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI
PRZEDSIEBIORSTWA®

Punktem wyjscia rozwazan sq trzy podstawowe aspekty dzialalnosci przedsiebiorstwa: organizacyjny, prawny i ekonomiczny.
W czesci 1 artykulu przedstawiono ekonomiczne i spoleczne skutki funkcjonowania przedsiebiorstwa, ktore pozostajq w sferze
zainteresowania nie tylko poszczegolnych jednostek, ale tez roznego rodzaju organizacji. W czesci 2 artykutu zaprezentowane
sq poglady na temat spotecznej misji i odpowiedzialnosci przedsiebiorstwa. W osiqganiu celow ekonomicznych dostrzega sie nie
tylko realizacje interesow wlascicieli, ale tez przejaw spolecznej odpowiedzialnosci przedsiebiorstwa wobec wielu grup zwiqza-

nych swoimi interesami z przedsiebiorstwem.

WPROWADZENIE

We wspolczesnym zyciu gospodarczym, wystepuja rozne
jednostki (podmioty), wzglednie organizacje gospodarcze.
Laczy je to, ze sa zwiazane z gospodarka. Przedsigbiorstwa
(gospodarstwa rolne i domowe) sa podstawowymi pod-
miotami gospodarczymi, stanowiac szkielet catego systemu
gospodarczego.

Pojecie przedsigbiorstwa nie jest jednolicie definiowane
i w wielu zroédtach mozemy znalez¢é szereg interpretacii.
Jest to spowodowane przez kilka czynnikow: przemiany
w przedsigbiorstwach, usytuowaniem przedsigbiorstwa na
rynku, jego struktura organizacyjna i forma wlasnosci.

Przedsigbiorstwo jest jednostka (podmiotem) prowadzaca
(motywowane checia uzyskania korzysci materialnych) dzia-
falno$¢ gospodarcza, majaca na celu zaspokojenie potrzeb
innych podmiotéw zycia spotecznego przez wytwarzanie
produktow i ustug. Dzialalno$¢ ta prowadzona jest na whasne
ryzyko wlasciciela. Przedsigbiorstwo mozna rozpatrywaé
w trzech aspektach: organizacyjnym (przedsigbiorstwo jest
traktowane jako zespot ludzi uprawiajacych w sposob syste-
matyczny dziatalno$¢ zarobkowa), prawnym (osobowo$¢
prawna umozliwia wystgpowanie jako podmiotu obrotu
cywilnego z mozliwo$cia zawierania uméw i zaciagania
zobowiazan), ekonomicznym (okresla rol¢ przedsigbiorcy
jako wiasciciela zasobow potrzebnych do prowadzenia danego
rodzaju dziatalno$ci).

Przedsigbiorstwa aby utrzymac si¢ na rynku dokonuja
czgstych zmian. Nastepuje unowocze$nienie produkeji, tacz-
no$ci, automatyzacji i rozwoj dzialalnosci poprzez badania
marketingowe rynku.

Celem artykuhu jest proba udowodnienia hipotezy, ze
osiaganie celéw ekonomicznych jest nie tylko realizacja
interes6w wlascicieli przedsigbiorstwa, ale takze przeja-
wem spolecznej odpowiedzialnosci przedsigbiorstwa wo-
bec wielu grup spolecznych zwigzanych swoimi interesa-
mi z przedsigbiorstwem.

ZWIAZKI PRZEDSIEBIORSTWA
Z OTOCZENIEM

Przedsigbiorca jest kluczowa postacia w przedsigbior-
stwie, jest on gtownym czynnikiem sprawczym w przed-

sigbiorstwie 1 motorem postgpu ekonomicznego. Osoba
przedsigbiorcy od zawsze byta przedmiotem zainteresowan
ekonomistoéw. Po raz pierwszy do literatury pojgcie przedsig-
biorcy wprowadzit multimilioner bankier Richard Cantillon.
Swoje dzieto Essai Sur la Nature du Commerce en Général
oparl na praktyce przedsigbiorcy [7]. Zupetnie inaczej rzecz
si¢ miala w przypadku Adama Smitha, ktory czerpat z teorii
Cantillona w ogdle o tym nie wspominajac. Zyskat dzigki
temu niestuszng stawe tworcy wspotczesnej ekonomii.! We-
diug A. Smitha przedsigbiorcg cechowata przede wszystkim
umiejetnosé oszezedzania i mobilizowania kapitatu.

Wedtug J. Schumpetera przedsigbiorca jest nowatorem?,
ktory dazy do nowych kombinacji czynnikéw produkcji.
Zawsze idzie o to, by zmieni¢ istniejaca sytuacjg w dziedzi-
nie zaspokajania naszych potrzeb, by zmieni¢ stosunki mig-
dzy rzeczami i sitami, potaczy¢ rzeczy i sity, ktore zastajemy
oddzielone, rozdzieli¢ rzeczy i sity, dotychczas potaczone [5,
s. 123]. Kazda metoda produkcyjna jest jakas okreslong kom-
binacja tego rodzaju. Jako przyktad podaje wprowadzenie
nowego towaru, wprowadzenie nowej metody produkcji, ot-
warcie nowego rynku, zdobycie nowego zrodla surowcow
i przeprowadzenie nowej organizacji przemystu. Taka kom-
binacja czynnikow produkcji sktada si¢ na innowacyjnosc.
Ona stanowi o istocie przedsigbiorczo$ci. Wazna jest przy
tym systematyczno$¢, co podkresla Peter Drucker. Przedsig-
biorca petni funkcje tworcza, nie jest on jednak wynalazca
[1, s. 43]. Jego rola polega gtéwnie na umiejgtnosci wyko-
rzystywania rezultatow tworczej dziatalnosci wynalazcow.

! Smith uwazal, ze o warto$ci wszystkich dobr materialnych decydu-

je praca, jaka zostata zuzyta do ich wykonania. O zamoznosci ludzi
swiadczy zas$ to, jaka praca moga rozporzadzac. Jezeli kto§ ma duzo
pienigdzy, moze za nie kupi¢ produkty pracy innych ludzi, tak jakby
kupowat ich pracg. Wigkszo$¢ ludzi dysponuje jedynie praca wiasnych
rak i ich efektami, sa wszakze i tacy, ktérzy bgdac w posiadaniu
wystarczajacego kapitalu moga dysponowac praca setek ludzi.

Oryginalno$¢ pogladow urodzonego na Morawach 08 02 1883,
w zamoznej rodzinie i wyksztalconego w ekskluzywnych szkotach
Josepha Aloisa Schumpetera, polegata na probie zdynamizowania ka-
pitalizmu. Na pytanie o sil¢ napgdowa wspolczesnej mu gospodarki
powodujaca rozwdj gospodarczy i zapewniajaca jednoczesnie dochody
wilascicielom kapitatu, znalazt oryginalna odpowiedz. Sita ta maja by¢
jak sam ich nazywat ,,entreprenuer”- przedsigbiorcy. Innowacje przez nich
wprowadzane miaty kreowac nie tylko zysk, ale takze oprocentowanie kre-
dytow, miaty takze wywiera¢ wptyw na cykl koniunkturalny, czyli byty
sednem teorii rozwoju gospodarczego.



