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OD REDAKCJI

Oddajemy do rgk Szanownych Czytelnikow kolejny numer naszego czasopisma. Konczymy
dwudziesty siddmy rok dziatalno$ci na rynku naukowych wydawnictw periodycznych. Publikujemy
jedynie oryginalne artykuly naukowo-badawcze, badawczo-rozwojowe 1 analityczno-przegladowe.
Dotychczas opublikowali§my ponad 1030 artykuldw dotyczacych inzynierii zywnosci, technik
1 technologii produkcji Zzywnos$ci oraz wybranych zagadnien ekonomicznych.

Wszystkie artykuly posiadajg dwie recenzje, w tym w ponad 50%-ach sporzadzone przez
recenzentow z zagranicy. W biezacym numerze znajda Panstwo dwadziescia pi¢¢ artykulow
odpowiadajacych Waszym zainteresowaniom branzowym. Sygnalizuje¢ tylko niektore z nich, mimo
ze wszystkie sg interesujace.

Pracownicy naukowi Politechniki Opolskiej po przeprowadzeniu badan analitycznych twierdza,
iz ,,ilo$¢ biatka 1 ilo$¢ glutenu w mace sg zalezne od siebie, tzn. w mace bedzie tyle glutenu, ile jest
w niej biatka, a duza ilo§¢ glutenu nie $wiadczy o tym, ze gluten jest dobrej jakosci”.

Wykorzystanie wytlokow winogronowych pochodzacych z produkcji win, moze przyczyni¢
si¢ do zwigkszania atrakcyjnosci konsumenckiej niskoprocentowego napoju alkoholowego jakim
jest cydr, — informuje Zespo6t Pracownikow Naukowo-Badawczych Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu.

W kolejnym artykule Zespot Naukowy Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie prezentuje wyniki
badan dotyczace zaleznosci parametréw reologicznych od stezenia skrobi w roztworach wodnych
gumy ksantanowej, gumy guar i ich mieszaniny, podczas mieszania prowadzonego w warunkach
skokowo zmiennej liczby obrotéw mieszadta.

Badania przeprowadzone w Krakowskiej Szkole Promocji Zdrowia oraz na Uniwersytecie
Rolniczym w Krakowie wykazaty istotny wpltyw dawki drozdzy w brzeczce, w skali
wielkozbiornikowej, na redukcje zawartosci wolnych aminokwasow w piwie, opdzniajacych procesy
starzenia piwa.

O zawartosci w winie etanolu oraz kwasoéw organicznych decyduja: odmiana winogrona, klimat,
gleba, region Europy oraz termin zbioru — informuje Zesp6t Badawczy Politechniki Opolskie;.

Z badan przeprowadzonych na Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie wynika, ze
nie stwierdzono silnej zalezno$ci miedzy zawarto$cig wody, a jej aktywnos$cig w badanych swiezych
warzywach wystepujacych na polskim rynku.

Sposoby optymalizacji procesow produkcyjnych w malych zaktadach piekarniczych i ich
oplacalno$¢ prezentuje Zespdt Badawczy Katedry Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji
SGGW w Warszawie.

Z badan konsumenckich przeprowadzonych przez pracownikow Wydzialu Nauk o Zywnosci
SGGW w Warszawie wynika, ze ,,wygodne” warzywne dania gotowe to produkt, ktorego brakuje na
rynku i1 konsumenci chetnie kupowaliby niemrozone kotlety warzywne w sklepach.

Zachecam do lektury wszystkich artykutow.

Dziekuje Autorom artykutow i Recenzentom za dotychczasowa wspolprace, a Czytelnikom
I Sympatykom za cenne uwagi i tworczy doping.

W imieniu Zespolu Redakcyjnego, Rady Programowej oraz wlasnym zycz¢ Autorom,
Recenzentom, Czytelnikom, Wladzom Uczelni, Pracownikom WSM oraz Studentom -
Wesolych Swiat Bozego Narodzenia oraz Szczesliwego Nowego Roku 2019.
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ANALIZA JAKOSCI WYBRANYCH TYPOW MAKI PSZENNEJ®

Analysis of quality of selected wheat flour types®

W artykule przedstawiono badania dotyczqce analizy jako-
Sci poszczegolnych typow maki. Analize jakosci wykonano
dla roznych typow maki pszennej. Podczas przeprowadzonej
analizy okreslono w mgce. zawartos¢ biatka, popiotu, glutenu
oraz okreslono indeks glutenu, jego rozplywalnosci, wodo-
chlonnosé, granulacje, wilgotnosé, liczbe opadania.

WSTEP

Podstawg pozywienia ludzi z catego $wiata byly i sg do
dzi$ ziarna zboz. Przez ten caty dtugi okres rozwijaty si¢ me-
tody przeksztatcania ziarna. Panstwa catego Swiata wymienia-
ly si¢ tymi metodami. Miato to korzystny wptyw dla konsu-
mentow, poniewaz to oni mogli korzystac z coraz to nowszych
rodzajow pieczywa czy innych produktow otrzymywanych
z przetworstwa tego surowca oraz przyrzadzaé przerdzne
potrawy. Bez ziarna nie byloby maki, a bez maki pieczywa,
ktoére jest spozywane przez ludzi na catym $wiecie. To wtas-
nie przetwory zbozowe stanowig podstawe piramidy zywie-
niowej cztowieka, poniewaz dostarczajg organizmowi energii.
Okoto 125 kilograméw — to wiasnie taka ilos¢ przetwordw
zbozowych i chleba w ciggu roku zjada statystyczny Polak
[1,3,4,5].

Pszenica ktora jest w Polsce glownym zbozem konsump-
cyjnym, tak jak inne zboza zawiera znaczne iloSci biatka
i skrobi. Po przemiale odpowiednio przygotowanego wczes-
niej ziarna pszenicy otrzymuje si¢ make. To od surowca zale-
zy jakos$¢ maki, dlatego nalezy doktadnie ustali¢ jakos¢ ziarna
—w tym przypadku pszenicy [6,7,8,10,11].

Istnieja maki roéznej jakosci, a wigc kazda z tych mak wy-
korzystywana jest do produkcji innego wyrobu. Inng make
wykorzystuje si¢ do produkcji biatego pieczywa, a inng do
produkcji wafli. Te maki r6znig si¢ od siebie jakoscia, dlatego
nie mozemy wykorzysta¢ ich do tych samych wyrobow. Na-
lezy zatem okresli¢ zasadnicze parametry jakosciowe maki,
by wiedzie¢ do czego si¢ przyda dana maka. Do tych para-
metrow zalicza si¢ wilgotno$¢, ilos¢ i jakos¢ glutenu — jest to
najwazniejszy parametr oraz zawartos¢ popiotu i aktywnosé

The article presents research on the quality analysis of par-
ticular types of flour. Quality analysis was performed for va-
rious types of wheat flour. During the analysis, the following
parameters were determined: the content of protein, ash, glu-
ten and the gluten index, its spreadability, water absorption,
granulation, humidity, falling number.

amylolityczna. Do produkc;ji ciastek korzysta si¢ z maki o niz-
szej zawartosci glutenu, a do wyrobu chleba z maki o wyzszej
zawartosci glutenu. Jako$¢ maki jest wigc istotnym czynni-
kiem, ktéory ma wpltyw na jako$¢ produktu koncowego z niej
wytworzonego [2,9].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wyni-
kow badan wybranych parametréow analizy jakoSciowej
réznych typow maki pszenne;j.

METODYKA BADAN

Badaniom zostatlo poddanych siedem probek maki pszen-
nej réznego typu. Materiat badawczy stanowity: maka pszen-
na typ 405, maka pszenna typ 500, maka pszenna typ 550,
maka pszenna typ 650, maka pszenna typ 650 waflowa, maka
pszenna typ 750, maka pszenna razowa typ 2000.

Badania prowadzone byty na terenie mtynu mieszczacego
si¢ w Straduni, réwniez stamtad pochodzily probki wykorzy-
stane do badan. Wilgotno$¢ maki badano przy uzyciu suszarki
MC-T, zawartos¢ popiotu okreslano wykorzystujac piec. Po-
miar warto$ci glutenu oraz indeksu glutenu wykonano przy
uzyciu urzadzenia Glutomatic, wodochtonno$¢ maki badana
byta na urzadzeniu Farinografie, natomiast biatko okres$lano
przy pomocy urzadzenia Inframatic.

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Na podstawie przeprowadzonych badan uzyskano naste-
pujace wyniki, ktére przedstawione zostalty w ponizszych ta-
belach.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Katarzyna Szwedziak, Politechnika Opolska, Wydziat Inzynierii Produk-
cji 1 Logistyki, Katedra Inzynierii Biosystemow, ul. Mikotajczyka 5, 45-271 Opole, email: k.szwedziak@po.opole.pl
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Tabela 1. Wyniki analizy jakosci maki pszennej typ 405

Tabela 5. Wyniki analizy jakos$ci maki pszenej typ 650 wa-

Table 1. Results of quality analysis of wheat flour type flowa
405 Table 5. Results of quality analysis of wheat flour type
Parametr Wartosé 650 wafer
Wilgotnos¢ 14,6% Parametr Warto$é
Popitt 0,44% Wilgotno$¢ 13,73%
Biatko 13,8% Popiot 0,58%
Gluten 28,1% Biatko 10,3%
Gluten indeks 86% Gluten 24,4%
Liczba opadania 401s Gluten indeks 90%
Rozptywalnosc¢ glutenu 4mm Liczba opadania 338s
Zrédlo: Opracowanie whasne Rozplywalnos¢ glutenu -
Wodochtonno$¢ 53%

Source: Own study

Tabela 2. Wyniki analizy jakoSci maki pszennej typ 500
Table 2. Results of quality analysis of wheat flour type

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Tabela 6. Wyniki analizy jakos$ci mgki pszennej typ 750

500
Parametr Wartosé Table 6. Results of quality analysis of wheat flour type
Wilgotnosé 14,81% 750
Popiot 0,52% Parametr Wartos$é
Biatko 14,3% Wilgotnos¢ 15,0%
Gluten 29,5% Popidt 0,79%
Gluten indeks 91% Biatko 15,5%
Liczba opadania 400s Gluten 33,0%
Rozptywalno$é glutenu 5mm Gluten indeks 86%
Zrédlo: Opracowanie whasne Liczba opadania 358s
Rozptywalnos¢ glutenu 8mm

Source: Own study

Tabela 3. Wyniki analizy jakosci maki pszennej typ 550
Table 3. Results of quality analysis of type 550 wheat

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Tabela 7. Wyniki analizy jako$ci maki pszennej typ 2000

flour
Parametr Wartosé Table 7. Results of quality analysis of wheat flour type
Wilgotnos¢ 14,86% 2000
Popitt 0,56% Parametr Wartosé
Biatko 14,8% Wilgotnosé 14,45%
Gluten 30,7% Gluten 27,5%
Gluten indeks 93% Gluten indeks 88%
Liczba opadania 3553 Liczba opadania 337s
Rozptywalno$é glutenu 6mm Granulacja (sita) 1120 9-12% (7,6)
Wodochtonno$¢ 56,5% 472 5-10% (7,7)

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Tabela 4. Wyniki analizy jakosci maki pszennej typ 650
Table 4. Results of quality analysis of type 650 wheat

flour
Parametr Warto$¢
Wilgotnos¢ 14,65%
Popiot 0,61%
Biatko 13,8%
Gluten 28,2%
Gluten indeks 93%
Liczba opadania 394s
Rozptywalnos¢ glutenu 6mm

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

180 5-10% (5,3)
Dno 70-80% (76,4)
58%

Wodochtonno$é

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Maka prawidtowej jakosci winna charakteryzowac si¢ wil-
gotnoscia nieprzekraczajaca 15%. Jest to podstawowy czyn-
nik mowigcy nam o jakos$ci danej maki. Zbyt wysoki i zbyt ni-
ski procent wody w mace ma negatywny wplyw na jej jako$¢.
Zbyt wysoka zawartos¢ wody w mace prowadzi do jej zbryla-
nia a takze aktywowania enzymow, rozwoju drobnoustrojow,
zmiany smaku. Natomiast jezeli wody jest zbyt malo, smak
maki robi si¢ gorzki. Odnoszac si¢ do powyzszych tabel nale-
zy zauwazy¢, iz wilgotnos¢ kazdej z badanych typow mak nie
przekracza maksymalnego progu wilgotnosci, tzn. 15%. Wil-
gotnos$¢ badanego materiatu waha si¢ w przedziale 14,45% —
15,00%. Wyjatkiem jest maka waflowa, ktéra ma specjalne
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wytyczone parametry, by spetniata swojg funkcje jako maka
przeznaczona do produkcji wafelkow — maka niskogluteno-
wa. Jej wilgotnos¢ wynosi 13,73%, czyli jest to najmniejsza
wilgotno$é sposrod siedmiu badanych materiatow.

Innymi waznymi parametrami okreslajacymi jako$¢ maki sg
biatko oraz popiol, a w zasadzie ilo$¢ biatka i ilos¢ popiotu. Po-
nizej przedstawiony zostat wykres obrazujacy roznice w zawar-
tosci popiotu oraz biatka w poszczegdlnych typach maki (rys.1).

Rys. 1. Poréwnanie zawartoS$ci popiotu i bialka w ré6znych
typach maki pszennej.

Fig. 1. Comparison of ash and protein content in various
types of wheat flour.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Rys. 2. Poréwnanie zawartoS$ci glutenu i biatka w ré6znych
typach maki pszennej.

Fig. 2. Comparison of gluten and protein content in vari-
ous types of wheat flour.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Na podstawie uzyskanych wynikow (rys.1) mozna wnio-
skowac, ze wraz ze wzrostem typu maki wzrasta ilo$¢ zawar-
tego w niej popiotu. Im wyzszy typ maki — tym wicksza za-
wartos$¢ substancji odzywczych, czyli maki o wyzszym typie
sg zdrowsze od mak nizszego typu. Maki o duzej zawartosci
sktadnikéw mineralnych idealnie b¢dg si¢ nadawac¢ do pro-
dukcji bulek czy chleba, poniewaz dostarczg organizmowi
cennych sktadnikow. Rdéznica w zawartosci popiotu miedzy
maka pszenng typu 405 a maka pszenng typu 750 wynosi az
0,35%, czyli dosy¢ duzo. Maka pszenna typu 750 ma 0 0,35%
wigcej substancji odzywczych niz magka pszenna typu 405, tzn.
ze jest bardziej wartosciowa. Wyjatkiem jest maka typu 650

waflowa, ktéra ma specjalne parametry, potrzebne do uzyska-
nia produktu koncowego najwyzszej jakosci — wafelkow. Za-
réowno jezeli chodzi o zawarto$¢ biatka jak i popiotu odbiega
ona od pozostatych mak, co wida¢ na powyzszym wykresie.
Im zawarto$¢ biatka jest wyzsza tym wyzsza jest zawarto$¢
glutenu. Zawarto$¢ biatka wzrasta az do maki pszennej typu
650 — tam zawarto$¢ biatka maleje do 14,65%. Maka pszenna
typu 650 waflowa charakteryzuje si¢ niska zawarto$cia biatka,
poniewaz jest to typ maki niskoglutenowej, a jak wiemy z lite-
ratury ilo$¢ biatka wplywa na ilo§¢ glutenu. Zaleznos$¢ biatka
i glutenu bardzo dobrze wida¢ na rys.2.

Na podstawie uzyskanych wynikdéw mozna zauwazy¢, iz
krzywe opisujace ilos¢ biatka oraz ilos¢ glutenu wygladaja
podobnie, mianowicie jezeli w mace pszennej typu 405 jest
mniej biatka niz w mace typu 500, to tym samym w mace
typu 405 jest mniej glutenu niz w mace typu 500. Wraz ze
wzrostem typu maki do pewnego momentu wzrasta rowniez
ilo§¢ glutenu, po czym spada, a nastgpnie zndéw wzrasta.
Z maki, ktora zawiera wigksza ilo§¢ glutenu powstanie ciasto
lepszej jakosci, tzn. bardziej elastyczne, sprezyste. Sama ilo$é
glutenu nie $wiadczy o tym, ze jako$¢ tego glutenu jest do-
bra. Maka moze zawiera¢ duzo glutenu, natomiast jego jakos¢
moze nie by¢ zadowalajaca (rys.3).

Rys. 3. Por6éwnanie ilo$ci glutenu oraz indeksu glutenu w
réznych typach maki pszennej.

Comparison of the amount of gluten and the glu-
ten index in various types of wheat flour.

Fig. 3.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozemy stwierdzic,
iz nie zawsze duza ilo§¢ glutenu $wiadczy o tym, ze gluten
ten jest dobrej jakosci. Przykladem jest maka pszenna typu
750. Tlo§¢ glutenu jest w niej najwyzsza, bo az 33%, nato-
miast gluten indeks wynosi tylko 86% — najmniej (tak jak
w mace pszennej typu 405). Najwiecej glutenu znajduje si¢
w mace typu 750 —33%, a najmniej w mace pszennej typu 650
waflowej — 24,4%, poniewaz jak wcze$niej wspomniano jest
to maka niskoglutenowa. Natomiast gluten indeks — $wiadczy
o jakoS$ci glutenu, najwigkszy jest w mace pszennej typu 550
i 650 — 93%, a najmniejszy w mace pszennej typu 750 oraz
405 — 86%. Chcac otrzymaé dobre, sprezyste ciasto nalezy
wybra¢ make o wysokim indeksie glutenu.

Na to czy otrzymana maka jest maka staba, $rednia czy
mocng wptywa rowniez rozptywalno$¢ glutenu. Najwicksza
rozptywalnos¢ glutenu zaobserwowano w mace pszennej typu
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750 — 8 mm, a najmniejszg w mace pszennej typu 405. Bio-
rac pod uwage rozptywalno$é glutenu i jego ilo$é okreslimy
site maki. Odnoszac si¢ do ponizszego wykresu(rys.4) mozna
zauwazy¢, ze mocng maka bedzie maka pszenna typu 750,
w ktorej ilo$¢ glutenu i jego rozptywalno$é sa wysokie. Naj-
stabsza maka to maka pszenna typu 405, w ktorej ilos¢ glute-
nu i jego rozptywalnos$¢ (4mm) sa najmniejsze, co skutkowac
bedzie gorszg jako$cig pieczywa niz w przypadku uzycia maki
pszennej typu 750.

Rys. 4. Porownanie wartoSci iloSci glutenu oraz rozply-
walnoS$ci glutenu w réznych typach maki pszen-
nej.

Fig. 4. Comparison of the value of gluten amount and glu-
ten spreadability in various types of wheat flour.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Liczba opadania w badanych makach ksztaltuje sig¢
w granicach 337 —401s. Swiadczy to o niskiej aktywnosci o —
amylazy, ale nie bardzo niskiej — niekorzystnej. Maka pszenna
typu 2000 (razowa), 650 waflowa, 550 oraz 750, ktérych licz-
by opadania wyniosty kolejno 337 s, 338 s, 355 s, 358 s bar-
dziej nadajg si¢ do wypieku chleba czy ciast, niz maki pszenne
typu 650, 500 1405, ktérych liczby opadania wyniosty kolejno
394s, 400s, 401s. Te pierwsze majg nieco wyzsza aktywnos¢
o -amylazy, a co za tym idzie ciasto czy chleb bedzie lepiej
wyrosniete (lepszej jakosci). Chleb powstaty z maki pszennej
o wyzszej liczbie opadania — nizszej aktywnos$ci o — amylazy
bedzie wykazywal tendencje do kruszenia sig.

Wodochtonno$é badana byta tylko w makach pszennych
typu 550, 650 waflowej oraz 2000 razowej. Najwickszg wo-
dochtonnoscia z trzech badanych probek charakteryzuje si¢
maka pszenna typu 2000 — 58%, najmniejsza maka pszenna
typu 650 waflowa — 53%. Wodochtonnos$¢ maki pszennej typu
550 wyniosta 56,5%. Chleb wypieczony z kazdej z trzech ba-
danych probek maki bytby inny. Pieczywo powstate z maki
pszennej typu 2000 byloby najbardziej migkkie, poniewaz jest
w stanie pobra¢ najwigcej wody. Najtwardszy z trzech chle-
béw bylby chleb powstaly z maki pszennej typu 650 waflo-
wej, poniewaz ma najnizszg wodochtonnosé.

PODUMOWANIE

Maka jest jednym z najczesciej stosowanych produktow
powstatych ze zbdz. Wykorzystuje si¢ ja do wytworzenia wie-
lu innych produktéw. W zalezno$ci od tego z jakiego zboza

powstata stosowana jest do innego celu. Make pszenna wyko-
rzystuje si¢ najczesciej do celdw spozywcezych np. wypiekanie
chleba, bulek czy ciasta. Istnieje wiele typoéw maki pszennej,
a kazdg z nich mozemy przeznaczy¢ do wytworzenia innego
produktu koncowego.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, iz
kazdy typ maki byt dobrej jakosci, aczkolwiek biorac pod
uwagg kazdy parametr jakos$ci maki osobno, sg maki dobre
ilepsze. Jedna z badanych mak — typ 650 waflowa, wyrdzniata
si¢ na tle innych, poniewaz jest maka przeznaczong do kon-
kretnego celu — produkcja wafelkow. Zadna z badanych préb
nie byla zbyt wilgotna, co $swiadczy o dobrej jakosci maki.
Liczba opadania a takze pozostate parametry rowniez byty od-
powiednie tzn. nie byly zbyt niskie ani zbyt wysokie.

Na podstawie uzyskanych wynikow badan wywniosko-
wac¢ mozna réowniez, iz ilo$¢ biatka i ilo§¢ glutenu w mace
sg zalezne od siebie, tzn. w mace bedzie tyle glutenu ile jest
w niej biatka. Jezeli maka ma mniej biatka to bgdzie miata
mniej glutenu i odwrotnie. Procz tego zauwazy¢ mozna, iz
duza ilo$¢ glutenu nie $wiadczy o tym, ze gluten jest dobrej
jakosci, poniewaz sg maki, ktére majg mniejsza ilos¢ glutenu,
ale dobrej jakosci i s maki ktore maja duzg ilos¢ glutenu, ale
jego jakos¢ jest gorsza.
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WYTLOKI WINOGRONOWE JAKO DODATEK DO
PRODUKCJI CYDRU DOMOWEGOQO®

Grape marc as an addition to the production of homemade cider®

Stowa kluczowe: wyttoki winogronowe, cydr, zagospodaro-
wanie produktow ubocznych, sktadniki bioaktywne.

W artykule przedstawiono mozliwos¢ wykorzystania Swiezych
wytlokow winogronowych do produkcji cydrow. Spozycie cy-
dru w Polsce wzrosto w ostatnich latach, dlatego oprocz ja-
blek jako gtownego surowca do produkcji napoju rozwaza sie
wykorzystanie produktow ubocznych przemystu spozywczego,
takich jak wytloki winogronowe. Zastosowanie wytlokow wi-
nogronowych moze sta¢ si¢ ciekawq i atrakcyjng mozliwos-
ciq dla produkcji niskoprocentowych napojow alkoholowych
ze wzgledu na zawarte w nich biologicznie aktywne zwigzki o
udokumentowanej w literaturze aktywnosci. W przeprowadzo-
nych badaniach oceniono wplyw dodatku wyttokéw na pod-
stawowe parametry jakosci cydru oraz przebieg procesu tech-
nologicznego. Ponadto oznaczono zawartosc polifenoli oraz
aktywnos¢ antyoksydacyjng. Stwierdzono, ze zastosowanie
dodatku wyttokow winogronowych do produkcji cydru pozwo-
lito zwiekszy¢ zawartos¢ polifenoli w koncowym produkcie,
co w istotny sposob wplyneto na aktywnos¢ antyoksydacyjng
otrzymanego produktu i jednoczesnie na wysokq akceptacje
wsrod konsumentow.

WSTEP

Po roku 2013 zaobserwowano w Polsce wzrost produkcji
oraz konsumpcji niskoprocentowego napoju alkoholowego
jakim jest cydr [11]. W oparciu o literaturg cydr zdefiniowa-
no jako nap¢j alkoholowy otrzymywany w procesie gornej
fermentacji alkoholowej soku z dojrzatych jabtek. Cydr za-
wiera okoto 1,2 — 8,5% alkoholu oraz cechuje si¢ $wiezym
aromatem ze stodkawym posmakiem jabtek [23]. Przed ro-
kiem 2013 wielko$¢ produkcji cydru w Polsce szacowano
na poziomie okoto 2 mln litréw (rys 1). Obnizenie akcyzy,
uproszczenie regulacji prawnych dla produkeji cydru do 10
tys. litrow rocznie oraz wprowadzenie embarga na polskie
jabtka przez Rosj¢ spowodowalo wzrost produkeji cydru w
Polsce do poziomiu 12 mln litéw w roku 2014 [11, 28]. W
Europie do najwiekszych producentéw cydru zaliczono Wiel-
ka Brytani¢ (okoto miliard litrow w 2014 roku), Francje oraz
Niemcy (rys. 2) [28]. Spozycie cydru w Polsce w roku 2014

Key words: grape marc, cider, management of by-products,
bioactive compounds.

The article presents the possibility of using fresh grape marc
for the production of ciders. Cider consumption in Poland in-
creased in recent years, because in addition to apples as the
main raw material for the production of beverage considered
the use of food industry by-products, such as grape marc. The
use of grape marc will become an interesting and attractive
option for the production of low-grade alcoholic beverages
due to the biologically active compounds contained in them,
which have been documented in the literature. In the con-
ducted research, the effect of the addition of marc to the basic
parameters of the quality of the cider and the course of the
technological process was assessed. In addition, the content
of polyphenols and antioxidant activity were determined. It
was found that the use of the addition of grape marc for the
production of cider allowed to increase the content of poly-
phenols in the final product, so it significantly influenced the
antioxidant activity of the obtained product with simultaneous
high acceptance among consumers.

wyniosto 0,3 1/os rocznie, zas w Wielkiej Brytanii ok 17 1/
os/rok [2, 28]. Rosnace zainteresowanie konsumentow euro-
pejskich oraz polskich cydrem spowodowane jest faktem, ze
jest to napdj niskokaloryczny — jedna szklanka cydru jabtko-
wego zawiera przeci¢tnie 80 kcal [11]. Ponadto cydr cechuje
si¢ wysoka zawartoscia polifenoli oraz aktywnos$cig antyok-
sydacyjna, gdyz w swym skladzie zawiera wicle zwigzkoéw
o udokumentowanych wtasciwosciach przeciwutleniajacych,
jak kemferol, kwercetyna czy katechina [25], odpowiedzial-
nych takze za regulowanie poziomu cholesterolu HDL oraz
LDL we krwi. Regularne spozywanie niewielkich ilosci cy-
dru przyczynia si¢ do hamowania powstawania guzéw no-
wotworowych, chroni przed miazdzyca oraz chorobg niedo-
krwienng serca [1, 13, 29]. Z uwagi na sktadniki stosowane
do produkgji, cydr jest produktem nie zawierajacym glutenu,
dlatego moze by¢ spozywany przez osoby chorujace na ce-
liaki¢, co odroznia go od komercyjnych piw [27]. Badania

Adres do korespondencji — Corresponding author: dr inz. Przemystaw Kowalczewski, Uniwersytet Przyrodniczy w Pozna-
niu, Instytut Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Roslinnego, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan, e-mail: przemyslaw.

kowalczewski@up.poznan.pl
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Rys. 1. Wielko$¢ produkcji cydru w Polsce w latach 2013
—2016.

Fig. 1. Cider production volume in Poland in years 2013
- 2016.

Zrédlo: [Wasowska i in., 2016]
Source: [Wasowska i in., 2016]

Rys. 2. Produkcja cydru w Europie w 2014 roku wyrazo-
na w tys. hektolitréw.

Fig. 2. Cider production in Europe in 2014 expressed in
thous. hectoliters.

Zrédlo: European Cider Trends 2015, The European Cider & Fruit
Wine Association

Source: European Cider Trends 2015, The European Cider & Fruit
Wine Association

naukowe wykazaty takze, ze posiada wlasciwos$ci antybakte-
ryjne oraz przeciwzakrzepowe [6].

Ograniczenia w przepisach dotyczacych produkcji
cydru w Polsce

Od 2013 roku rynek cydru w Polsce dynamicznie si¢ roz-
wija cho¢ w polskim ustawodawstwie jest wiele przepisow,
ktore hamujg rozwoj produkeji tego napoju. Wsrdéd kluczo-
wych czynnikow wymienianych przez producentéw cydru,
ktore ograniczaja jego produkcjg, wymienia si¢: skompliko-
wane procedury rejestracyjne dla producentéw cydru, usta-
lone niskie limity produkcji, wymagania wpisu do rejestru
przedsigbiorcow, wysoki podatek akcyzowy, brak mozliwosci

reklamy oraz konieczno$¢ stosowania banderoli na butelce
[8]. Mimo, Ze cydr (podobnie jak wino oraz piwo) cechujg si¢
zblizong zawartoscig alkoholu, to producenci cydru sg bar-
dziej restrykcyjnie traktowani niz producenci piwa lub wina
[201].

Prognoza ekonomiczna dla rynku cydru w Polsce

Spozycie cydru na §wiecie w roku 2015 ksztattowalo si¢
na poziomie 2,4 miliarda litrow [28]. Wedlug ekspertéw war-
to$¢ konsumpcji cydru w kolejnych latach bedzie wzrastaé
w tempie ok 5% rocznie. Szacuje si¢, ze w 2020 roku wiel-
kos$¢ konsumpcji cydru osiagnie poziom 3 miliardow litrow
[30]. Na rynku polskim, wedtug Ambra S.A. (producent Cy-
dru Lubelskiego), konsumpcja cydru wynosita w roku 2016
ok. 15 mln litréw. Wedtug ekspertow do 2025 roku w Polsce
spozycie cydru wzro$nie do 32 — 43 mln litrow, za$§ wartosé¢
rynku cydru bedzie ksztattowaé si¢ na poziomie 300 — 500
mln zt rocznie [8].

Do produkeji cydru oprocz jabtek, jako podstawowego
sktadnika, mozna wykorzysta¢ takze inne sktadniki, w tym
produkty odpadowe generowane powszechnie w przetwor-
stwie owocowo-warzywnym. Jednym z takich produktéw sa
wytloki winogronowe, czyli produkty uboczne powstajace
w przemysle winiarskim [29]. Wytloki zaliczane sa do pro-
duktow nietrwalych oraz wykazuja wysoka niestabilno$¢ mi-
krobiologiczng. Sg zroédtem takich sktadnikow jak: sachary-
dy, biatka, zwigzki mineralne, pektyny oraz btonnik, dlatego
wykorzystywane sg do produkcji pasz dla zwierzat, biogazu,
barwnikow i etanolu [27]. Po akcesji Polski do Unii Euro-
pejskiej wzrosto zainteresowanie zagospodarowania biomasy
wytlokowej, ktora obecnie wykorzystywana jest do produkcji
energii odnawialnej. Wedtug szacunkow Swiatowej Komisji
Rady Energetycznej przewiduje si¢, ze do 2020 r. wzro$nie
udziat energii odnawialnej do 21,3 - 29,6% [15]. W Polsce za-
tozono, w oparciu o ,,Strategi¢ rozwoju energetyki odnawial-
nej”, ze w 2020 r. udziat energii pochodzacej z odnawialnych
zrodet (OZE) bedzie ksztattowat si¢ na poziomie 14% [15].