150 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2010

Wspolczesnie przedsigbiorczos¢ widziana jest jako dziatalnos¢
charakteryzujaca si¢ mysleniem tworczym i umiej¢tnosciami
zarzadzania, gtownie w aspekcie planowania i organizacji.
Przedsigbiorczo$¢ to dziatalno$¢ wyrdzniajaca sig: aktywnos-
cia i dynamizmem, innowacyjnoscia, poszukiwaniem zmian
i reagowaniem na nie, postrzeganiem i wykorzystywaniem
szans, niezaleznie od posiadanych w danej chwili zasobow,
gotowoscia do podejmowania ryzyka, ktérej glownym moty-
wem dziatania jest pomnazanie kapitatu. Przedsigbiorczos¢
jest idea, ktoéra ma doprowadzi¢ do istotnych zmian w systemie
gospodarczym kraju. Daje ona ludziom prawo do podmio-
towosci czyli czynnego uczestniczenia w tworzeniu i prze-
ksztatcaniu gospodarki, w ktorej sa inicjatorami dziatan.
Z przedsigbiorczoscia nie ma natomiast nic wspdlnego czto-
wiek, ktorego celem jest szybkie osiagnigcie wielkiego zysku,
glownie za pomoca nielegalnych transakcji. Powazna prze-
szkoda dla przedsigbiorczosci sa: brak inwencji i operatywno-
$ci, niesumienno$¢ i nierzetelnos¢, stabos$¢ psychiczna, niska
kultura osobista, brak kwalifikacji oraz lenistwo. Przedsig-
biorczos¢ cztowieka wynika z jego wihasciwosci psychofi-
zycznych z zakresu posiadanej wiedzy i umiejgtnosci oraz
sprawnosci intelektualnej, a takze preferowanych wartos$ci.
Mowi sig¢ nawet o psychicznym syndromie przedsigbiorczo$ci.
Badania dowiodty [6, s. 63], iz przedsigbiorcy maja ojcow,
ktorzy rowniez byli przedsigbiorcami. Zauwazono takze iz
przedsigbiorcami staja si¢ czgsto cztonkowie grup mniejszos-
ciowych. Mlodsi czgsciej niz starsi otwieraja wlasne firmy.
Przedsigbiorcy charakteryzuja sig¢ potrzeba niezaleznosci
oraz przyktadaniem wigkszej wagi do przedsigbiorstwa niz
do zycia rodzinnego. Obecnie mozna spotkac si¢ z przeko-
naniem, ze mamy do czynienia z koncem ery spoleczenstwa
technokratycznego i menedzerskiego. Zaczyna si¢ natomiast
era spoleczenstwa przedsigbiorczego, w ktérym dominujacymi
staja si¢ innowacja i samodzielno$¢, rozwijajace gospodarke
i zycie spoleczne. Przedsigbiorczo$¢ moze staé sig¢ systemem
warto$ci tworzacym podstawy w zarzadzaniu i rzadzeniu,
ktore moga staé si¢ rowniez czgscia kultury [4].

Gloéwny obszar funkcjonowania przedsigbiorstwa i jego
powiazan z otoczeniem zawiera si¢ w sferze produkcji dobr
i ustug oraz wymiany. Nie mozna jednak nie dostrzegac
faktu, ze przedsigbiorstwo w kazdych warunkach syste-
mowych swoja dzialalnoécia kreuje okreslone (pozytywne
i negatywne) skutki w sferze konsumpcji i zycia spoteczne-
go (np. kultury, obyczajowos$ci, ochrony zdrowia, postaw
i pogladow spoteczno-politycznych, aktywnosci spotecznej i na-
strojéw publicznych). Spoleczne skutki funkcjonowania przed-
sigbiorstwa pozostaja w sferze zainteresowania nie tylko
poszczegodlnych jednostek, ale tez réznego rodzaju organiza-
cji. Nie sa one obojetne takze dla samego przedsigbiorstwa,
gdyz bardziej lub mniej bezposrednio (poprzez postawy i za-
-chowania zatrudnionych w nim pracownikéw lub akceptacje
rynkowa wytwarzanych wyrobow) wplywaja na warunki
osiagania swych celow ekonomicznych. Na tle wspomnia-
nych zalezno$ci moze dochodzi¢ zaréwno do pozytywnej,
jak 1 negatywnej kooperacji migdzy przedsigbiorstwami
i organizacjami spotecznymi, do réznego rodzaju i stopnia
zaangazowania jednostki gospodarczej w rozwiazywanie
probleméw (zaspokajania potrzeb) spotecznych. Wrazliwo$¢
przedsigbiorstwa na problemy spoleczne i jego aktywno$é
w ich rozwiazywaniu jest zmienna w czasie 1 zalezy od wielu
czynnikéw. Do wazniejszych zaliczy¢ mozna poziom rozwoju
spoleczno-gospodarczego i mechanizm funkcjonowania
gospodarki. W warunkach relatywnie niskiego poziomu

zaspokojenia potrzeb spotecznych i centralistycznego me-
chanizmu funkcjonowania gospodarki, tzn. w warunkach
wiasciwych m.in. gospodarce polskiej w okresie 1945-1989,
przedsigbiorstwa pod wplywem oficjalnych i nieoficjalnych
naciskow czgsto podejmowaty w bardzo szerokim zakresie
(jakkolwiek selektywnie, w wybranych dziedzinach) dzia-
talno$¢ stuzaca zaspokajaniu socjalno-bytowych, zdrowot-
nych i kulturalno-rozrywkowych potrzeb pracownikow i ich
rodzin oraz lokalnych spotecznos$ci. Polegata ona glownie
na tworzeniu i utrzymywaniu przez przedsigbiorstwa przy-
chodni lekarskich, ztobkow, swietlic, domow kultury, obiek-
tow sportowo-rekreacyjnych i wypoczynkowych, a takze
wielu obiektéow i urzadzen infrastruktury socjalno-bytowe;j
(mieszkania, dostarczanie energii cieplnej, wody, elek-
trycznosci itd.). Dzialalno$¢ ta, prowadzona zazwyczaj na
niewielka skale i na niskim poziomie jakoSciowym (czgsto
wregcez nieprofesjonalnie), pozwalala wprawdzie na zaspo-
kajanie potrzeb spotecznych, lecz jednoczesnie stanowita
bardzo istotne, cho¢ nie weryfikowane w owych warun-
kach, obciazenie kosztow przedsigbiorstwa. Poddanie przed-
sigbiorstw rygorom efektywnoSciowym w poczatkowym
okresie urynkowienia polskiej gospodarki ukierunkowato
wigkszo$¢ z nich na ograniczanie funkcji spolecznej, ktora
okazata si¢ czgsto kosztownym, trudnym do zrzucenia bala-
stem. Pozornie prospoteczna orientacja przedsigbiorstw ule-
ga wigc radykalnemu odwroceniu.