Celem artykulu jest ocena mozliwoS$ci zastosowania
wytlokow winogronowych do produkcji cydru domowego
oraz ocena ich wplywu na wybrane parametry jakoSciowe
napoju.

MATERIALY | METODY

Ttoczony sok jabtkowy (G.P.O. Polskie Sady Sp. z o.0.,
Polska), drozdze do produkcji cydru (Browin sp. z o.0., sp.k.
Polska), oraz cukier (Krajowa Spotka Cukrowa S.A., Polska)
zakupiono w sieci handlowej. Wytloki winogronowe (WW)
otrzymano poprzez wyttoczenie winogron Cabernet Sauvignon
za pomocg laboratoryjnej prasy tlokowej. Do soku jabtkowego
dodawano wyttoki winogronowe na 2 poziomach: 10 i 20%
(w/w). Probe odniesienia stanowit cydr bez dodatku wyttokow.
Do przygotowanych nastawoéw dodawano uprzednio uwod-
nione drozdze oraz cukier do uzyskania 13°Bx. Fermentacj¢
burzliwg i cichg prowadzono przez 14 dni w temperaturze po-
kojowe;j. Kolejnym etapem byto lezakowanie cydru przez okres
3 tygodni. Nastgpnie cydr rozlano do butelek i dodano cukier
w celu przeprowadzenia procesu refermentacji.

W gotowych produktach wykonano oznaczenia pH zgod-
nie z normg PN-A-79093-4, kwasowosci ogolnej metoda po-
tencjonometryczng wedtug PN-A-79093-3 oraz zawarto$ci
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alkoholu i ekstraktu metoda destylacyjna zgodnie z PN-A-
79093-2. Pomiar barwy w systemie CIE L*a*b* wykonano
z uzyciem spektrofotometru CM-3600 (Konica Minolta, Ja-
ponia). Zawarto$¢ zwigzkéw polifenolowych ogdétem ozna-
czono metoda z wykorzystaniem odczynnika Folina-Ciocal-
teu [7] 1 wyrazono w réwnowaznikach kwasu galusowego
(CAE) na 1 litr. Wtasciwosci antyoksydacyjne oznaczano
z wykorzystaniem reakcji z kationorodnikiem ABTS
(2,2’azynobis-3-etylobenzotiazolino-6-sulfonian)  opisanej
przez Re i in. [21] 1 wyrazono w mg Troloxu na 1 litr proby.
Obliczono stopien odfermentowania pozornego i rzeczywi-
stego (wyrazone w procentach). Odfermentowanie rzeczywi-
ste wyliczono korzystajac ze wzoru:

_ Ebp—Erz
Ebp

Er x 100 [%] M

podczas gdy odfermentowanie pozorne:

Ebp — Epoz .
Ep=——"""" x100[%] )
Ebp
gdzie: Erz — ekstrakt brzeczki podstawowej [g/100g],
Ebp — ekstrakt rzeczywisty cydru po destylacji,

Epoz — ekstrakt cydru przed destylacja.

Wyniki poddano analizie staty-
stycznej za pomoca jednoczynniko-
wej analizy wariancji (ANOVA). Dla
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winogrona. Zastosowanie dodatkéw moze poprawi¢ smak
czy warto$¢ odzywczg napoju, jednak trzeba mie¢ na uwa-
dze, ze moze niekorzystnie wplywaé na przebieg procesu
produkcji. Dwa podstawowe parametry charakteryzujace
przebieg procesu fermentacji to zawarto$¢ alkoholu w goto-
wym produkcie oraz stopien odfermentowania cukrow. Na
podstawie otrzymanych wynikow (Tab. 1) stwierdzono, ze
dodatek WW na poziomie 20% w istotny sposdb wptynat na
zawartos$¢ alkoholu w produkcie koncowym, ktéra wyniosta
6,2%. Zawarto$¢ alkoholu w dwoch pozostatych wariantach
byt zblizony i wynosit okoto 6%. Analizujac stopnien od-
fermentowania zauwazono jednak, ze oba poziomy dodatku
WW spowodowaty wzrost stopnia odfermentowania cukrow.
Pomimo ustalenia jednakowego, wyjSciowego ekstraktu
catkowitego na poziomie 13 °Bx, wytloki winogronowe za-
wierajag w swoim sktadzie, oprocz barwnikow czy blonnika,
takze cukry, ktore przyczynily si¢ do wzrostu dostgpnosci
surowca do fermentacji alkoholowej, a tym samym wyzszego
poziomu alkoholu w cydrze.

W wyniku fermentacji alkoholowej, oprocz etanolu beg-
dacego produktem gtdéwnym, powstaje szereg innych zwiaz-
kow, w tym zwiazkow wplywajacych na zmiang kwasowosci
produktu [3]. Takze winogrona sg zrédtem kwasu jabtkowego
oraz winowego [24], ktore w istotny sposob moga wptynaé

Tabela 1. Oznaczenie zawartoSci alkoholu oraz rzeczywistego odfermentowania
dla badanych préb cydru z dodatkiem wytlokéw winogronowych

danych, dla ktorych analiza ANOVA Table 1. Determination of alcohol content and real fermentation for tested cider
wskazata na odrzucenie hipotezy samples with the addition of grape marc
o rownosci wszystkich $rednich wy- Proba / Sample
konano test Wlel()l.{rOtnyCh porownan Préba Préba z dodatkiem | Prdba z dodatkiem
Tukeya. Obliczenia statystyczne wy- Parametr kontrolna 10% wyttokéw 20% wyttokéw
konano za pomocg programu Statisti- Parameter Control |  Sample withthe |  Sample with the
ca 10 (Statsoft, Polska) przy poziomie sample | addition of 10% marc | addition of 20% marc
istotnosci a. = 0,05. Zawartosé alkoholu [%] 6,01 6,03 6,20

The alcohol content [%] +0,01b +0,02b +0,02a

WYNIKI | DYSKUSJA Odfermentowanie rzeczywiste [%] | 78,82 80,91 80,74
Real fermentation [% ] +0,07b +0,21a +0,15a

W literaturze mozna znalez¢ sze-
reg informacji na temat wlasciwosci
zdrowotnych, technologicznych oraz
zywieniowych takich napojow alko-
holowych jak wina oraz piwa [4, 9,
10, 26], brakuje jednak obszernych
badan dotyczacych korzystnego od-
dziatywania na nasz organizm cydru

Source: Own study

Warto$ci $rednie oznaczone roznymi literami rozng si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / Mean
values denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05)

Zrédlo: Opracowanie whasne

Tabela 2. Wyniki oznaczenia pH oraz kwasowosci ogolnej cydrow
Table 2. The results of the pH and total acidity of ciders

[27]. Ten zyskujacy na popularnosci Prdba / Sample
niskoalkoholowy napoj, z uwagi na Parametr Proba | Prébazdodatkiem | Préba z dodatkiem
prosty sktad surowcowy, jest dobrym Parameter kontrolna 10% wyttokéw 20% wyttokdw
produktem do wzbogacania w ko- Control Sample with the Sample with the
rzystne dla naszego zdrowia sktadni- sample | addition of 10% marc | addition of 20% marc
ki bioaktywne. W przeprowadzonych 3,94 4,05 4,08
badaniach wykorzystano dodatek _ ’pH _ +0,02b +0,03a +0,03a
wytlokéw winogronowych, ktorych Kwasowos¢ ogdlna [ml 1N
o o o v | g im0 e | e

: . +0, +0, +0,
si ponad 9 mln ton [22]. Na §wiecie NaOH/100mI]

rocznie produkuje si¢ okoto 60 mi-
lionéw ton winogron. Okolo 80%
catkowitej uprawy jest stosowane do
produkcji wina [22]. Wytloki stano-

wig okoto 20% wagi przetworzonego Source: Own study

Wartos$ci $rednie oznaczone roznymi literami rézng si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / Mean
values denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05)

Zrodlo: Opracowanie wihasne
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na ostateczng charakterystyke cydrow. W oparciu o pomiar
wartosci pH dla badanych cydrow stwierdzono, ze pH dla
obu prob z dodatkiem WW jest wyzsze niz proby kontrolne;j
(tab. 2). Zaobserwowano natomiast spadek kwasowosci ogol-
nej badanych cydrow z WW. Obnizenie kwasowosci ogdlnej
badanych cydrow przy jednoczesnym wzroscie pH moze by¢
spowodowane dodatkiem wyttoczyn winogronowych.

Dodatek WW, z uwagi na wysoka zawarto$¢ zwigzkow
barwnych, w istotny sposdb wptynat na barwe gotowych na-
pojow. W oparciu o wyniki instrumentalnej analizy barwy
(tab. 3) stwierdzono, ze dodatek WW spowodowat nieznacz-
ne pociemnienie cydrow (parametr L*), ale w istotny sposob
zmienit balans barw zwickszajac nasycenie barwa czerwona
(a*) oraz niebieska (-b*). Catkowita réznica barwy AE na po-
ziomie 2,59 dla 10% dodatku WW oraz 2,95 dla 20% dodatku
WW wskazuje, ze zmiany barwy sg zauwazalne nawet przez
niedoswiadczonego w ocenie barwy konsumenta [16].

Produkty z dodatkiem winogron zaliczono do waznych
sktadnikow diety cztowieka. Winogrona w swym sktadzie za-
wieraja flawonoidy, a takze roslinne wtdrne metabolity ubocz-
ne [24, 27]. Podczas produkcji wina do moszczu przechodzi
sladowa ilo§¢ zwigzkéw fenolowych, za§ pozostata czgsé

Tabela 3. Parametry barwy wytwarzanych cydréw
Table 3. Color parameter of obtained ciders
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pozostaje w wytlokach. Zwiazki fenolowe mozna wyekstra-
howac¢ z takich czesci winogron jak: pestki (60 — 70%), skorki
(28 — 35%), a takze miazgi owocowej (10%) [S, 27]. W zwiaz-
ku z tym mozna stwierdzi¢, ze zaréwno skorka jak i pestki wi-
nogron sg bogatym zrédlem polifenoli, ktoére wykazujg wazne
wlasciwosci zywieniowe oraz sensoryczne. Zwigzki polife-
nolowe wykazuja wlasciwosci prozdrowotne oraz przeciwu-
tleniajgce [13]. Zawarte w winogronach polifenole takie jak:
kemferol, kwercetyna, katechina oprocz ksztattowania wra-
zen sensorycznych otrzymywanych produktéw sa odpowie-
dzialne za ochrong komérek przed atakiem wolnych rodni-
kow, zapobieganie chorobom uktadu krazenia, zapobieganie
chorobom nowotworowym oraz hamowanie procesow starze-
nia [1, 13, 29]. Polifenole wykazujg wlasciwosci antykancero-
genne, przeciwbakteryjne oraz antymutagenne [6]. Dokonano
oznaczen aktywnosci antyoksydacyjnej z wykorzystaniem
metody z uzyciem kationorodnika ABTS oraz oznaczono
0g6lng zawartos$¢ polifenoli metodg Follina-Ciocalteu. W ra-
mach przeprowadzonych badan stwierdzono, ze dodatek WW
istotnie wptywa na aktywno$¢ antyoksydacyjng oraz $rednig
zawarto$¢ polifenoli badanych prob cydru (Tab. 4).

W oparciu o przeprowadzone badania stwierdzono, ze
20% dodatek WW spowodowat istotny wzrost zawartosci
polifenoli w stosunku do proby kon-
trolnej. Srednia zawartosé polifenoli
w badanych cydrach wyniosta 361,1

Préba / Sample dla 20% dodatku WW w stosunku

Parametr Préba z dodatkiem 10% Préba z dodatkiem 20% do 333,5 mg kwasu galusowego/1 dla
Parameter | Proba kontrolna wyttokéw wyttokow proby kontrolne;.

Control sample Sample with the addition Sample with the addition Winogrona w swym skladzie za-

of 10% marc of 20% marc wieraja kwasy cynamonowe (kuma-

"L 28,49 28,27 26,13 rynowy oraz kawowy), a takze kwasy

*a 1,60 1,90 3,36 benzoesowe (p-hydroksybenzoesowy

*b 0,11 -0,20 -0,05 iwaniliowy). Bezbarwne flawon-3-ole

AE . 259 2,95 m.ip. kate.china, a takze ich barwne

A— delia polimery i estry — flawanony tj. kwer-

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Tabela 4. Oznaczenie Sredniej zawartosci polifenoli oraz aktywnosci przeciwutle-
niajacej dla badanych proéb cydru z dodatkiem wytlok6w winogronowych

Table 4. Determination of average polyphenol content and antioxidant activity for
the tested cider samples with the addition of grape marc

cetyna oraz czerwone i niebieskie
antocyjany wchodza w sklad flawo-
noidow winogronowych [25]. Obecny
jest w nich rowniez resweratrol, ktory
wykazuje silne wlasciwosci przeciw-
utleniajagce. Resweratrol wystepuje
zarowno w migzszu, pestkach, jak
i w skorce winogron [14] i zaliczany

Wartosci srednie oznaczone roznymi literami r6zng si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / Mean

values denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05)

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Prdba / Sample jest do stilbenéw, przy czym jego
Parametr Priba | Probazdodatiem | Probazdodatkiem | [0rma trans cechuje si¢ wyzszg ak-
Parameter kontrolna 10% wyttok6w 20% wyttokéw | tywnoscia biologiczng [12]. Analiza
Control Sample with the Sample with the aktywnos$ci przeciwutleniajacej wy-
sample addition of 10% marc | addition of 20% mar¢| kazala, ze wraz ze wzrostem udziatu
$rednia zawartosé polifenoli WW w nastawie do produkeji cydru
[mg kw. galusowego/1] wzrastal tez potencjat antyoksydacyj-
The average content of 333,5+0,8b 325,1£0,7b 361,1 £ 0,6a ny gotowego produktu.
polyphenols [mg gallic acid/L]
Aktywnos$¢ antyoksydacyjna PODSUMOWANIE
[mg Troloxu/1] 7866:08c |  8394:06b 1133,3 £ 0,52
Antioxidant activity e e o Spozycie cydru w Europie oraz
[mg Troloxu/L] w Polsce kazdego roku wzrasta, dla-

tego rosnie zapotrzebowanie na suro-
wiec wykorzystywany do produkcji
cydru jakim sg jabtka. Wykorzysta-
nie wyttokéw winogronowych moze
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korzystnie wptyna¢ na aktywnos¢ przeciwutleniajacg cydru.
Otrzymane proby cydru z dodatkiem wytlokéw winogrono-
wych cechowaty si¢ wysoka zawartoscig zwigzkow polifeno-
lowych oraz wysoka aktywnos$cig przeciwutleniajgcg. Doda-
tek WW spowodowat poprawe wilasciwosci prozdrowotnych
cydru. Wykorzystanie produktow ubocznych pochodzacych
z produkcji win, czyli wyttokow winogronowych moze przy-
czyni¢ si¢ do efektywnego gospodarowania odpadami po-
chodzacymi z przemystu spozywczego, a takze zwigkszenia
atrakcyjnosci konsumenckiej niskoprocentowego napoju al-
koholowego jakim jest cydr oraz urozmaicenia asortymentu
produktowego bez koniecznos$ci ingerencji w proces techno-
logiczny aktualnie stosowany w przemysle.