Historyczne do§wiadczenia krajow o wysoko rozwinigtej
gospodarce rynkowej wskazuja na znacznie zrdéznicowang
w czasie wrazliwo$¢ przedsigbiorstw na problemy spoteczne
i zaangazowanie w ich rozwiazywanie. Problematyka spo-
leczna pozostawata na marginesie zainteresowan i dziatan
przedsigbiorstwa w erze masowej produkcji, zyskata czgsciowo
na znaczeniu w erze masowego marketingu, by wyraznie
rozwina¢ si¢ w ostatnim okresie. Nalezy pamigtaé, ze roz-
wojowi gospodarczemu i obecnos$ci problematyki spoleczne;j
w dziatalnoSci przedsigbiorstw towarzyszyt ogdlny wzrost
dobrobytu spoteczenstw, bedacy istotnym czynnikiem ukie-
runkowujacym i dynamizujacym procesy rozwoju gospodar-
czego. W obecnych warunkach czynnik ten zapewne diugo
jeszcze bedzie dziata¢ w ograniczonym stopniu. Rownoczes-
nie rozwdj prospotecznej orientacji w dziatalnosci polskich
przedsigbiorstw powinny stymulowaé¢ inne czynniki, takie
jak: konkurencja przedsigbiorstw zagranicznych, katastro-
falny stan §rodowiska przyrodniczego (rezultat dotychcza-
sowej dzialalno$ci gospodarczej) stanowiacy zagrozenie
dla egzystencji ludzko$ci, powszechny opdr wobec redukcji
$wiadczen ze strony przedsigbiorstw (wynik rozbudzonych
w minionym okresie aspiracji).

W dluzszym horyzoncie czasowym przedsigbiorstwo nie
bedzie moglo skutecznie dystansowaé si¢ od uczestnictwa
w rozwiazywaniu probleméw publicznych i reagowaniu na
postulaty réznych grup i organizacji spotecznych. Z punktu
widzenia owych grup istotnym warunkiem mozliwosci
skutecznego oddziatywania na przedsigbiorstwa, zaréwno
w kierunku wspomagania pozytywnych, jak i neutralizowa-
nia negatywnych skutkow ich dziatalnos$ci, bedzie tatwosé
identyfikacji proceséw gospodarczych je wywotujacych. Od
strony organizacji spotecznych bgdzie narasta¢ postulat prze-
groczystosci przedsigbiorstwa, oznaczajacy w istocie moz-
liwo$¢ tatwego 1 wszechstronnego wgladu w przebieg jego
dzialalno$ci gospodarczej. Oznacza to potrzebg reorientacji
przedsigbiorstwa w sprawie udostgpniania informacji na
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uzytek organizacji spotecznych i ogotu spoteczenstwa. Przy
istnieniu konkurencji na rynku moze to by¢ okoliczno$é¢
korzystna z punktu widzenia ksztaltowania wizerunku
W otoczeniu i umacniania jego pozycji rynkowej, o ile in-
formacje te beda potwierdza¢ wysoki poziom techniczny
i jako$ciowy wyrobow. Udostgpnianie natomiast informacji
wskazujacych na stabe strony dziatalno$ci w dziedzinach
objetych wrazliwoscia spoteczna, a takze ewentualna blokada
takich informacji, bgda kolidowac z interesem rynkowym
i ekonomicznym przedsigbiorstwa i podwaza¢ spoteczne
zaufanie do niego.

SPOLECZNA MISJA |
| ODPOWIEDZIALNOSC
PRZEDSIEBIORSTWA

Funkcja ekonomiczna przedsigbiorstwa, wyrazajaca si¢
dazeniem do osiagnigcia ekonomicznych celow jego wias-
ciciela, przez niektorych ekonomistow postrzegana jest jako
jego funkcja podstawowa i niemal wylaczna. Na przyktad
M. Friedman [3], upatrujac gtéwnych celow przedsigbiorcow
i menedzeréw w zwigkszaniu zysku czy tez udzialu w rynku
(cele o charakterze ekonomicznym) nie wiaze z nimi przyj-
mowania przez przedsigbiorstwa odpowiedzialno$ci wobec
spoleczenstwa (spotecznej odpowiedzialnosci) w szerszym
wymiarze. Stwierdza bowiem [3, s.127], iz istnieje tylko jeden
rodzaj spolecznej odpowiedzialnosci ze strony $wiata bizne-
su — wykorzystywac swe zasoby i podejmowaé dziatalnosé¢
w celu zwigkszenia wlasnych zyskow na tyle, na ile pozostaje
to w zgodzie z regutami gry. Innymi stowy angazowaé si¢
w otwarta i wolna konkurencj¢ bez podstgpow i oszustw.

Poza odpowiedzialno$cia ekonomiczna wobec wihasciciela
przedsigbiorstwa dostrzec tez mozna respektowanie odpo-
wiedzialno$ci spotecznej (wobec spoteczenstwa) jedynie
w plaszczyznie etycznej. Mozna rowniez odmiennie pojmo-
wac spoteczna misje 1 odpowiedzialno$¢ przedsigbiorstwa
[1, s. 65]. W osiaganiu celow ekonomicznych gtéwnie w po-
staci produkcji dobr, wypracowania zysku, innowacyjnosci
i konkurencyjnosci dostrzega si¢ nie tylko realizacje intere-
sow wiascicieli, ale tez przejaw spotecznej odpowiedzialnosci
przedsigbiorstwa wobec wielu grup spotecznych zwiazanych
swoimi interesami z przedsigbiorstwem, w szczegdlnosci zas
wobec pracownikow i ich rodzin. Omawiana tu ptaszczyzna
spotecznej odpowiedzialnosci przedsigbiorstwa, wyrazajaca
si¢ tworzeniem miejsc pracy, zatrudnieniem i wynagradza-
niem pracownikow, produkowaniem dobr zaspokajajacych
potrzeby spoteczne, moze by¢ nazwana plaszczyzna eko-
nomiczng owej odpowiedzialnosci. Po stronie spotecznej
zainteresowanie wspomniana plaszczyzna odpowiedzialno-
$ci rozklada si¢ na rézne organizacje. O ile sprawami two-
rzenia miejsc pracy, zatrudniania i wynagradzania zajmu-
ja sie glownie organizacje zwiazkowe, to sprawy produkcji
odpowiednich dobr i ich sprzedazy stanowia domeng orga-
nizacji konsumenckich, bgdacych emanacja rozwijajacego
si¢ ruchu spotecznego skierowanego na ochrong praw konsu-
menta, zwanego konsumeryzmem. Organizacje te, o zasiggu
regionalnym (lokalnym), ogélnokrajowym, a nawet migdzy-
narodowym, uzyskuja znaczna sil¢ oddzialywania zaréwno
na opini¢ publiczna, jak i na przedsigbiorstwa, gtownie dzigki
korzystaniu z r6znego rodzaju §rodkéw spotecznego komuni-
kowania (prasa, radio, telewizja). Zainteresowania organizacji
konsumenckich, a zatem i obszar ich oddziatywania na r6ézne
sfery i aspekty funkcjonowania przedsigbiorstw, sa rozlegte