(4]

(8]
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WPLYW STEZENIA SKROBI ZIEMNIACZANEJ W WODNYCH
ROZTWORACH WYBRANYCH HYDROKOLOIDOW
SPOZYWCZYCH NA ZMIANY PARAMETROW
REOLOGICZNYCH PODCZAS MIESZANIA®

The effect of potato starch concentration in some food hydrocolloids
aqueous solutions on rheological parameters changes during mixing®

Stowa kluczowe: mieszanie, hydrokoloidy spozywcze, skro-
bia ziemniaczana.

Artykut przedstawia zmiany parametrow reologicznych mo-
delowych ukiadow spozywczych zawierajgcych gume guar
i gume ksantanowq, z dodatkiem skrobi ziemniaczanej w roz-
nych stgzeniach podczas mieszania w warunkach zmiennej
liczby obrotow mieszadla. Wykorzystano stanowisko przemy-
stowe w skali éwierctechnicznej, wyposazone w mieszadto
wstegowe. Rezultaty badan opisano za pomocg parametrow
rownania Ostwalda-de Waele. Wykazano znaczgcy wplyw
stezenia skrobi na ksztaltowanie si¢ charakteru reologiczne-
go ukladow oraz zmiany parametrow reologicznych w funkcji
czasu.

WSTEP

Mieszanie jest podstawowa operacja w przemysle spo-
zywezym. Operacja ta moze mie¢, miedzy innymi, na celu:
wytworzenie jednolitej zawiesiny badz emulsji, wyréwnanie
gradientu temperatury i masy w mieszanym osrodku oraz przy-
$pieszenie zjawisk fizycznych i reakcji chemicznych [8]. Bar-
dzo waznym celem mieszania jest takze podtrzymanie uktadu
w ruchu [7]. Wymaga to stosowania specyficznych rodzajow
mieszadel — wolnoobrotowych i waskoprzeswitowych. Do
tej grupy zaliczajg si¢ miedzy innymi mieszadta: kotwicowe,
ramowe oraz wstggowe [7]. Mieszanie wolnoobrotowe wy-
korzystywane jest przy produkcji takich wyrobow przemy-
shu spozywczego jak: kremy, pasty, sosy oraz inne produkty
o konsystencji polptynnej [2]. Podstawowym sktadnikiem
wielu sposréd wskazanych produktéw jest skrobia ziemnia-
czana. Ze wzgledu na niekorzystne wlasciwosci skrobi w roz-
tworach, w celu poprawy cech jakosciowych wytwarzanych

Key words: mixing, food hydrocolloids, potato starch.

The article presents rheological parameters changes of mo-
del food fluids included guar and xanthan gum with addition
of potato starch in diffrerent concentrations during stirring
in rotational speed changes conditions. A quarter-technical
research stand was used. Experimental data was described by
Power Law parameters. A significant effect of starch concen-
tration on the formation of rheological character of systems
and changes in rheological parameters as a function of time
has been demonstrated.

srodkow spozywczych powszechng praktyka jest stosowanie
dodatku réznorodnych hydrokoloidow [4]. Wsrod tej grupy
zwigzkow szerokie zastosowanie znalazty guma guar i guma
ksantanowa wykorzystywane w charakterze Srodkow zagesz-
czajacych, emulgujacych, wigzacych wode oraz stabilizuja-
cych struktur¢. Gumy te maja wptyw na strukture produktu,
ponadto w roztworach wodnych wykazuja ztozone wlasciwo-
Sci reologiczne, zalezne nie tylko od szybkosci Scinania, lecz
takze od czasu [1,4,6]. Nalezy rowniez wspomnie¢ o zaobser-
wowanych wlasciwos$ciach synergistycznych pomiedzy guma
ksantanowa a gumg guar [1,6].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych zalezno$ci parametréw reologicznych od ste-
zenia skrobi w roztworach wodnych gumy ksantanowej,
gumy guar i ich mieszaniny podczas mieszania prowadzo-
nego w warunkach skokowo zmiennej liczby obrotéw mie-
szadla.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Maciej Kabzinski, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydziat Tech-
nologii Zywnoéci, Katedra Inzynierii i Aparatury Przemyshi Spozywczego, ul. Balicka 122, 30-149 Krakow, e-mail: macie;.

kabzinski@urk.edu.pl
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MATERIALY | METODY

W eksperymentach wykorzystano wodne roztwory mie-
szanin gumy guar (GG) i gumy ksantanowej (XG) z dodatkiem
skrobi ziemniaczanej (SZ) (tabela 1). Probki przygotowano
przy uzyciu miesiarki planetarnej z miesidtem trzepakowym.
Po trwajacym 24 godziny kondycjonowaniu (w celu usunig-
cia pecherzykéw powietrza), uktady poddano mieszaniu przy
uzyciu stanowiska badawczego w skali ¢wierctechnicznej za-
opatrzonego w mieszadlo wstegowe ($rednica d=0,212m, wy-
soko$¢ h=0,212m, szerokos$¢ wstegi w=0,032m, skok wstegi
p=0,14m, stata Metznera ks=32,7). Stanowisko to umozliwia
pomiar i rejestracje czasu, momentu obrotowego oraz liczby
obrotow mieszadta w czasie rzeczywistym [5]. Operacj¢ mie-
szania prowadzono w czasie 15 minut, w warunkach skoko-
wo zmiennej szybko$ci obrotowej mieszadta (skok obrotow
nastepowal co minutg). Mieszanie prowadzono w warunkach
analogicznych do szeroko wykorzystywanego w reologii testu
skoku szybko$ci $cinania (tabela 2) [3].

Tabela 1. Plyny wykorzystywane w badaniach

Table 1. Fluids used in experiments

Lp. Zawarto$¢ | Zawarto$é | Zawarto$é | Gesto$é [I:g- m3]
SZ [%] XG [%] GG [%] w 22°C
1. 1 1 0 1005,104
2. 1 0,5 0,5 1001,244
3. 1 0 1 1006,262
4. 2 1 0 1009,542
5. 2 05 0,5 1008,192
6. 2 0 1 1008,578
1. 3 1 0 1013,981
8. 3 0,5 0,5 1015,525
9. 3 0 1 1011,665

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Tabela 2.

czas eksperymentow

Warto$ci predkosci obrotowej mieszadla pod-

Table 2. Rotational speed values of stirrer during experi-

ments
Warto$é Wartosé Warto$é
obrotow obrotow obrotow
[min-1] [min-1] [min-1]

N1 12,3 N6 40,7 N11 35,0

N2 17,9 N7 46,4 N12 29,3

N3 23,5 N8 52,1 N13 23,5

N4 29,3 N9 46,4 N14 17,9

N5 35,0 N10 40,7 N15 12,3

Zrodlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study

Na podstawie parametréw rejestrowanych przy uzyciu
stanowiska badawczego wyznaczono wartosci: chwilowego
zapotrzebowania mocy mieszania, P, = (réwnanie 1), napre-
Zenia $cinajacego, T, (rdwnanie 2) [2], szybkosci $cinania, ¥
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(rownanie 3) [9] oraz, z uwzglednieniem koncepcji uogolnio-
nego ptynu newtonowskiego, lepko$¢ pozorna, L (réwnanie
4) [3.9]:

P, =21 -N-M, (1)
gdzie: N - predkosé obrotowa mieszadta [s]
M, — moment obrotowy [Nm]
M
IT=—~"9° )
d 2
2
y=k -N 3)
T
Napp =7 )
app y
Opis operacji mieszania wymaga podania rowniez

charakterystyki mocy uzytego mieszadta, stanowiacej zalez-
no$¢ pomiedzy zastepczg liczbg Newtona (Ne ) dla miesza-
nia a zastepczg liczbg Reynoldsa (Re ) dla mieszania, podang
w ukladzie dwulogarytmicznym. Obliczenia wartosci liczby
Reynoldsa i liczby Newtona dokonano przy uzyciu rownan
(5 1 6). Charakterystyki mocy sporzadzono na podstawie
réownania (7) [7, 8]:

2
Re, = NA7p 5)
M app
Ne, :BPLV; (6)
N--d’-p
Ne, = A-Re,,” )

gdzie: A,B-— parametry rownania [-]

Whasciwosci reologiczne badanych uktadow zostaty opi-
sane przy zastosowaniu rownania Ostwalda-de Waele [3]:

r=Kjy" (®)

K — wspotczynnik konsystencji [Pas"]
n— wskaznik ptynigcia [-]

gdzie:

WYNIKI BADAN

W tabeli (3) przedstawiono postaci rownania charaktery-
styki mocy oraz zakresy wartosci liczby Reynoldsa uzyska-
ne w pomiarach. Warto$¢ wyktadnika potggowego réwnania
(7) potwierdza laminarno$¢ przeptywu podczas mieszania.
Ponadto mozna zauwazy¢ znaczne rozszerzenie zakresu la-
minarnego w przypadku mieszania rozpatrywanych uktadow.

Z kolei na wykresach (2-4) zilustrowano zalezno$¢ war-
tosci naprezenia $Scinajacego w funkcji czasu, w warunkach
skokowo zmiennych obrotéw mieszadta. Wraz ze wzrostem
zawartosci skrobi ziemniaczanej w uktadzie obserwuje si¢
proporcjonalny wzrost warto$ci naprezenia §cinajacego. Do-
brze widoczna jest tez dodatnia korelacja mi¢dzy napreze-
niem $cinajacym a szybko$cia §cinania. Zmiany naprezenia
$cinajacego sa szczegolnie widoczne w poczatkowych okre-
sach prowadzenia operacji i $wiadczg o wystapieniu zjawiska
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Rys. 1. Mieszadlo wstegowe.
Fig. 1. Helical ribbon stirrer.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

tiksotropii, zwigzanego z niszczeniem struktury poddawanych
mieszaniu osrodkéw. Zjawisko to jest najbardziej nasilone
w uktadach zawierajacych 1% dodatek gumy guar, natomiast
dla o$rodkow zawierajacych 1% gumy ksantanowej wyste-
puje w mniejszym stopniu. Na szczeg6lng uwage zastugu-
ja wykresy dla mieszaniny gumy guar i gumy ksantanowe;.
Przewidywane warto$ci naprezenia $cinajacego dla tych ukta-
doéw powinny stanowi¢ $rednig warto§¢ naprezenia $cinaja-
cego dla uktadéw z jednym hydrokoloidem (przewidywany
przebieg wykresu powinien znajdowaé si¢ w potowie odle-
glosci miedzy wykresami o$rodkow zawierajacych wylacznie
gume guar i gume ksantanowa). Rzeczywiste wykresy funkcji
$wiadcza jednakze o wystapieniu zjawiska synergizmu — wi-
docznego jako odmienne ksztaltowanie si¢ funkcji naprezenia
$cinajacego od czasu. Co wigcej, na rys. (2-4) zaobserwowacé
mozna, ze wraz ze wzrostem st¢zenia skrobi ziemniaczanej
w osrodku, zjawiska synergistyczne ulegaja nasileniu (wzrasta
warto$¢ naprezenia §cinajacego podczas mieszania). Nastep-
nie sporzadzono krzywe plyniecia badanych ukladéw, ktore
zobrazowano na rysunkach (5-7). Widoczny jest nienewto-
nowski charakter kazdego sposrdd rozpatrywanych plynow
oraz zmiany warto§ci naprezenia $cinajacego w funkcji czasu
— charakterystyczne dla uktadow reologicznie niestabilnych.
W celu opisania wlasciwosci reologicznych ptynéw pod-
danych mieszaniu wyznaczono parametry réwnania Ostwalda
-de Waele, zarowno dla przedziatlu czasowego wzrastajacych
jak 1 malejacych obrotow mieszadla, podane w tabeli (4).

Analiza przedstawionych danych pozwala na stwierdzenie,
ze najwyzsze warto$ci wspolczynnika konsystencji sg cha-
rakterystyczne dla uktadow wytworzonych na bazie wodnego
roztworu gumy ksantanowej oraz mieszaniny gumy ksantano-
wej z gumg guar. Dla wszystkich badanych uktadéw wartosci
wspotczynnika konsystencji malejg wraz z czasem mieszania,
natomiast warto$¢ wskaznika ptynigcia rosnie, bez wptywu
na charakter reologiczny poszczegolnych osrodkow. Dla pty-
néw wytworzonych na bazie jednego hydrokoloidu zawarto$é
skrobi wplywa nieznacznie na warto$¢ wspotczynnika konsy-
stencji, z wyjatkiem mieszaniny zastosowanych hydrokoloi-
dow, gdzie dobrze widoczny jest wzrost wartosci tego para-
metru, dodatnio zalezny od stezenia skrobi w uktadzie.

Tabela 3. Réwnania charakterystyk mocy i zakresy war-
tosci liczby Reynoldsa

Table 3. The power characteristics equations and Reyn-
olds number values

Zakres

Uktad Podstaé rownania (7) | wartosci
Rem

SZ 1% + GG 1% + XG 0% 6+ 87
SZ 1% + GG 0,5% + XG 0,5% 5+ 81
SZ1% + GG 0% + XG 1% 3+45
SZ 2% + GG 1% + XG 0% 6+78
SZ2% +GG 0,5% + XG 0,5% |Ne,, =322,4- Rewf1 3+48
SZ 2% + GG 0% + XG 1% 2+ 47
SZ 3% + GG 1% + XG 0% 5+70
SZ 3% + GG 0,5% + XG 0,5% 2+39
SZ 3% + GG 0% + XG 1% 3+48

Zrodlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study

Rys. 2. Zalezno$¢ lepkosci pozornej od czasu dla ukladéw

z dodatkiem 1% skrobi ziemniaczanej.

Fig. 2. The relation between apparent viscosity and time
for fluids with 1% potato starch addition.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study



18 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2018
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Czas, [5]
52 2% + GG 1% + XG 0%

52 2% + GG 0,5% + XG 0,5%
SZ2% 4+ GE0W+XG1% =&

Rys. 3. Zalezno$¢ lepkosci pozornej od czasu dla ukladéw Rys. 6. Krzywe plyniecia plynéw o stezeniu GG 0,5% i
z dodatkiem 2% skrobi ziemniaczanej. XG 0.5%.

Fig. 3. The relation between apparent viscosity and time Fig. 6. Flow curves of fluids with GG 0,5% and XG 0,5%
for fluids with 2% potato starch addition. concentration.

Zrédlo: Opracowanie whasne Zrédlo: Opracowanie wiasne
Source: Own study Source: Own study
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Rys. 4. Zalezno$¢ lepkosci pozornej od czasu dla ukladow
z dodatkiem 3% skrobi ziemniaczanej.
Fig. 4. The relation between apparent viscosity and time

for fluids with 3% potato starch addition.
Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Rys. 7. Krzywe plyniecia plynéw o stezeniu GG 0% i XG
1%.

Fig. 7. Flow curves of fluids with GG 0% and XG 1%
concentration.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Tabela 4. Warto$ci parametréw réwnania Ostwalda-de
Waele
Table 4. Power Law parameters values

Wozrost obrotow | Spadek obrotéw
K[Pasn]| n[-] [K[Pasn]| nI[-]
SZ 1% + GG 1% + XG 0% 4,54 0,32 1,47 0,65
SZ 2% + GG 1% + XG 0% 3,96 0,38 | 2,66 | 0,50
SZ 3% + GG 1% + XG 0% 4,98 0,35 | 4,07 | 041
SZ1% + GG 0,5% + XG 0,5% | 8,25 0,15 5,15 0,29
SZ2% +GG 0,5% +XG 0,5% | 1291 | 0,18 | 10,41 | 0,23
SZ 3% + GG 0,5% + XG 0,5% | 18,20 | 0,13 | 1547 | 0,18
Rys. 5. Krzywe plyniecia plynéw o stezeniu GG 1% i XG SZ1% + GG 0% + XG 1% 17,78 | 0,09 | 14,80 | 0,14

0%. SZ2% +GG 0% +XG1% | 17,40 | 0,09 | 1490 | 0,14
. . . N o
Fig. 5. Flow curves of fluids with GG 1% and XG 0% S7 3% + GG 0% + XG 1% 1611 | 011 | 1404 | 015
concentration. -
Zrédlo: Opracowanie whasne Zrodlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study Source: Own study

Uktad




INZYNIERIA ZYWNOSCI 19

WNIOSKI

Badane uktady wykazywaty nienewtonowskie wtasciwo-
$ci reologiczne, charakterystyczne dla uktadow silnie rozrze-
dzanych $cinaniem. Rozpatrywane wilasciwosci sa ponadto
zalezne od czasu prowadzenia operacji — stwierdzono wysta-
pienie zjawiska tiksotropii wraz z nieznacznym zmniejsze-
niem odchylenia od prawa Newtona. Odchylenie od prawa
Newtona rosnie wraz ze wzrostem stezenia skrobi w uktadzie.
Najwyzszy wzrost wspotczynnika konsystencji odnotowano
dla uktadéw o réznym stezeniu skrobi ziemniaczanej wytwo-
rzonych na bazie wodnego roztworu mieszaniny gumy guar
i gumy ksantanowej. Dowodzi to wystapienia zjawiska syner-
gizmu pomigdzy gumg ksantanowg a guma guar, ktore jest
silnie dodatnio zalezne od zawartosci skrobi ziemniaczanej
w osrodku. Ponadto, podczas mieszania uktadow zawieraja-
cych skrobi¢ ziemniaczang, gume ksantanowa oraz gume guar
stwierdzono rozszerzenie obszaru laminarnego mieszania, po-
wyzej arbitralnie przyjmowanej granicznej wartosci liczby
Reynoldsa wynoszacej 10.

[3]

[4]

[7]

(8]

[9]
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WPLYW DAWKI DROZDZY NA ZAWARTOSC
AMINOKWASOW (FAN) W PIWIE PRODUKOWANYM
W TECHNOLOGII WIELKOZBIORNIKOWEJ®

The influence of yeast pitching rate on the content of free amino nitrogens
(FAN) in beer produced on an industrial scale®

Stowa kluczowe: brzeczka piwna, dawka drozdzy, wolne
aminokwasy (FAN).

W artykule przedstawiono wyniki badan wptywu dawki drozdzy
na zawartos¢ wolnych aminokwasow w piwie produkowanym
w technologii wielkozbiornikowej. Doswiadczenia wykonano
w warunkach przemyslowych — fermentacja i dojrzewanie
w tankofermentorach. Do brzeczki dodawano drozdze zebrane
po drugiej fermentacji (trzeci pasaz) w ilosci od 5 do 9 min ko-
morek na cm®. Brzeczke napowietrzano sterylnym powietrzem
wilosci 10 mg na dm®. Procesy fermentacji i dojrzewania piwa
w tankofermentorach prowadzono w jednakowych warunkach
technologicznych. Wykazano, ze zroznicowana dawka drozdzy
ma istotny wplyw na przyswajalnosé, a tym samym zawartosé
aminokwasow w piwie. Wraz ze zwigkszaniem dawki drozdzy
zmniejszata si¢ zawartos¢ wolnych aminokwasow. Wigksza
przyswajalnosé aminokwasow z fermentujqgcej brzeczki wply-
wa korzystnie na wlasciwosci sensoryczne produkowanego
piwa, przechowywanego w dluzszym okresie czasu, ze wzgle-
du na opoznianie procesow starzenia napoju.

WPROWADZENIE

Brzeczka piwna zawiera cukry fermentujace (fruktozg, sa-
charoze, maltozg, maltotriozg) i niefermentujace (dekstryny),
a takze zwiazki azotowe (aminokwasy, peptydy, proteiny),
witaminy oraz §ladowe ilo$ci jonow metali i substancji mine-
ralnych. Kompozycja brzeczki istotnie wptywa na koncowa
jakos$¢ piwa.

Zwiazki azotowe stanowia 3-5 % ekstraktu brzeczki,
w tym okolo 30% to aminokwasy, okoto 20% wysokocza-
steczkowe biatka i okoto 40% polipeptydy. Pozostata ilosé¢
stanowig inne komponenty azotowe. W piwie gotowym za-
warto$¢ aminokwasow wynosi okoto 100 mg na dm? [2].

Wtasciwa ilo§¢ wolnych aminokwaséw w brzeczce jest
niezb¢dna do budowy komorek drozdzy i wptywa korzystnie
na wlasciwy przebieg procesu fermentacji [7] oraz zapewnia

Key words: wort, yeast pitching rate, free amino acids (FAN).
The article shows of results the influence of yeast pitching rate
on the content of free amino acids (FAN) in beer produced
on an industrial scale. The study was performed in industrial
conditions — fermentation and maturation in cylindro-conical

fermentation tanks. Yeast for pitching was collected after se-

condary fermentation (third passage), in quantity from 5 to 9
min cells per cm®. The worts were aerated sterile air in quan-
tity 10 mg O /dm®. The processes of fermentation and maturity
was fixed in this same technological conditions.

The experiments showed that varied yeast pitching rate had
a significant impact on the content of free amino acids in beer.
With increasing of yeast pitching rate, the concentration of
FAN decreased. The less content of FAN has a positive effect
on the quality of beer.

Higher absorption of amino acids from the fermenting wort
by yeast has a positive effect on the sensory properties of the
produced beer, stored over a longer period of time, due to de-
laying the aging process of the beverage.

pozadane cechy organoleptyczne napoju [4]. Rowniez sta-
bilnos¢ koloidalna piwa i wlasciwosci sensoryczne wynikajg
m.in. ze wspolzaleznosci pomigdzy proteinami, polifenolami
i aminokwasami.

W brzeczce piwnej mozna wyrozni¢ okoto 19 zasadni-
czych aminokwasow, ktore sa przyswajane przez komorki
drozdzy z r6zna intensywnoscig (tab. 1).

W przypadku stosowania wylgcznie stodu nie wystepuje
deficyt niskoczasteczkowych bialek. Znaczny udziat surow-
cow niestodowanych wymaga natomiast stosowania enzyma-
tycznej suplementacji proteaza, ktora zwigksza ilo§¢ wolnych
aminokwasoéw [9]. Wskazane jest, aby zawartos¢ wolnych
aminokwasOw po procesie fermentacji, w piwie gotowym,
byta jak najnizsza. Pozadany jest wigc wysoki wskaznik ich
wykorzystania przez drozdze podczas fermentacji.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Krzysztof Kucharczyk, e-mail: krzysztof.kucharczyk1@googlemail.com
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Tabela 1. Gléwne aminokwasy brzeczki i ich przyswajal-
nos¢ przez drozdze

Table 1. The main amino acids of wort and their absorp-
tion by yeast
Tempo przyswajania
: p . nie
szybkie Srednie wolne przyswajane
Kwas glutaminowy Walina Glicyna Prolina
Kwas asparaginowy | Metionina | Fenyloalanina
Asparagina, Glutamina | Leucyna Tyrozyna
Seryna, Treonina, Izoleucyna Tryptofan
Lizyna, Arginina Histydyna Alanina

Zrédlo: Rusell I. 1997 [12]
Source: Rusell I. 1997 [12]

Oprocz aminokwasow, w piwie wystepuja niskoczastecz-
kowe frakcje biatek, takie jak: monopeptydy, dipeptydy i tri-
peptydy. Komorki drozdzowe nie przyswajaja bezposrednio
zwiagzkow biatkowych dtuzszych niz potrdjne peptydy, dlate-
go wydzielaja egzogenne enzymy proteolityczne do brzeczki.
Rozlozone bialka sg nastgpnie asymilowane przez drozdze.
Zawarto$¢ peptydow obniza si¢ podczas pierwszej doby fer-
mentacji [14].

W gotowym piwie nastgpuje czesciowy rozktad amino-
kwaséw do aldehydéw, m. in. wedlug reakcji Streckera [15],
ktore negatywnie wplywaja na jako$¢ napoju. Niska zawar-
to$¢ wolnych aminokwasow spowalnia procesy starzenia i jest
waznym wyroznikiem stabilno$ci piwa [5].

Wszystkie przemiany w brzeczce podczas fermentacji
i dojrzewania ksztattuja koncowy sktad chemiczny i cechy
sensoryczne piwa. Wysoki poziom higieny produkcji (steryl-
nos$¢) sprawia, ze mozna kontrolowa¢ zachodzace reakcje bio-
chemiczne i wptywac¢ na profil smakowo — zapachowy oraz
wartos¢ odzywcza napoju. Z punktu widzenia zywieniowego,
gldwna jego wartos¢ odzywcza stanowig sktadniki ekstraktu,
ktore wystepuja najczgsciej jako koloidy i sa dobrze przyswa-
jalne przez organizm ludzki [11].

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikow
badan dotyczacych wplywu dawki drozdzy na zawarto$é
wolnych aminokwas6w w piwie produkowanym w techno-
logii wielko zbiornikowej, co ma bezposrednie przelozenie
na przebieg proces6w starzenia si¢ piwa.

MATERIALY | METODY

Opis badan

Przedmiotem badan byt rownolegly proces przemystowe;j
produkcji piwa w trzech tanko fermentorach (ZKT), z ktorych
pobierano proby przez 18 dni cyklu produkcyjnego. Brzeczki
HG (High Gravity, 15,5% wag. ekstraktu) byly przygotowane
z tej samej partii stodu w identycznych warunkach techno-
logicznych. Pobieranie prob rozpoczeto po napetnieniu ZKT
i kontynuowano codziennie, o tej samej porze. Do fermentacji
uzyto drozdzy Saccharomyces carlsbergensis, ktore byty ze-
brane po drugiej fermentacji (trzeci pasaz), w ilosci od 5 do 9
mln komorek na cm’. Procesy fermentacji i dojrzewania piwa
w tankofermentorach prowadzono w tych samych warunkach
technologicznych.

Analityka

Zawarto$¢ FAN oznaczano w brzeczce i w piwie wyko-
rzystujac metode ninhidrynowa we wzorcowym roztworze
glicyny.

Liczebnoé¢ komoérek drozdzy podczas fermentacji brzecz-
ki i dojrzewania piwa oznaczano przy uzyciu Nucleocounter’a
YC-100 (Chemometec, Dania). System ten identyfikuje i liczy
komorki, ktére majg wybarwione DNA jodkiem propidyny.

Oznaczanie wolnych aminokwaséw (FAN)
w brzeczce i piwie [8]

Na poczatku analizy przygotowano probg wzorcowg gli-
cyny. Pobierano 1 ¢cm?® podstawowego roztworu glicyny do
kolbki miarowej o poj. 100 cm® i uzupelniano wodg desty-
lowang. Nastepnie przygotowano proby badane pobierajac
1 cm? brzeczki lub 2 cm? piwa do kolby miarowej o poj. 100
cm’® i uzupetiano wodg destylowang.

Do oddzielnych probowek z korkiem pobierano po
2 em?® wzorcowego roztworu glicyny, 2 cm® z probki glownej
(brzeczki lub piwa) oraz 2 cm® wody destylowanej — proba
Slepa.

Do wszystkich prob wprowadzano 1 cm® nihydryny
1 utrzymywano w stanie wrzenia przez 16 minut, po czym
schtadzano do 20°C i dodawano po 5 cm? jodanu potasu. Roz-
twory doktadnie mieszano i po 15 minutach mierzono absor-
bancje¢ przy dtugosci fali 570 nm, stosujac jako probe¢ odnie-
sienia wodg¢ destylowana.

Zawarto$¢ FAN (mg-dm™) wyliczano ze wzoru:
FAN=(Ap-AS$)-2-d/Aw (1)
Gdzie: Ap — absorbancja probki (brzeczki lub piwa),

AS — absorbancja probki §lepej,

Aw —absorbancja probki wzorcowej,

2 — ilo$¢ wolnego azotu aminowego (mg-dm) we
wzorcowym roztworze glicyny,

d— wspotczynnik rozcienczenia probki (100 dla
brzeczki, 50 dla piwa).

Pomiar biomasy drozdzy w fermentujgcej brzeczce
i dojrzewajacym piwie za pomoca NucleoCounter’a
YC-100 firmy Chemometec

Przy uzyciu NucleoCounter’a YC-100 (Chemometec, Da-
nia), okreslano ogdlng ilo§¢ drozdzy a takze zawarto$¢ mar-
twych komorek podczas fermentacji i dojrzewania piwa oraz
w gestwie drozdzowe;.

System ten identyfikuje i liczy pojedyncze komorki, kto-
re majg zabarwione DNA. Mikroskop fluoroscencyjny wbu-
dowany w urzadzenie sklada si¢ z diod emitujgcych swiatto,
emisyjnych i wzbudzajacych filtréw, optyki (soczewek) i ka-
mery CCD. Do specjalnej kasetki pobiera si¢ odpowiednio
przygotowana (rozcienczong) probe, ktora przechodzac przez
system kanalikow, miesza si¢ z barwnikiem koloryzujacym
jadra komorek (jodkiem propidyny, ktoérego odpowiednia
ilo$¢ zawiera kazda kasetka). W okienku pomiarowym probka
zostaje poddana dziataniu zielonego §wiatta. W efekcie jodek
propidyny potgczony z zabarwionym DNA zaczyna emito-
wac czerwone $wiatto fluorescencyjne. Urzadzenie Nucleo-
Counter jest wyposazone w zaawansowane oprogramowanie
do analizy zdje¢. Analizuje ono nagrane zdjgcie i liczy ilo§¢
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jader na obrazie. Koncentracja komorek w probcee jest nastep-
nie wyswietlona na ekranie urzadzenia.

Analiza statystyczna

Uzyskane wyniki prezentowane w pracy s3 S$rednimi
z trzech niezaleznych powtérzen, z okre§leniem odchylenia
standardowego. Dane analizowano za pomoca jednoczynni-
kowej analizy wariancji (ANOVA), celem ustalenia istotno$ci
badanych parametréw. Statystycznie istotne réznice pomigdzy
$rednimi weryfikowano z wykorzystaniem testu Duncan’a.
przy uzyciu programu statystycznego Statistica wersja 12
(StatSoft Polska, Krakéw).

OMOWIENIE WYNIKOW | DYSKUSJA

Szczegbdlng uwage zwrdcono na zawarto$¢ FAN w brzecz-
ce nastawne] przed fermentacjg oraz po catkowitym jej od-
fermentowaniu, w trakcie lezakowania. R6znice w zawartosci
aminokwasow okreslano mianem ich redukcji poprzez asymi-
lacj¢ przez drozdze do budowy wilasnych komorek, biotrans-
formacjg, tworzenie fuzli oraz inne przemiany metaboliczne.

Piwo jasne pelne wytwarzane ze st¢zonej brzeczki (HGB)
o zawartosci 15,5°Blg, powinno zawiera¢ maksymalnie okoto
120 mg aminokwaséw w dm?3 odfermentowanego piwa [6]. Na
podstawie badan mozna stwierdzi¢, ze wicksza dawka droz-
dzy miala istotny wpltyw na zmniejszenie zawarto$ci nisko-
czasteczkowych aminokwasow, ktorych ilo$¢ byta oznaczana
na poczatku i koncu procesu (rys. 1).