i dotycza gtéwnie: szeroko pojmowanych cech jakosciowych
produktéw i ustug (trwato$é, niezawodnos¢, funkcjonalnose,
bezpieczenstwo konsumpcji lub eksploatacji, zdrowotnosc,
estetyka), cen i innych ekonomicznych warunkéw sprzedazy
(system gwarancji); organizacji sprzedazy i obstugi posprze-
daznej (serwisu).

Problematyka o duzej (wzrastajacej) donioslosci ze
spotecznego punktu widzenia jest wpltyw dziatalnosci
przedsigbiorstw na srodowisko przyrodnicze. Zwykle jest
on negatywny i objawia si¢ degradacja gleby, zanieczysz-
czeniem powietrza gazami i pylami oraz zanieczyszczeniem
wod 1 naruszeniem stosunkéw wodnych (zmiana poziomu
wod gruntowych). Moze si¢ przejawia¢ nie tylko w sferze
produkcji i wymiany, lecz takze w eksploatacji wyrobow
(np. w motoryzacji). Problematyka ochrony s$rodowiska
przyrodniczego lezy w obszarze zainteresowania wielu roz-
nych organizacji spotecznych, szczegdlnie w centrum uwagi
organizacji ekologicznych. Obserwowany w ostatnich latach
ich dynamiczny rozwdj oraz wyrost aktywno$ci w Polsce
i na $wiecie powoduje konieczno$¢ wzmozonego reagowania
przedsigbiorstw na ich postulaty dotyczace wgladu w problemy
techniczne i produkcyjne oraz wysitki podejmowane na rzecz
ich rozwiazania, jak tez redukcji emisji czynnikéw degradu-
jacych §rodowisko.

Dziatalno$¢ przedsigbiorstwa, skierowana na ksztattowa-
nie jakosci §rodowiska oraz podnoszenie ekologicznej §wia-
domosci spoleczenstwa, mozna uznaé za przejaw spotecznej
odpowiedzialnoséci przedsigbiorstwa w plaszczyznie eko-
logicznej. Moze si¢ ona przejawia¢ w doborze asortymentu
i rozmiaréw produkcji, stosowanych technologu, urzadzen
ograniczajacych emisj¢ szkodliwych dla srodowiska sub-
stancji w procesie wytwarzania i uzytkowania dobr oraz
w prowadzeniu akcji informacyjnych.

Weczeséniej wspomniano o mozliwym i obecnym (w wa-
runkach polskiej gospodarki podlegajacym znacznej reduk-
cji) obszarze aktywnoS$ci przedsigbiorstw na rzecz spote-
czenstwa, jakim jest dziatalno$¢ w sferze socjalno-bytowe;j,
zdrowotnej i kulturalno-rozrywkowej. Jest ona wyrazem
przyjmowania przez przedsigbiorstwa spotecznej odpo-
wiedzialno$ci w plaszczyznie socjalnej. W odroznieniu od
plaszczyzny ekonomicznej (tworzenie materialnych podstaw
egzystencji okreslonych grup spotecznych), mamy tu z reguly
do czynienia z nieodptatnym lub nie w peini odptatnym
$wiadczeniem okreslonych doébr i ustug. Innym, niekiedy
znaczacym obszarem prospotecznej dziatalno$ci przedsig-
biorstwa, jest oddziatywanie (poprzez szkolenia i rozwijanie
umiejgtnosci zatrudnionych oraz ksztalcenie mtodziezy) na
intelektualny i emocjonalny rozwdj jednostek, troska o harmo-
nijny, zintegrowany rozwdj lokalnych spotecznosci, o spojnosc
spoteczna. Ten obszar podejmowanej przez przedsigbiorstwa
odpowiedzialnosci spotecznej mozna okresli¢ mianem
plaszczyzny socjologiczne;.

Spoteczne skutki funkcjonowania przedsigbiorstwa we
wskazanych wyzej plaszczyznach a takze innych (politycznej
czy naukowej), niezaleznie od ocen utylitarnych, podlegaja
w swej wigkszosci takze ocenom etycznym. Ich podstawe
stanowiag wywodzace si¢ z roznych zrodet, etyczne normy
zycia gospodarczego. Dostrzeganie przez przedsigbiorstwo
skutkow wiasnych decyzji i dziatan we wszystkich dziedzi-
nach przez pryzmat kryteriow i norm etycznych, a takze
che¢ podporzadkowania si¢ owym normom, jest przejawem
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przyjmowania przez przedsigbiorstwo spolecznej odpowie-
dzialno$ci w plaszczyznie etycznej, ktora to przenika wszyst-
kie inne ptaszczyzny.

Przyktadem ilustrujacym patologi¢ systemu wartosci
i norm etycznych oraz brak ich poszanowania w warunkach
etatystycznej gospodarki nakazowej, a tym samym ilustruja-
cym potencjalne obszary odbudowy w tym zakresie, glownie
z aktywnym udziatem przedsigbiorstw sa poglady J. Dietla
[2, s. 141-142]. Autor wskazuje, ze nastapita destrukcja
poprzedniej infrastruktury moralnej. W dziedzinie ekonomii
i konsumpcji wyraznie zatarla si¢ réznica migdzy postawami
i zachowaniami etycznymi i nieetycznymi, ekonomika
niedoborow powodowata pomijanie interesé6w konsumentow
oraz innych klientow. W celu zapewnienia rodzinom mini-
mum egzystencji niezbe¢dne stato si¢ uciekanie do tapowni-
ctwa, nastapila spoleczna akceptacja naruszania wiasnosci
panstwowej 1 upowszechnito si¢ nieposzanowanie prawa.
Rynek producenta byl zaprzeczeniem sprawiedliwosci
dystrybucji, a dostgp do dobr i ustug miat charakter elitarny,
nastapito ograniczenie wolnosci konsumenta, spowodowane
jego podrzedna pozycja wzgledem dostawcy, co powodowato
dehumanizacjg¢ spozycia. Ekonomika niedoborow wyzwalata
postawy agresywne i egoistyczne. U menedzerdéw i1 pozosta-
tych pracownikéw nastapit brak identyfikacji z interesem
przedsigbiorstwa, powszechna stata si¢ tendencja do zmniej-
szania asortymentu produktéow, obnizania ich jakos$ci oraz
niedostosowywania do potrzeb i wymagan konsumentow.