Dawka drozdzy nastawnych generalnie oddziatuje na ilos¢
aminokwasow pozostatych w piwie. Najnizsze poczatkowe
koncentracje drozdzy w brzeczce (5 1 7 mln jtk-cm) skutko-
waly obnizeniem FAN o okoto 85 mg na dm®. Z kolei zwigk-
szenie st¢zenia poczatkowej biomasy drozdzy w brzeczce do
9 mln komorek w 1 cm® skutkowato wzrostem zuzycia amino-
kwasow do 96 mg w dm’. Wykonane doswiadczenia wykaza-
ly, ze wraz ze wzrostem dawki drozdzy nastawnych, nastgpuje
korzystne obnizanie zawartosci niskoczasteczkowych amino-
kwasoéw w piwie.

Rys. 1. Zmniejszenie zawartosci FAN w procesie fermentacji, w zaleznosci od

dawki drozdzy nastawnych.

Fig. 1. Decreasing FAN content in fermenting wort, depending on yeast pitch-

ing rate.
Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

Wyzszy stopien wykorzystania aminokwaséw na skutek
wigkszej dawki drozdzy nastawnych wynika z dynamiki przy-
rostu biomasy drozdzy (rys. 2).

Daleko posuniety rozktad biatek w procesie zacierania sto-
du, prowadzacy do powstania duzej ilo$ci aminokwasow, jest
niepozadany ze wzgledu na uzyskiwanie ,,pustego w smaku”
piwa. Nadmierna zawarto§¢ FAN wplywa rowniez na nieko-
rzystne reakcje (rozktad aminokwasow wg reakcji Strecke-
ra) prowadzace do przyspieszonego procesu ,starzenia” na
skutek powstawania liniowych aldehydow (np. 2-nonenal),
bedacych wyréznikami niskiej stabilno$ci organoleptyczne;j
przechowywanego piwa.

Zastosowanie wyzszych dawek inokulum drozdzy miato
istotny wplyw na zwigkszenie wykorzystania FAN o okoto 12 %.

Roéznice w kinetyce zmian liczebno$ci komodrek drozdzy
pomigdzy badanymi prébami sg zobrazowane w tabeli 2, kto-
ra przedstawia procentowa zmiang liczebnos$ci zawieszonych
drozdzy w fermentujacej brzeczce w pierwszych osmiu dniach
procesu, w stosunku do poczatkowej dawki drozdzy. Zebrane
dane wskazuja na istotne statystycznie réznice w odniesieniu
do zawieszonych komoérek drozdzy w fermentujacej brzeczce
od 2 do 8 dnia procesu.

Verbelen i in. [16] wykazali istotne zréznicowanie wplywu
dawki drozdzy nastawnych na zuzycie aminokwaséw w trak-
cie fermentacji. W doswiadczeniu zastosowali czterokrotne
zwigkszenie dawki drozdzy nastawnych uzyskujac odpowied-
nio zmniejszong zawarto$¢ FAN o okoto 20 %. Spostrzezenia
te po cze$ci podzielili Rouck i in. [13], stosujac do zafermen-
towania czysto stodowej brzeczki, pojedyncza i podwdjna
dawke drozdzy, w rezultacie uzyskali zmniejszenie zawarto$ci
FAN (o okoto 60 %). Takie rozbieznosci sa prawdopodobnie
wynikiem roznej zawarto$ci ekstraktu brzeczki podstawowe;j
i stopnia jej poczatkowego napowietrzania oraz odmiennych
dawek drozdzy uzytych do fermentacji.

Badania przeprowadzone przez Edelena i in. [1], Gibsona
iin. [3] oraz Nguyena i Viet Man [10] wskazuja na odmienng
charakterystyke zmian zawarto$ci FAN. Autorzy wskazuja,
ze dalsze zwigkszanie dawki inokulum powoduje odwrdcenie

tendencji zmian i obserwuje si¢ mniej-
sze wykorzystanie niskoczasteczkowych
zwigzkoéw azotowych. Moze to wynikac
z proporcjonalnie duzo nizszego namno-
zenia $wiezych komorek.

W kontekscie dotychczasowych prac
nalezy zauwazy¢, ze warunki w jakich
przeprowadzano badania w tej pracy byly
istotnie rézne od doswiadczen innych au-
torow. Inna byta skala prob, stezenie eks-
traktu w brzeczce podstawowej oraz inna
rasa drozdzy stosowanych do fermentacji.
Czynniki te mogly mie¢ wpltyw zaréwno
na uwolnienie aminokwasow, jak i ich
wykorzystanie przez komorki drozdzy
w warunkach podwyzszonego ci$nienia
hydrostatycznego w tankofermentorach,
wynikajacego z duzej warstwy brzeczki
(h = 15 m) oraz cisnienia osmotycznego
(brzeczki stezone — HGB).
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Rys. 2.

dawki drozdzy [mIn kom./cm®]; Wykres A — 5, Wykres B — 7, Wykres C — 9.

Fig. 2.

yeast pitching rate [mln cells./cm®]; Wykres A — 5, Wykres B — 7, Wykres C — 9.

Zrédlo:
Source:

Badania wlasne
The own study
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Ksztaltowanie si¢ dynamiki zmian liczebno$ci zawieszonych drozdzy w fermentujacej brzeczce w zaleznosci od

The course of the dynamics of changes in the number of suspended yeast in the fermenting wort, depending on

Tabela 2. Zmiany liczebnosci komorek drozdzy w trakcie fermentacji, w stosunku do ich poczatkowej liczby [%]
Table 2. The changes of count yeast cells during fermentation in relation to its initial concentration [%]

Wyszczegodlnienie Doba
ot | 0 | 2 |2 [ e [ s [ s [ 1 ]
5 49 (x2,8)| 14,8a(x2) |23,5a(x0,65)| 27,6 b (x1,2) | 29,7 b (+3,2) | 27,2 ¢ (x1,8) | 15,1 b (¢4,1) | 7,7 b (x0,9)
7 6,3 (x1,4)| 21,4b(x2,7) | 26,2 b (x0,9) | 23,8 a (x0,75) | 23,3 a (x0,75) | 14,1 b (x0,3) | 1,6a(x0,2) |-0,4a(x0,1)
9 8,2(x0,1)| 21,6 b (x1,4) | 31,9¢c (£1,9) | 29,8b (+2,4) | 27,92a(+0,2) | 0,4a(x0,1) | 0,8a(+0,2) | 0,4a(x0,1)
ANOVA ns p=0,046 p=0,001 p=0,011 p=0,014 0,001 p=0,038 p=0,019

Wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w kolumnach wykazuja réznice wedtug testu Duncana (p<0,05); ns — nieistotne statystycznie

Zréodlo: Badania wlasne

Source: The own study
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WNIOSKI

1. Przeprowadzone badania wykazaly istotny wplyw dawki
drozdzy w brzeczce, w skali wielkozbiornikowej, na re-
dukcje zawartosci FAN w piwie. Wraz ze wzrostem ich
dawki istotnie zwigcksza si¢ asymilacja aminokwasow
przez komorki drozdzy.

2. Nizsza zawarto$¢ FAN w wyniku zwigkszonej przyswa-
jalnos$ci przez drozdze niskoczasteczkowych biatek moze
pozytywnie wplywaé na opoznienie procesOw starzenia
piwa.

(2]

(3]

(6]
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WYKORZYSTANIE SUBSTANCJI BIOAKTYWNYCH
W TECHNOLOGII PRODUKCJI WINA®

Use of bioactive substances in wine production technology®

Wino jest napojem, ktory nie tylko kryje w sobie walory sma-
kowe i zapachowe, ale takze wiasciwosci zdrowotne — zosta-
to to udowodnione naukowo. W szczegolnosci zawdzigcza to
swojemu sktadowi oraz substancjom bioaktywnym, ktore wy-
twarzajq sie podczas jego produkcji. W artykule przedstawio-
no rezultaty badan, ktore mialy na celu okreslenie zawartosci
alkoholu oraz kwasowosci 12 czerwonych win wytrawnych
z 2013 i 2014 roku z Winnicy Poraj.

WSTEP

Wino to najstarszy nap6j alkoholowy zawierajacy od 9 do
18% objetosci etanolu, otrzymywany w wyniku fermentacji
alkoholowej moszczu winogronowego (wino gronowe) lub
owocow, ewentualnie moszczu owocowego (Wino owocowe).
Proces wytwarzania wina, od dostarczenia winogron po bu-
telkowanie nosi nazwe¢ winifikacji. Warto zwroci¢ uwage, ze
w Unii Europejskiej stosowanie nazwy wino jest dozwolone
jedynie dla win gronowych wytworzonych z owocow dojrze-
wajacych w $cisle ustalonych regionach krajow. Dla napojow
fermentowanych uzyskiwanych z innych owocow niz wino-
grona stowo wino musi by¢ poprzedzone dowolnym przy-
miotnikiem [1, 5, 7].

Najwazniejsze sktadniki wina to: alkohole, kwasy orga-
niczne, garbniki, cukry, zwigzki azotowe i sktadniki mineralne.
W mniejszych ilosciach wystepuja: estry, pektyny, aldehydy,
tluszcze, substancje aromatyczne, witaminy i dwutlenek we-
gla. Z alkoholi wino zawiera najwigcej etanolu (6-18% obj.),
alkoholi wyzszych (2,5-4 g na 1000 g etanolu), metanolu (ok.
0,03 g na 100 g etanolu) oraz alkohole wielowodorotlenowe,
glownie gliceryna (do 10 g na 100 g etanolu). Na kwasowos$¢
wina sktadaja si¢ przewaznie: kwas winowy, jablkowy, bur-
sztynowy 1 mlekowy. W zaleznosci od gatunku, polska nor-
ma okresla kwasowo$¢ ogolng wina w granicach od 4,0 do
9,0 g/l. Kwasowos¢ lotng w dopuszczalnej normg granicy dla
win czerwonych do 1,4 g/l natomiast dla win biatych 1,2 g/l
buduja matoczasteczkowe kwasy szeregu thuszczowego oraz
kwas octowy. W niezupelie odfermentowanych winach wy-
stepuje glukoza i fruktoza a w winach dostadzanych rowniez
lub jedynie sacharoza. O zawarto$ci dopuszczalnej przez nor-
me do 1,3 g/ sg substancje mineralne oznaczane jako popiot.

Wine is a drink that not only hides taste and smell, but also
health properties - it has been scientifically proven. In particu-
lar, it owes its composition and bioactive substances that are
produced during its production. The article presents the re-
sults of research to determine the alcohol content and acidity
of 12 red dry wines from 2013 and 2014 from vineyard Poraj.

W sktad zwigzkow aromatycznych wchodzg ketony, aldehydy
oraz kwasy szeregu tluszczowego. Sprecyzowany norma mi-
nimalny ekstrakt bezcukrowy dla win czerwonych powinien
wynosi¢ 18 g/l natomiast dla win biatych 15 g/1 [6].

Zywno$é funkcjonalna jest to Zywno$¢ naturalna, wzbo-
gacona lub zmodyfikowana. Poza dostarczeniem sktadnikow
odzywczych pozytywnie wplywa na zdrowie. Moze w duzej
mierze poprawi¢ stan zdrowia i samopoczucia a takze zmniej-
sza¢ ryzyko rozwoju wielu chordéb. Zywnoéé funkcjonalna
musi wykazywaé podobienstwo do zywnosci konwencjonal-
nej i wykazywac pozyteczne oddziatywanie w iloéciach, ktore
oczekuje sig, ze beda spozywane wraz z dietg. Nie sg to kap-
sufki ani tabletki, ale cz¢$¢ sktadowa prawidtowej diety.

Pozytywny wptyw zywnosci funkcjonalnej na zdrowie
wynika z obecnosci w niej substancji bioaktywnych, ktore
maja okreslone dziatanie prozdrowotne oraz z idealnej fizjo-
logicznie dawki sktadnikow.

Substancje bioaktywne, sa to podstawowe zwiazki odzyw-
cze (np. biatka) lub sktadniki nieodzywcze (np. polifenole),
ktére normalnie wystepuja w surowcu lub w produkcie pod-
danym procesowi technologicznemu (produkty reakcji Miliar-
da). Zwiazki te mogg ostabia¢, wzmacnia¢ lub modyfikowaé
funkcje metaboliczne i fizjologiczne organizmu.

Zwiazki bioaktywne nadajace zywnosci status funkcjo-
nalnosci to: fitozwiazki (flawonoidy, karotenoidy, fitosterole),
bakterie fermentacji mlekowej, blonnik pokarmowy, oligosa-
charydy, niektore biatka, kwasy tluszczowe wielonienasycone
n-3, witaminy antyoksydacyjne, cholina, lecytyna.

W winach rozpoznano ok. tysigca zwigzkow mineralnych
i organicznych. Zawarto$¢ tych substancji zalezy od takich
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czynnikow jak: odmiana winogron, klimat, gleba, stopien doj-
rzalosci owocow. Czerwone wina wyrdzniaja si¢ wigksza za-
warto$cig zwigzkow polifenolowych niz biate wina. Zwiazane
jest to ze sposobem produkcji, poniewaz do czerwonych win
uzywa si¢ owoce wraz ze skorka, ktdra zawiera antocyjaniny,
flawonole oraz resweratrol.

Wino, szczegblnie czerwone, moze by¢ uznane jako lek,
poniewaz jego sktad chemiczny daje mozliwo$¢ wysunigcia
tezy, iz umiarkowane picie czerwonego wina ma bardzo ko-
rzystny wplyw na organizm cztowieka. Udowodniono nauko-
Wwo zmniejszenie przyswajania cukrow, ryzyka zachorowania
na chorobe wiencowg serca (CHD) oraz nowotwory a tak-
ze poprawe metabolizmu. Przyjmuje si¢, ze zdrowa kobieta
dziennie maksymalnie moze wypi¢ ok. 250-300 ml, natomiast
mg¢zezyzna ok. 350-400 ml. Ze wzgledu na podwyzszony po-
ziom alkoholu w winie, kazda wyzsza dawka bedzie dziatata
na niekorzys¢, ktora po dluzszym stosowaniu moze powodo-
wac¢ marsko$¢ watroby. Korzystny wplyw na organizm czto-
wieka wino wywiera poprzez swoje sktadniki, a jest ich ponad
100. Najwiecej polifenoli znajduje si¢ w pestce winogrona
(ok. 65%), nastgpnie w szypulce (ok. 22%) oraz w skorce (ok.
13%). W miazszu nie ma fenoli, zawiera on cukry i kwasy or-
ganiczne. Fenole w winie pochodzg gltéwnie ze skorki jagody.
Odmiany winogron czerwonych charakteryzuja si¢ wigksza
iloscig fenoli niz odmiany biale [2, 3, 4].

Celem artykulu jest prezentacja wynikow badan na za-
warto$¢ alkoholu oraz kwasowos$¢ ogolna czerwonych win
wytrawnych. Badania prowadzono w Katedrze Inzynierii
Biosystemow na Wydziale Inzynierii Produkcji i Logistyki
Politechniki Opolskiej.

METODYKA BADAN

Materiat do badan stanowily wytrawne wina czerwone
z kameralnej Winnicy Poraj w Paczkowie, ktéra powstata
w 2005 roku. Dobra gleba, lekka piaszczysta ziemia z grub-
szym rumoszem kwarcowym, optymalne nachylenie zbocza,
tagodne zimy i ciepte lata — wszystko to daje bardzo dobre
warunki do uprawy winorosli. Hoduje si¢ tam odmiany biate:
Kerner, Pinot Gris, Siegerrebe, Kernling, Pinot Blanc, Roca,
Chardonnay, Traminer, Riesling, Johaniter, Seyval Blanc oraz
czerwone: Pinot Nor, Acolon, Cabernet Cortis, Regent i Ron-
do. Pierwsze roczniki win degustowane w gronie znawcow
uzyskaty bardzo wysokie noty. U podnoza winnicy, obok za-
bytkowej stodoty znajduje si¢ winiarnia oraz pomieszczenia,
gdzie produkuje si¢ wina.

Badania prowadzone byly w 2016 roku. W kazdej z bada-
nych grup, analizowano zawarto$¢ alkoholu oraz kwasowo$¢
0go6lng. Przebadano 12 préb win z 2013 1 2014 roku. Byly to
wina wytrawne z réznych odmian takich jak: Regent, Ries-
ling, Rondo, Cortis, Cabernet, Roca, Rondo/ Regent, Acolon.

Zawartos¢ alkoholu wyznaczono przy pomocy wino-
mierza kapilarnego, ktory charakteryzowat si¢ doktadnoscia
pomiaru do 3% oraz zakresem pomiaru 0 — 25% objetosci
alkoholu. Kwasowo$¢ oznaczono metodg miareczkowania.
Do przeprowadzenia miareczkowania wykorzystano: pipete
wielomiarowa 10-20 ml, naczynie do miareczkowania- kolba
stozkowa (50-100 ml), roztwér miareczkujacy: 0,1 molowy
roztwor wodorotlenku sodu NaOH, roztwor wskaznika: 1-2%
alkoholowy roztwor BBT (blgkit bromotymolowy).

ANALIZA | DYSKUSJA WYNIKOW

Na podstawie przeprowadzonych badan uzyskano naste-
pujace wyniki.

Tabela 1. Zawarto$¢ alkoholu oraz kwasowo$¢ w bada-

nych probach
Table 1. Alcohol content and acidity in the tested samples
L Odmiana/ Alkohol Kwasowos$¢ ogdlna
P nazwa handlowa [% obj.] [g kw. winowego/I]
1. RONDO 2013 9,1 8,2
Pagoda 13
2. REGENT 2013 9,8 6,7
Ghi 13
3. ACOLON 2013 9,5 7,6
Corsa 13
4. | RONDO/REGENT 2013 9,7 6,2
Nuova 13
5. ROCA 2013 9,7 8,3
Ritmo 13
6. CABERNET 2013 9,8 7,6
Shamal 13
7. CORTIS 2014 10,7 8,0
Shamal 14
8. RIESLING 2013 9,8 13,5
Isetta 13
9. RONDO 2013 9,4 7,6
Tempra 13
10. RIESLING 2014 10,0 10,2
Isetta 14
1. REGENT 2014 9,8 6,4
Ghi 14
12. REGENT 2013 10,1 7,7
Specjale 13
SREDNIA 9,8% 8,2

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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Rys. 1. Zawarto$¢ alkoholu w poszczegélnych probach.
Fig. 1. The alcohol content in individual samples.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study
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Rys. 2. Kwasowos¢ ogélna w poszczegolnych préobach.
Fig. 2. General acidity in individual trias.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Sposrod czerwonych win wytrawnych najwyzsza zawar-
toscig alkoholu 10,7% charakteryzowat si¢ Shamal 14 z od-
miany Cortis z roku 2014. Najnizsze st¢zenia etanolu 9,1%
posiadata Pagoda 13 z odmiany Rondo z roku 2013. Srednia
zawarto$¢ alkoholu w winach wyniosta: 9,8%. Badania po-
kazaty, ze wina produkowane w Winnicy Poraj Paczkéw sg
winami stabymi do ok. 10% objetosci alkoholu.

Najwicksza kwasowos$¢ odnotowano w trunku Isetta 13
z odmiany Riesling z roku 2013. Warto$¢ ta wyniosta 13,5 g/1.
Najmniejszg kwasowo$¢ natomiast miato wino Nuova 13 z ku-
pazu odmian Rondo/ Regent z 2013 roku i siggala ona 6,2 g/l.
Srednia kwasowos¢ ogélna badanych win wyniosta: 8,2 g/l.

Wyniki pokazuja, ze kwasowos¢ ogolna w badanych wi-
nach jest podwyzszona, poniewaz $rednia kwasowos$¢ wynosi
8,2 g/l a dla win wytrawnych powinna wynosi¢ ok. 5 g/l.

Podwyzszony poziom kwasowos$ci w badanych winach
wynika:

— zuzycia ré6znych odmian winorosli,

z niskiego poziomu dojrzatosci gron,

— ze zbyt wezesnego czasu winobrania,

z chlodnego klimatu.

Wyniki kwasowosci poréwnano z wynikami Czech A.,
Malik A., Pituchy 1., WozZnicy A. [2]. Autorzy zbadali kwaso-
wos¢ 0golng win wytrawnych, potwytrawnych i1 potstodkich
z Bulgarii, Wloch, Francji i Hiszpanii.

Kwasowos$¢ ogolna przedstawionych win wytrawnych
z Bulgarii, Wtoch, Francji i Hiszpanii ksztaltowata si¢ na po-
ziomie obowigzujacej normy. Kwasowo$¢ win gronowych
wedhug PN-90A-79120/07 w przeliczeniu na kwas winowy
powinna wynosi¢ 3,5-9,0 g/l. Wérod win wytrawnych najniz-
sza kwasowoscig ogolng charakteryzowaty si¢ wino hiszpan-
skie 1 francuskie. Nie zauwazono takiej zaleznosci w bada-
nych winach potstodkich i pétwytrawnych. Srednia wartosé
kwasowosci ogolnej win czerwonych nizsza byla w winach
wyprodukowanych we Francji w poréwnaniu do win z Bulga-
rii. Przyjemny smak wina zalezy od odpowiedniej kwasowo-
$ci, ktora jest determinowana przez zawarto§¢ w nich kwasow
organicznych, na ktére wptywa rowniez zawarto$¢ alkoholu
i cukru. Wedhug Gawlik i wsp.: ,Im wino jest mocniejsze
i stodsze tym moze by¢ kwasniejsze” [2]. Srednia kwasowosé
ogolna badanych przez nas win z polskiej winnicy, byta nieco
podwyzszona i wyniosta 8,2 g/l. Wynika to z faktu, Ze bogat-
sze w kwasy sa winogrona uprawiane w bardziej péinocnych
rejonach.

PODSUMOWANIE

Na podstawie przeprowadzonych badan mozemy stwier-
dzi¢ ze owoce zebrane za wczesnie, majg wyzszg zawartos$¢
kwasu jabtkowego, niz owoce zebrane w odpowiednim cza-
sie. Wigksza dojrzato$¢ gron powoduje zniwelowanie kwasu
jabtkowego 1 wzrost zawarto$ci cukru — co ma duzy wpltyw
na odczucie intensywno$ci kwasu. Im cieplejszy klimat lub
pOzniejszy zbiodr, tym wigksza ilo$¢ cukru wyksztalca sig¢
w gronach i balansuje kwasowos¢. Kazda odmiana winogrona
determinuje inng kwasowo$¢ wina. Zawarto$¢ kwasow orga-
nicznych w winie zwigzana jest z klimatem, glebg oraz z re-
gionem Europy. Pochodzenie wina ma bardzo duzy wptyw na
zawarto$¢ zwigzkow biologicznie aktywnych w tym: etanolu
oraz kwasow organicznych w badanych winach.

Tabela 2. Zawartosci kwasowoSci ogolnej w poszczegélnych rodzajach win

Table 2. The content of total acidity in particular types of wines

Pochodzenie wina
Rodzaj wina i
Bulfgaria Wiochy Francja Hiszpania Srednia
Kwasowo$¢ ogolna w odniesieniu do zawartosci kwasu winowego (g 1-1)
Wytrawne 6,0+0,5 5,5+0,6 4,7+0,5 4,7+0,4 5,2
Potwytrawne 57+£0,5 53+0,4 52+0,3 50+0,5 53
Potstodkie 56£0,3 50x0,2 50£0,4 5,4£0,5 52

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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ANALIZA AKTYWNOSCI WODY
W WYBRANYCH SWIEZYCH WARZYWACH®

Analysis of water activity in selected fresh vegetables®

Stowa kluczowe: swieze warzywa, aktywnos¢ wody, zawar-
to§¢ wody.

W artykule zamieszczono wyznaczone wartosci aktywnosci
wody i zawartosci wody wybranych swiezych warzyw, a takze
dokonano analizy tych wartosci. Stwierdzono, iz aktywnosé
wody badanych warzyw charakteryzowata sie wysokg war-
toscig, przekraczajgcq poziom 0,96. Najwyzszq aktywnosé
wody posiadala kapusta glowiasta czerwona 0,981 +0,001
(W = 90,11%), a najnizszqg aktywnos¢ wody stwierdzono
w pietruszce 0,963 0,002 (W = 77,86%,). Ogdlnie, nie stwier-
dzono silnej zaleznosci miedzy zawartoscig wody, a jej aktyw-
noscig w badanych swiezych warzywach.

WSTEP

Woda jest jednym z podstawowych sktadnikow zywnosci,
a jej zawarto$¢ wynosi od utamka procenta do ponad 98%.
Ogolnie mamy do czynienia z zZywno$cig wilgotng (Swieze
owoce i warzywa, S$wieze mi¢so, ryby, mleko, jaja), o Sredniej
zawartosci wody ( niektdre przetwory owocowe i warzywne,
mleczne, migsne, pieczywo) oraz o niskiej zawartosci wody
(susze tradycyjne i liofilizowane, niektore przetwory zbozo-
we, mleko w proszku, zupy w proszku). Woda, bez wzgledu
na jej pochodzenie, okresla wtasciwosci fizyczne zywnosci, a
takze wplywa na trwalo$¢ i okres przydatnosci do spozycia.

Stan wody w zZywnoS$ci zmienia si¢ w sposob ciagly — od
najbardziej uporzadkowanego, przy bardzo matej zawartosci
wody, do wystepujacego w czystej wodzie. Opis tego stanu
jest wyrazony za pomocg aktywnos$ci — termodynamicznego
miernika potencjalu chemicznego wody. Aktywnos¢ wody
jest okreslana jako stosunek cisnienia pary wodnej nad po-
wierzchnig zywnosci (p) do ci$nienia pary wodnej nad po-
wierzchnig czystej wody (p,) w tej samej temperaturze i przy
tym samym ci$nieniu calkowitym [10, 11]:

a, = {ﬂ} M
Po PT

Ze wzoru (1) wynika rowniez, ze aktywnos¢ wody jest
wskaznikiem wilgotnosci wzglednej atmosfery najblizszego
otoczenia badanej probki. Gdy przestrzen wokot probki jest

Key words: fresh vegetables, water activity, water content.

The article presents the determined values of water activity
and water content of selected fresh vegetables, as well as an
analysis of these values. It was found that the water activi-
ty of the tested vegetables was characterized by a high va-
lue, exceeding the level of 0,96. The highest water activity
was found in red cabbage 0,981 £0,001 (W = 90,11%,), and
the lowest water activity was found in parsley 0,963 0,002
(W = 77,86%). In general, there was no strong relationship
between the water content and its activity in the fresh vege-
tables tested.

ograniczona do niewielkich rozmiaréw i ustala si¢ warunki
réwnowagi wilgotnosciowej, mozna napisa¢ rownanie:

_P_ 9
“ " p, 100

wilgotno$¢ wzgledna atmosfery w otoczeniu
badanego materialu, wyrazona w procentach.

a 2

gdzie: ¢ —

Aktywnos¢ wody przyjmuje wartosci od 1 — dla czystej
wody, do 0 — dla $rodowiska w ktérym nie ma wody lub
czasteczki wody nie majg zdolnosci do wykonywania pracy
(np. woda strukturalna). Ogoélnie aktywno$¢ wody zywnosci
wilgotnej jest na poziomie 1,00 — 0,90, zywnosci o $redniej
zawartos$ci wody od 0,90 do 0,55, a Zywnosci o niskiej zawar-
tosci wody w przedziale 0,55 — 0,00 [4, 6].

Wprowadzenie poj¢cia aktywnosci umozliwito powigzanie
stanu termodynamicznego wody w zZywnosci z jej wlasciwos-
ciami, jakoscig i trwaloscig. Znajomos$¢ tych powiazan stata si¢
podstawa przewidywania przebiegu wielu procesow o charak-
terze fizycznym, chemicznym i biologicznym, a takze projekto-
wania wlasciwosci gotowego produktu [2, 3, 8, 9]. Najwigksza
stabilno$¢ produkty spozywcze osiagaja przy aktywnosci wody
na poziomie zawartosci wody w monowarstwie (a_ = 0,07 —
0,35 przy zawartosci wody od 2 do 15%) [9].

W literaturze cytowane sg wartosci aktywnosci wody sze-
rokiej grupy surowcow i produktéw spozywczych pochodze-
nia ro$linnego i zwierzgcego [6, 7]. Przy czym nie zawsze jest
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podawana zawarto§¢ wody w tych materiatach, jak rowniez
czesto jest brak informacji o wartosci temperatury, w ktorej
wykonano pomiar a . Z kolei pelne dane o aktywno$ci i zawar-
tosci wody w §wiezych warzywach sg bardzo skape, zarowno
w literaturze polskiej jak i obcojezycznej. Dlatego ponizszy
materiat bedzie stanowit uzupetnienie wiedzy na ten temat.

Celem artykulu jest prezentacja i analiza wyznaczonej
aktywnosci i zawartos$ci wody dla wybranych $wiezych
warzyw dostepnych na polskim rynku.

METODYKA BADAN
1. Material badawczy

Materiat badawczy stanowily §wieze warzywa dostepne
na rynku. Pochodzily one z jednego sklepu sieci Biedronka
na terenie Warszawy. Warzywami, ktore zostaty poddane ba-
daniom byly: brokuty, brukselka, buraki ¢wiklowe, cebula,
dynia, kalafiory, kapusta glowiasta biata, kapusta glowiasta
czerwona, marchew, ogorki szklarniowe dhugie, papryka czer-
wona, pory, pietruszka korzen, pomidory koktajlowe, rzod-
kiewki, selery i ziemniaki.

2. Metody analityczne

2.1. Oznaczenie zawartosci wody

Zawartos¢ wody w badanych warzywach oznaczano me-
toda suszenia pod obnizonym ci$nieniem w suszarce proz-
niowej Memmert VO500. Probki rozdrobnionego materiatu
suszono w temperaturze 65 +1°C, pod ci$nieniem 1 kPa, przez
24 godziny [1]. Oznaczenie zawarto$ci wody w warzywach
wykonano w trzech powtorzeniach.

2.2. Oznaczenie aktywnosci wody

Aktywno$¢ wody badanych warzyw zmierzono za pomo-
cg miernika aktywnosci wody Aqualab w temperaturze 22
+0,5°C. Pomiar przeprowadzono w 3 réwnolegtych powtorze-
niach.

3. Metody obliczeniowe

3.1. Obliczenie zawartosci wody w materiale

Zawartos¢ wody w $wiezych warzywach obliczono ze
wzoru:

w=""Me 459 X
m, —m, 3)
gdzie: W- zawarto$¢ wody, %,
m_— masa pustego naczynka, g,
m,— masa pustego naczynka z probka przed susze-
niem, g,
m — masa pustego naczynka z probka po suszeniu, g.

c

3.2. Metody statystyczne

Korzystajac z programéw komputerowych Excel 2010
(Microsoft) i Table Curve 2D v.3 (Jandel Scientific) obliczono
odchylenie standardowe dla wartoéci aktywnosci wody i za-
wartosci wody badanych warzyw oraz podjgto probeg opisania
zalezno$ci aktywnosci wody od zawarto$ci wody réwnania-
mi matematycznymi. Obliczony wspotczynnik determinacji
R? pozwolit okresli¢ doktadno$¢ dopasowania wybranych
réwnan do danych doswiadczalnych.