Transformacja ustrojowa w wymiarze polityczno-spotecz-
nym i gospodarczym nie przyniosta natychmiastowej i rady-
kalnej poprawy w zakresie odbudowy systemu warto$ci
i norm etycznych oraz powszechnosci ich stosowania.
W dluzszym okresie poprawe taka powinien przynie$é
proefektywno$ciowy mechanizm gospodarki rynkowej
oparty o prywatna wtasnos¢ i konkurencje, wsparty presja
sit spotecznych i staran samych przedsigbiorstw, poprzez
wlasciwy dobodr i rozwoj kadry o wlasciwych postawach
etycznych.

PODSUMOWANIE

Spoteczne zaangazowanie przedsigbiorstwa przejawia si¢
najczgsciej we wspieraniu 1 uczestnictwie w akcjach z zakresu
sportu, kultury i zdrowia, poprzez prowadzenie akcji chary-
tatywnych lub dziatan na rzecz ochrony $rodowiska natural-
nego. Najczesciej sa to przedsigwzigcia jednorazowe. Tylko
$rednie i duze firmy moga sobie pozwoli¢ na stale wspieranie
czy patronowanie jakiej§ dziedzinie zycia publicznego, a juz
niewielki odsetek przedsigbiorstw wpisuje aktywnos¢ spo-
feczna na stale w strategi¢ dzialania firmy. W 2003 roku
Dyrektoriat Generalny Przedsigbiorczosci Komisji Europej-
skiej zlecit zbadanie, w jakim stopniu mate i $rednie firmy
europejskie sa zaangazowane w zakresie spotecznej i eko-
logicznej odpowiedzialnosci. Okazalo sig, ze stopien zaan-
gazowania, zalezy przede wszystkim od wielko$ci przedsig-
biorstwa, mniej od rodzaju branzy w jakiej firma dziata. Jesli
chodzi o strukture geograficzna w dziatalno$¢ najchetniej
angazuja si¢ firmy z poinocy Europy, zwlaszcza finskie,
najmniej kraje Europy potudniowej, takie jak Wtochy, Hiszpania,
Francja. Wiele firm twierdzi, ze nie ma ani srodkow, ani
czasu na takie dziatania i nic nie wskazuje na to, aby postawa
ta miata w przysztosci ulec zmianie. Dziatania na rzecz
spoleczenstwa moga by¢ bardzo kosztowne i nie przynosza

natychmiastowych zyskoéw dla przedsigbiorstwa, ale w uje-
ciu dtugookresowym przyczyniaja si¢ nie tylko do poprawy
warunkow zycia ludzi, ale (co za tym idzie) sa korzystne dla
calej gospodarki, a wigc i dla przedsigbiorstwa. Do korzysci
spotecznych mozna zaliczy¢ poprawg stanu srodowiska natu-
ralnego, przyczynianie si¢ do rozwoju gospodarczego miej-
scowosci, edukowanie spoleczenstwa oraz propagowanie
postaw dobroczynnych. Taka dziatalno$¢ przynosi réwniez
korzysci przedsigbiorstwom, zaréwno wewngtrzne, jak i zew-
ne¢trzne. Firma postrzegana jest jako atrakcyjny pracodawca,
zwigksza si¢ motywacja i zaangazowanie pracownikow,
dokonuje si¢ wzrost kultury organizacyjnej oraz innowa-
cyjnosci . Korzysci zewngtrzne to przede wszystkim wzrost
efektywnos$ci prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej, wzrost
zainteresowania inwestorow, konkurencyjno$¢ na rynku,
pozyskiwanie nowych klientow i poglgbienie lojalnosci. W ten
sposob firma zyskuje pozytywny wizerunek, a jej misja staje si¢
bardziej wiarygodna. Ponadto przedsigbiorstwa, ktore podej-
muja si¢ prowadzenia dziatalnosci spotecznej, moga liczy¢ na
pomoc ze strony wladz w postaci subsydidow czy obnizenia
podatku.
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SIGNS OF THE SOCIAL RESPONSIBILITY
OF THE ENTERPRISE

SUMMARY

The starting point for the author’s reflections are three
basic aspects of the business, an aspect of organizational,
legal and economic. In Part 1 of the article the author
presents the economic and social impact of company per-
formance, which are of interest not only individuals but also
organizations of various kinds. In Part 2 of the article
presents views on the social mission and responsibilities
of the company. In achieving the objectives of economic
recognizes not only the implementation of the interests of
owners, but also a manifestation of social responsibility of
business-to-many groups related to their interests with the
company.
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ROLA MARKETINGU W KSZTALTOWANIU PRZEWAGI
KONKURENCYJNEJ PRZEDSIEBIORSTWA®

Zasadniczq role w uzyskiwaniu przewagi na rynku odgrywajq czynniki zwiqzane z decyzjami podejmowanymi przez konsu-
mentow. Przedsiebiorstwa, ktore zapewniq odbiorcom wyzszq wartos¢ odnoszqcq sie do oferowanych korzysci, osiqgaja lepsze
wyniki, ksztaltujq korzystny wizerunek oraz budujq mocnq pozycje na rynku.

Stowa kluczowe: marketing zintegrowany, marketing rela-
¢ji, marketing wewnetrzny, marketing spotecznie odpowie-
dzialny.

WPROWADZENIE

Zdobycie oraz utrzymanie pozycji na rynku przez przed-
sigbiorstwo, zalezy w duzym stopniu od prawidlowego roz-
poznania czynnikéw konkurencyjnosci typowych dla danej
branzy, a nastgpnie opracowania wyrozniajacej si¢ strategii
oraz dostosowania prowadzonych dziatan do zmieniajacego
si¢ srodowiska zewnetrznego. Odpowiedni dobor oraz struk-
tura czynnikéw konkurencyjnosci jest istotnym zadaniem dla
przedsigbiorcow, a umiejgtnos$¢ stworzenia oferty o wyzszej
wartosci dla nabywcow umozliwia lepsze zaspokojenie ich
potrzeb, co z kolei prowadzi do zwigkszenia sprzedazy oraz
uzyskania przewagi konkurencyjnej na rynku. W obecnym
ksztatcie koncepcja budowania przewagi konkurencyjnej
w oparciu o dzialania marketingowe ktadzie nacisk na szer-
sza perspektywe tych dzialan i konieczno§¢ uwzglednienia
w realizowanej strategii zardwno zintegrowanych kompo-
nentéw marketingu mix, jak i znaczenia budowania relacji
z uczestnikami rynku, stosowania praktyk z zakresu marke-
tingu wewngtrznego i realizowania zasad marketingu spo-
ecznie odpowiedzialnego.

Koncepcja marketingowa opiera si¢ na zatozeniu, ze klu-
czem do osiggnigcia celow organizacji jest umiejetno$¢ okre-
$lenia potrzeb konsumentow, a nast¢pnie stworzenie oferty
rynkowej, ktora spelniataby oczekiwania odbiorcow i wyroz-
niata si¢ na tle ofert konkurencyjnych. Podstawowe znaczenie
dla zastosowania koncepcji marketingowej ma opracowanie,
wdrozenie i realizacja strategii marketingowej, ktora powinna
by¢ zgodna z kierunkami rozwoju firmy, przyjeta strategia
konkurencji oraz wyznaczonymi celami, a takze uwzgled-
nia¢ czynniki rynkowe warunkujace funkcjonowanie przed-
sigbiorstwa. Ze wzgledu na fakt, ze decyzje dotyczace dziatan
marketingowych przenikaja catoksztalt obszarow decyzyj-
nych firmy, strategi¢ marketingowa nalezy formulowaé na
wszystkich poziomach zarzadzania, poczawszy od zarzadu
przedsigbiorstwa, poprzez zarzady strategicznych jednostek
gospodarczych, az do decyzji podejmowanych na poziomie
funkcjonalnym [7, s. 18-21]. W procesie formutowania strate-
gii, nalezy mie¢ na wzgledzie zatozenia strategiczne dotycza-
ce koncepcji rozwoju firmy oraz realizowanej strategii kon-
kurencji, dziatania prowadzone przez konkurentow, szanse
i zagrozenia rynkowe, a przede wszystkim potrzeby nabywcow,

ktore firma zamierza zaspokoi¢. Kolejnym krokiem prowa-
dzacym do wyboru strategii jest okreslenie rynku docelo-
wego, czyli grupy odbiorcéw, do ktorej firma kieruje swoja
ofertg, a etapem, ktory bezposrednio poprzedza opracowanie
kompozycji marketingowej jest pozycjonowanie wiazace si¢
z okresleniem miejsca oferty w §wiadomosci konsumenta
z punktu widzenia istotnych cech.

Celem artykulu jest zaprezentowanie dzialan marke-
tingowych, ktére nalezy uwzgledni¢ w opracowywanej
strategii, aby przedsigbiorstwo moglo osiagna¢ przewage
konkurencyjng na rynku.

MARKETING ZINTEGROWANY

Kluczowe znaczenie w procesie formulowania strategii
marketingowej ma wybor odpowiedniej struktury oraz
ksztattu instrumentéw marketingowych, co pozwala na
stworzenie wlasnej, unikalnej koncepcji dziatan skierowa-
nych do nabywcoéw. Tworzenie kompozycji marketingowej
moze opiera¢ si¢ na wykorzystaniu tradycyjnego zestawu
elementow marketingu mix ,,4P” — skladajacego si¢ z pro-
duktu (product), ceny (pice), dystrybucji (place) i promocji
(promotion) lub - w przypadku ustug - jego rozszerzonej
wersji do postaci ,,7P”, w ktérej dodatkowo uwzglednia
si¢ personel (personnel), §wiadectwo materialne (physical
evidence) i proces (process)'. W praktyce przyjecie jakiego-
kolwiek podzialu ma charakter umowny i zalezy wytacznie
od przyjetych kryteriow stuzacych do klasyfikacji poszcze-
golnych elementow, ktore wplywaja na decyzje i oceng kon-
sumenta. Opracowujac strategi¢ marketingowa nalezy przede
wszystkim wzia¢ pod uwage wyznaczone cele, specyfike
oferty oraz charakter rynku docelowego i do nich odpowied-
nio dobra¢ elementy kompozycji marketingowe;.

Podstawowe znaczenie dla skutecznoséci prowadzonych dzia-
fan ma umiejgtnos¢ dostosowania kompozycji marketingowe;j
do potrzeb odbiorcow rynku docelowego, a takze wyekspo-
nowanie tych elementow, ktore maja stanowi¢ o przewadze
konkurencyjnej. Zadanie to jest niezwykle trudne ze wzgledu

! Marketing mix — termin wprowadzony przez E.J. McCarthy’ego

w 1960 r., oznaczajacy kompozycj¢ marketingowa, tzw. ,4P”. Roz-
budowang jego wersj¢ stanowi koncepcja ,,7P”, autorstwa M.J. Bitnera
i B.H. Boomsa, majaca zastosowanie w przedsigbiorstwach ustugo-
wych. Robert Lauterborn przedstawit koncepcje ,4 C” (Customer
solution, Customer cost, Convenience, Communication), podkreslajac
znaczenie dostarczania korzys$ci klientowi w oparciu o posz-
czegolne elementy kompozycji marketingowe;.
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na zmieniajace si¢ preferencje nabywcow oraz rosnaca liczbg
konkurencyjnych ofert. Oprocz tego, na wartos¢ oferty wpty-
waja czynniki, ktore ksztatltowane sa w réznej perspektywie
czasowej. W stosunkowo krotkim okresie, a wigc na bazie
istniejacej technologii, przy okreslonej wielkosci przedsigbior-
stwa oraz sieci dystrybucyjno-serwisowej mozna dokonywac
pewnych zmian w zakresie produktu, prowadzi¢ dziatania
promocyjne oraz dostosowywaé ceny do zmieniajacych si¢
warunkow rynkowych. Czynniki wymagajace dlugofalowych
dziatan wiaza sig¢ ze strategia rozwoju firmy oraz ze strategia
konkurencji, czego przyktadem jest m.in. profil prowadzone;j
dziatalnos$ci, zakres $wiadczonych ustug, jakos¢ produktu,
wizerunek firmy, pozycja firmy i jej renoma [5, s. 169-170].

Przy tworzeniu zintegrowanej struktury instrumentéw
marketingowych nalezy wzia¢ pod uwagg ich specyfike oraz
istniejace migdzy nimi wspodtzaleznosci, co oznacza, ze
w przypadku zmiany jednego elementu moze zachodzi¢
koniecznos¢ dostosowania pozostatych elementéw, np. zmiana
produktu moze wymaga¢ zmiany kanatéow dystrybucji oraz
zastosowania innego typu reklamy. Migdzy poszczegdlnymi
elementami moga takze zachodzi¢ zwiazki substytucyjne
i komplementarne. Substytucyjno$¢ poszczegdlnych elementow
umozliwia tworzenie réznych wariantéw dzialan, natomiast
komplementarno$¢ wiaze si¢ z koniecznos$cia zwrdcenia
szczegolnej uwagi na te elementy, ktore sa ze soba skorelowa-
ne i wymagaja zastosowania podobnych dziatan, np. wysoka
jakos¢ produktu wymaga wysokiej jakosci obstugi klienta.
Trudnosci zwiazane z tworzeniem zintegrowanej struktury
kompozycji marketingowej wynikaja takze z faktu, ze po-
szczegoblne elementy maja charakter nie tylko ilo$ciowy, ale
i jako$ciowy, co oznacza, ze nie moga by¢ one przedmiotem
mierzenia, lecz warto$ciowania, a sita ich oddzialywania nie
moze by¢ precyzyjnie okreslona [1 s. 60-63].

MARKETING RELACJI

Tworzenie wartosci dla klienta w oparciu o marketing
zintegrowany okazalo si¢ jednak w dluzszym okresie nie-
wystarczajace. Na skutek zmian zachodzacych na rynku,
zwiazanych z nasilajaca si¢ konkurencja, zaczgto szukacé roz-
wigzan, ktore zapewnityby przedsigbiorstwom dlugotermi-
nowa przewagg na rynku. W tych warunkach uksztattowata
si¢ koncepcja marketingu relacji (relationship marketing).
W poczatkowym okresie koncepcja ta koncentrowata sig
jedynie na konieczno$ci tworzenia, utrzymywania i wzbo-
gacania relacji z klientami?. Dopiero badania prowadzone
w kolejnych latach nadaly nowy wymiar teoretyczny mar-
ketingowi relacji, a potrzebg¢ budowania wigzi rozszerzono
na inne podmioty istotne dla firmy. W modelowych ujeciach
zaprezentowano istniejace powiazania w przedsigbiorstwie,
w ktorych istotna rolg odgrywaja zaréwno klienci, dostaw-
cy, posrednicy, pracownicy, jak i inne grupy interesariuszy.
Podkreslono znaczenie wzajemnych powiazan, pomigdzy ja-
koscia, obstuga klienta i marketingiem?.

Zbudowanie teorii marketingu relacji wymagato zmian
podejscia do prowadzonych dziatan, ktére dotychczas kon-
centrowaly si¢ na realizacji transakcji, a podstawowym

Istotny wktad w formutowanie i rozwijanie koncepcji marketingu relacji
mieli m.in. L. Berry (1983) i T. Levitt (1983).

Modele opracowane w latach 90. autorstwa A. Payne’a, D. Ballantyne’a,
M. Christophera, E. Gummessona.

kryterium oceny byla ilo$¢ sprzedanych produktéw. W mar-
ketingu relacji sprzedaz powinna stanowi¢ poczatek budowy
wigzi z nabywca, a wiedz¢ na temat klienta oraz jego potrzeb
nalezy gromadzi¢ i wykorzystywa¢ w ramach prowadzo-
nych dziatan. Istotna cecha wymiany bazujacej na relacji jest
koncentracja na obstudze klienta oraz zwigkszaniu wartosci
oferty, ktora powstaje w wyniku wzajemnych uzgodnien
zainteresowanych stron. Komunikacja marketingowa powinna
mie¢ charakter zindywidualizowany oraz interaktywny, a jej
podstawowym celem jest tworzenie wartosci dla klienta.
Podstawe do oceny prowadzonych dzialan stanowi skutecz-
nos$¢ rozwiazywania problemow nabywcow oraz zapewnienie
im wysokiego poziomu obstugi [4, s. 79-81]. Umiejgtnos¢ bu-
dowania i utrzymywania relacji jest rOwnie istotna w kontak-
tach z partnerami handlowymi, pracownikami oraz innymi
podmiotami, ktéore moga mie¢ wplyw na funkcjonowanie
przedsigbiorstwa. Wynika to z faktu, ze na rynku konkuruje
si¢ obecnie w oparciu o sie¢ powiazan, jakie zachodza po-
migdzy przedsigbiorstwami i innymi organizacjami, a two-
rzenie wartosci dla klienta stanowi wypadkowa prowadzonych
dziatan wewnatrz i na zewnatrz firmy.

Nowe podej$cie wiazato si¢ z przyjeciem nadrzednego
celu, jakim jest nawiazywanie dtugoterminowych relacji, co
nalezato uwzgledni¢ w strategicznych dzialaniach przedsig-
biorstwa oraz stworzy¢ instrumenty umozliwiajace realizacje
tego celu. Niezbednym warunkiem wdrozenia marketingu
relacji stala si¢ baza danych pozwalajaca na wyréznienie klu-
czowych klientéw, a do budowania i umacniania wigzi zaczgto
wykorzystywaé programy lojalnosciowe. Zastosowano takze
nowe wskazniki stuzace do pomiaru efektywnosci dziatan
marketingowych, m.in.: warto$¢ zyciowa klienta (customer
lifetime value), stopg zatrzymania klientéw (retention rate)
oraz wskaznik utraty nabywcow (defection rate).

MARKETING WEWNETRZNY

Bardzo istotnym obszarem dziatan realizowanych w ramach
marketingu relacji jest tworzenie i umacnianie wigzi z pracow-
nikami firmy. Koncepcje t¢ z czasem rozbudowano, a cato$é¢
dziatan skierowanych do personelu, zaczgto okresla¢ jako
marketing wewngtrzny. Opiera si¢ on na zatozeniu, ze decy-
dujacy wplyw na funkcjonowanie przedsigbiorstwa ma wie-
dza, umiejetnosci i zachowania pracownikow, czego wyrazem
powinno by¢ odpowiednie zarzadzanie zasobami ludzkimi.
Personel odgrywa szczeg6lna rolg w firmach prowadzacych
dziatalno$¢ ustugowa. Od kwalifikacji oraz odpowiedniej
postawy pracownikow zalezy w duzej mierze zaspokojenie
potrzeb, satysfakcja i lojalnos¢ klientoéw. Jednym z podstawo-
wych kryteridw oceny $wiadczonych ustug jest wtasnie obstu-
ga klienta, ktéra moze stanowi¢ istotny czynnik w ksztal-
towaniu przewagi konkurencyjnej na rynku. Ze wzgledu na
istniejacy zwiazek pomigedzy zadowoleniem pracownikéw
a efektami ich pracy, potraktowanie personelu firmy jak
klientéw wewngtrznych oraz prowadzenie odpowiednich
dziatan ukierunkowanych na zaspokojenie ich potrzeb
powinno stanowi¢ integralny element strategii marketingo-
wej przedsigbiorstwa.

Proces zarzadzania zasobami ludzkimi w przedsigbior-
stwie realizujacym zasady marketingu wewngtrznego wia-
ze si¢ z koniecznoscia stworzenia odpowiedniego systemu
rekrutacji, szkolen, motywacji, kontroli i ocen, a takze dobre;j
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komunikacji wewnatrz firmy i klimatu sprzyjajacego wigk-
szemu zaangazowaniu zatrudnionych. W selekeji kandyda-
tow powinni uczestniczy¢ cztonkowie zespotu, poniewaz
ocena pracownikow uzalezniona jest od osiagnig¢ grupy.
W ramach systemu motywacji nalezy uwzgledni¢ zarow-
no bodzce finansowe, jak i pozafinansowe, a istotnym ele-
mentem prowadzonych dzialan sa szkolenia umozliwiajace
indywidualny rozwoj oraz podnoszenie skuteczno$ci pracy
zespotowej. Waznym obszarem marketingu wewngtrznego
jest zapewnienie prawidlowej komunikacji w firmie, dzig-
ki czemu mozliwa jest koordynacja prowadzonych dziatan,
a takze dobra wspolpraca pomigdzy poszczegolnymi dziata-
mi i komoérkami realizujacymi funkcje marketingowe. Sku-
teczno$¢ prowadzonych dzialan podnosi takze zwigkszanie
$wiadomos$ci marketingowej wsrod zatrudnionych pracowni-
kow [3, s. 11].

Praktyki organizacyjne zwiazane z marketingiem wewngtrz-
nym nie tylko wptywaja na wzrost satysfakcji i lojalnos$ci pra-
cownikdéw oraz wyzsza wydajnos¢ ich pracy, ale posrednio
oddziatuja na wigksze zadowolenie klientéw spowodowane
lepszym wykonaniem ustug, co ostatecznie sprzyja poprawie
wynikow firmy [2].

MARKETING SPOLECZNIE ODPOWIE-
DZIALNY

Przez dhugi czas cele ekonomiczne i spoteczne postrzegano,
jako odmienne, a wreez konkurencyjne wobec siebie. Jednak byto
to spojrzenie krotkowzroczne nieuwzgledniajace dhugookreso-
wych zwiazkow pomigdzy przedsigbiorstwami a §rodowiskiem
spotecznym, w jakim funkcjonuja. Zdolnos$¢ konkurowania za-
lezy bowiem w duzym stopniu od otoczenia zewngtrznego, m.in.
od poziomu wyksztalcenia lokalnej sity roboczej. Zaangazowanie
przedsigbiorstw w poprawe sytuacji spotecznej wplywa korzyst-
nie na warunki prowadzenia biznesu, a dobrze wyksztalceni pra-
cownicy przyczyniaja si¢ do wytwarzania produktéw wysokiej
jakosci. Innym przyktadem spotecznej odpowiedzialnosci przed-
sigbiorstw jest wspieranie ochrony przyrody oraz prowadzenie
dzialan na rzecz zmniejszenia zanieczyszczenia srodowiska, co
przyczynia si¢ posrednio do wytwarzania produktéw o wyz-
szej warto$ci dla konsumentéw [6, s. 39-40]. Istotny wptyw na
decyzje strategiczne przedsigbiorstw miata koncepcja zrow-
nowazonego rozwoju (sutainable development)®. Jej reali-
zacja opiera si¢ na zachowaniu réwnowagi pomigdzy poli-
tyka gospodarcza, spoleczna i ochrony $rodowiska, czego
wyrazem jest konieczno$¢ uwzgledniania skutkéw decyzji
ekonomicznych oraz ich wplywu na pozostale obszary. Wie-
le przedsigbiorstw, w tym korporacji miedzynarodowych,
przyjeto zréwnowazony rozwdj, jako jedna z podstawowych
zasad prowadzonej dziatalnosci.

Koncepcja marketingu spotecznie odpowiedzialnego wia-
ze si¢ Scisle z dziatalno$cia marketingowa przedsigbiorstw
kierujacych si¢ zasadami spotecznej odpowiedzialnosci.
Decyzje marketingowe w takich firmach powinny uwzgled-
nia¢ szerszy kontekst dla prowadzonych dziatan, tzn.: etyczny,
srodowiskowy, prawny oraz spoleczny, a realizacja podsta-
wowego celu, jakim jest zaspokojenie potrzeb konsumentow,
powinna pozostawa¢ w zgodzie z dlugookresowym intere-

4 Zréwnowazony rozwdj (sustainable development) — pojecie zdefiniowane

po raz pierwszy 1987 r. w raporcie Our Common Future opracowanym
przez Swiatowa Komisjg Srodowiska i Rozwoju ONZ.

sem spotecznym. W praktyce dziatalnos¢ zwiazana ze spo-
leczna odpowiedzialnoscia czgsto przybiera formy public
relations lub reklamy, stuzac tworzeniu wizerunku firmy lub
marki poprzez tzw. marketing prospoleczny (cause related
marketing). Inicjatywy tego typu wspieraja wiele obszaréw
zycia spolecznego, a ich celem jest takze poprawa wizerunku
firmy na rynku [6, s. 36]. Do podstawowych korzysci zwia-
zanych ze stosowaniem marketingu spolecznego mozna zali-
czy¢: zwigkszenie stopnia §wiadomos$ci marki, zwigkszenie
lojalnosci klientow, wzrost sprzedazy, przyciagnigcie uwagi
medioéw, a przede wszystkim kreowanie wizerunku firmy
odpowiedzialnej spotecznie, co sprzyja realizacji dtugofalo-
wej strategii rozwoju przedsigbiorstwa.

PODSUMOWANIE

Mimo ze zalozenia koncepcji marketingowej pozostaja od
lat takie same, a umiej¢tnos¢ zaspokojenia potrzeb konsumen-
tow nadal jest podstawowym celem prowadzonych dzialan
marketingowych, to spojrzenie na kwesti¢ wartosci dla klienta
znacznie zmienilo si¢ na przestrzeni czasu. Pojecie warto$ci ma
obecnie duzo szerszy wymiar, a do kluczowych komponentow
wartosci naleza zaréwno korzysci zwiazane z oferta rynkowa
firmy, jak i elementy istotne dla nabywcy w dtugim okresie,
a takze czynniki wazne z punktu widzenia calego spoteczen-
stwa. Dzigki takiemu podejsciu przedsigbiorstwa realizuja sku-
teczniej cele dtugookresowe i ksztattuja korzystny wizerunek,
a ich pozycja rynkowa umacnia si¢ z uptywem lat.
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THE ROLE OF MARKETING IN BUILDING
COMPANY COMPETITIVE ADVANTAGE

SUMMARY

Factors influencing consumer decisions play crucial role in
gaining competitive advantage. The enterprises which create
superior customer value by delivering more benefits than
competitors achieve better results, build strong brands and
a remarkable position in the market.

Key words: integrated marketing, relationship marketing, in-
ternal marketing, social responsibility marketing.
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