OMOWIENIE | DYSKUSJA WYNIKOW

W tabeli | zestawiono wyniki pomiaréw aktywno$ci wody
i zawarto$ci wody w badanych §wiezych warzywach. Srednia
aktywnos$¢ wody $wiezych warzyw ksztattowala si¢ w prze-
dziale 0od 0,963 do 0,981. Najnizsza warto$¢ aktywnosci wody
posiadata pietruszka (korzen) 0,963 £0,002, a najwyzsza war-
tos¢ kapusta glowiasta czerwona 0,981 +0,001. Okreslony
poziom aktywno$ci wody w badanych $wiezych warzywach
klasyfikowat je w grupie zywnos$ci wilgotnej (przedziat ak-
tywnos$ci wody 1,00 — 0,90) [4].

Tabela 1. Aktywnos$¢ wody i zawarto$¢é wody Swiezych wa-

rZyw
Table 1. WZter activity and water content of fresh vege-
tables

Aktywnosé Zawartosé

Lp. Rodzaj warzywa wody wody
[-1] [%]

1. Brokuty 0,974 0,005 | 92,09 0,01
2. Brukselka 0,974 +0,002 | 85,70 0,20
3. Burak cwiktowy 0,968 +0,001 | 81,95+0,13
4. Cebula 0,978 +0,002 | 89,13 0,02
5. Dynia 0,973 0,001 | 89,01 +0,42
6. Kalafiory 0,974 0,001 | 91,17 20,12
7. Kapusta gtowiasta biata 0,977 0,001 | 90,66 +0,16
8. | Kapusta gtowiasta czerwona | 0,981 0,001 | 90,11 0,01
9. Marchew 0,980 +0,004 | 87,36 +0,08
10. | Ogorek dtugi szklarniowy | 0,979 +0,001 | 94,81 +0,47
1. Papryka czerwona 0,972 +0,004 | 90,23 +0,38
12. Pietruszka korzen 0,963 +0,002 | 77,86 +0,45
13. Pomidor koktajlowy 0,978 +0,001 90,74 +0,31
14. Pory 0,973 £0,002 | 92,02 £0,17
15. Rzodkiewki 0,979 +0,001 | 94,84 +0,37
16. Selery 0,978 0,001 | 92,09 +0,07
17. Ziemniaki 0,980 +0,001 | 81,53 0,24

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Klasyfikujac warzywa pod wzgledem ich trwato$ci mozna
zauwazy¢ pewne zaleznosci. W warzywach nietrwatych, dla
ktoérych okres trwatosci wynosi od kilku do kilkunastu dni i do
ktorych naleza: ogorek dhugi szklarniowy, pomidor koktajlo-
wy i rzodkiewka, warto$¢ aktywnosci wody byta niemal iden-
tyczna. Wyniosta on odpowiednio dla ogérka 0,979 +0,001,
dla pomidora 0,978 £0,001 oraz dla rzodkiewki 0,979 +0,001.
Ponadto $rednia zawarto$¢ wody w tych warzywach byla na
zblizonym poziomie, wynoszac odpowiednio 94,81; 90,74
1 94,84 %. Warzywa o $redniej trwalosci, do ktorych mozna
zaliczy¢: brokuty, brukselke, dynie¢ i kalafiory, rowniez cha-
rakteryzowaly si¢ zblizonymi warto$ciami aktywnos$ci wody,
nieznacznie mniejszymi od warzyw nietrwalych. Wyniosty
one odpowiednio dla brokutéw 0,974 +£0,005, dla brukselki
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0,974 +0,002, dla kalafiorow 0,974 +0,001 i dla dyni 0,973
+0,001. Natomiast $rednia zawartos¢ wody w tych warzywach
byla nieco bardziej zréznicowana i wyniosta odpowiednio:
92,09; 85,70; 91,17 1 89,01 %. Z kolei warzywa zaliczane do
trwalych, czyli: buraki ¢wiktowe, cebula, kapusta glowiasta
biata, kapusta glowiasta czerwona, marchew, papryka czerwo-
na, pietruszka (korzen), pory, selery i ziemniaki nie wykazaty
Scistych zaleznosci migedzy aktywnosciag wody i zawartoscia
wody. Srednia aktywno$¢ wody ksztaltowata si¢ na poziomie
0d 0,963 (korzen pietruszki) do 0,981 (kapusta gtowiasta czer-
wona), a $rednia zawarto$ci wody od 77,86 % (korzen pie-
truszki) do 92,09 % (selery).

Wsrod warzyw okopowych (buraki ¢wiktowe, marchew,
pietruszka, rzodkiewki, selery, ziemniaki) najwyzsza warto§¢
aktywnosci wody stwierdzono dla marchwi (0,980 +0,004)
i dla ziemniakow (0,980 +0,001), a najmniejsza dla pietrusz-
ki (0,963 +0,002). Natomiast najwyzsza Srednig zawarto$cia
wody charakteryzowaty si¢ rzodkiewki (94,84 %), a najnizsza
pietruszka (77,86 %).

Zmierzone wartosci aktywnosci wody dla marchwi, ogor-
koéw, pomidoréw i ziemniakéw pordwnano z warto§ciami ak-
tywnosci wody podanymi w literaturze [6]. Okazato sig, ze
warto$ci zmierzonej aktywnosci wody dla w/w warzyw byty
nieznacznie mniejsze od 0,003 do 0,013 jednostki aktywnos$ci
wody.

Ogolnie, nie stwierdzono silnej zaleznosci miedzy zawar-
toscia wody, a jej aktywnoscia dla badanych $wiezych wa-
rzyw. Wydaje sie, ze decydujacy wptyw na wartos¢ aktywno-
$ci wody warzyw miat stan wody w tych materiatach. O stanie
wody w materiale decyduje gtownie jego sktad chemiczny
oraz struktura wewnetrzna. Obecno$é, gtownie sktadnikoéw
hydrofilowych zdolnych do wigzania czasteczek wody w spo-
s6b jonowy i za pomocg wigzan wodorowych oraz ich stan
termodynamiczny decydowaty o poziomie aktywnosci wody
$wiezych warzyw.

Wartosci aktywnosci wody wszystkich badanych warzyw
byly powyzej 0,96, tym samym mozliwy byt praktycznie roz-
woj wszystkich grup drobnoustrojow, a aktywnos¢ wody na
tym poziomie nie gwarantowata stabilnosci mikrobiologicz-
nej warzyw [5].

Podjeto probe opisania zaleznos$ci aktywnosci wody od
zawarto$ci wody dwoma prostymi dwuparametrowymi row-
naniami matematycznymi. Na rysunkach 1 i 2 pokazano za-
leznosci aktywnosci wody (a ) od zawartosci wody (W) dla
wszystkich warzyw i dla warzyw okopowych (braki ¢wikto-
we, marchew, pietruszka, rzodkiewki, selery i ziemniaki). Na-
tomiast w tabeli 2 zestawiono réwnania matematyczne wyko-
rzystane do opisu zalezno$ci aktywnosci wody od zawarto$ci
wody.

We wszystkich badanych przypadkach zauwazono ten-
dencje¢ wzrostu aktywnosci wody §wiezych warzyw wraz ze
wzrostem zawarto$ci wody. Opis zalezno$ci a ,od W row-
naniem linii prostej (réwnanie 1) byt bardziej oczywisty dla
warzyw okopowych. Swiadczy o tym wicksza warto$é wspot-
czynnika kierunkowego prostej (0,00075) oraz o ponad 54 %
wigksza warto$¢ wspotczynnika determinacji (R?).

Roéwnanie 2 postaci a = -a/W + b nieznacznie poprawniej
opisywalo zalezno$¢ aktywno$ci wody od zawartosci wody
wszystkich warzyw i warzyw okopowych. Swiadcza o tym
wyzsze warto§ci wspotczynnika determinacji (tab. 2), tym
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Rys. 1. Zalezno$¢ aktywnos$ci wody od zawarto$ci wody
dla wszystkich warzyw (opisana réwnaniami 1 i 2).

Fig. 1. The dependence of water activity on water content
for all vegetables (described in equation 1 and 2).
Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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Rys. 2. Zalezno$¢ aktywnosci wody od zawarto$ci wody
dla warzyw okopowych (opisana réwnaniami 1 i 2).
Fig. 2. Dependence of water activity on the water content
for root vegetables (described in equation 1 and 2).
Zrédlo: Badania wasne

Source: The own study

Tabela 2. Rownania wykorzystane do opisu zaleznos$ci ak-
tywnosci wody od zawartosci wody

Table 2. Equation used to describe the relationship be-
tween water activity and water content

Ror:l\iI:a- Wszystkie warzywa Warzywa okopowe
’ a, =0,00058-W +0,9236 | a, =0,00075-W + 0,9096
R?=0,2758 R?=10,4242
a, =—@+l,0253 a, =—L961+1,0423
2 w w
R?=10,2903 R?=0,4541

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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niemniej, warto$ci wspotczynnika determinacji na poziomie
ponizej 0,5 mogg $wiadczy¢ o stabej zaleznoséci migdzy ak-
tywnoscig 1 zawarto$cig wody dla badanych warzyw.

(1]

WNIOSKI

. Wszystkie badane warzywa charakteryzowaly si¢ wysoka

warto$cig aktywnos$ci wody, przekraczajaca poziom 0,96.
Srednia aktywno$¢ wody wszystkich badanych $wiezych
warzyw miescita si¢ w zakresie od 0,981 do 0,963, a $red-
nia zawarto$¢ wody wyniosta od 94,84 % do 77,86 %.

. Najwyzsza aktywno$¢ wody posiadala kapusta glowia-

sta czerwona 0,981 +0,001 (W = 90,11 %), a najnizsza
aktywnos$¢ wody stwierdzono w pietruszce 0,963 +0,002
W=1717,86 %).

Nie stwierdzono silnej zalezno$ci miedzy zawartoscia
wody, a jej aktywnos$cia dla badanych warzyw. Zapropo-
nowane proste rownania matematyczne do opisu zalezno-
$ci aktywnosci wody od zawarto$ci wody dla wszystkich
warzyw i warzyw okopowych oraz obliczone warto$ci
wspolczynnikéw determinacji Swiadczyly o stabej zalez-
noscia_ od W.
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SPOSOBY OPTYMALIZACJI PROCESOW
PRODUKCYJNYCH W MALYCH ZAKLADACH
PIEKARNICZYCH®

Optimization methods of the production processes in the small bakeries®

Slowa Kkluczowe:
ARENA, piekarnia.

Mechanizacja zakladow produkcyjnych narzucita koniecz-
nos¢ opracowania systemow komputerowych, pozwalajgcych
na ich sprawng organizacje, kontrole oraz optymalizacje.
W niniejszym artykule dokonano przeglgdu publikacji nauko-
wych prezentujqcych efekty zastosowania technik symulacyyj-
nych do analizy oraz optymalizacji procesow produkcyjnych
w zaktadach piekarskich, a takze opisano korzysci wynikajg-
ce ze stosowania modeli komputerowych w analizach proce-
sow. W tym kontekscie dokonano skroconego opisu programu
ARENA - bedgcego jednym z najbardziej wszechstronnych
narzedzi symulacyjnych - oraz zaprezentowano przykiadowy
wynik optymalizacji.

optymalizacja, program symulujacy

WSTEP

Chleb zaczeto wypiekac juz okoto 12 tysiecy lat temu.
Poczatkowo byt on symbolem dobrobytu, ze wzgledu na to,
iz mogli sobie na niego pozwoli¢ jedynie ludzie bogaci lub
o wysokim statusie spotecznym. Pierwsza jego forma nie przy-
pominata wspodtczesnego bochenka, lecz mazistg mieszanke
sktadajaca si¢ z maki i zb6z: prosa, pszenicy, zyta. Wypiek
odbywat si¢ za pomoca rozgrzanych kamieni lub gorgcego
popiotu albo wegla. Z biegiem lat szukano lepszych, bardziej
praktycznych rozwigzan. Odkrycie zelaza byto przelomem
w piekarnictwie, poniewaz zaczg¢to wytwarzac pierwsze bla-
chy do pieczenia. Utatwiato to wypiek. W kolejnych latach
nastgpit rozwdj piecow oraz narzedzi pomocniczych, ktore sa
stale udoskonalane, aby utatwi¢ prace w piekarni i oszczedzi¢
zuzycie energii. Wigkszo$¢ prac rgcznych zostato zastgpione
praca maszyn. Obecnie, jesli zaklad nie ma ograniczen finan-
sowych, firmy zaopatruja si¢ w nowoczesne, zmechanizowa-
ne linie produkcyjne [1,3].

Celem artykulu jest przedstawienie mozliwosci opty-
malizacji i symulacji procesow produkcyjnych w matych
zakladach piekarskich z wykorzystaniem nowoczesnych
programéw komputerowych na przykladzie dostepnych
publikacji naukowych oraz badan wlasnych.

Key words: optimization, ARENA simulation tool, bakery.

The mechanization of production plants imposed the necessity
to develop computer systems allowing them to be efficiently
organized, controlled and optimized. The following article re-
views scientific publications presenting the effects of the use
of simulation techniques for analysis and optimization of pro-
duction processes in bakeries, as well as the benefits resulting
from the use of computer models in process analyzes. In this
context, an abbreviated description of the ARENA program -
which is one of the most comprehensive simulation tools — was
made and the sample result of the optimization carried out
with its use was presented.

ROLA TECHNIK SYMULACYJNYCH
W OPTYMALIZACJI PROCESOW
PRODUKCYJNYCH

Mechanizacja zaktadow piekarniczych wigzata si¢ z ko-
nieczno$cig opracowania systemow komputerowych, po-
zwalajacych na ich sprawng organizacje, kontrole oraz op-
tymalizacje, narzucong przez szybki rozwdj gospodarki oraz
wzrost konsumpcji. Obecnie na duzg skale uzywa si¢ technik
symulacyjnych, ktére sa rodzajem wirtualnego odtworze-
nia zachowania uktadu rzeczywistego. Zbudowany model
reprezentuje kazdy wazny krok w odtwarzanym fragmencie
rzeczywistego procesu oraz kazda wazng interakcje miedzy
zasobami, po to, aby pozna¢ w realnym procesie efekty podje-
tych decyzji [12]. Symulacja umozliwia badanie i analizowa-
nie modelu projektu, $ci§le opartego na czynniku czasowym.
Wazne, aby pod uwage brane byly wszystkie dostepne zasoby
1 wystepujace ograniczenia oraz oddziatywania czynnikow
w jednostce czasu. Dobrze zbudowany i przemys$lany mo-
del powinien odpowiada¢ wigc rzeczywistej sytuacji tak, by
kazda zmiana w modelu miata takie same skutki, jakie moga
wystapi¢ w warunkach rzeczywistych [14]. Duzg zalety sy-
mulacji jest mozliwos¢ relatywnie szybkiego i mato ryzykow-
nego finansowo przetestowania ,,nowych” rozwigzan przed

Adres do korespondencji — Corresponding author: Hanna Kowalska, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warsza-
wie, Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, ul. Nowoursynowska 159¢c, 02-776 War-

szawa, e-mail: hanna_kowalska@sggw.pl
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wprowadzeniem ich w zycie w zakladzie rzeczywistym.
Zmieniajac dane wejSciowe do modelu i/lub jego parametrow,
mozna $ledzi¢ wyniki w postaci danych wyjsciowych. Takie
modele symulacyjne mozna budowaé¢ zaréwno dla istnie-
jacych, jak i1 dopiero projektowanych systeméw na roéznych
poziomach szczegdtowosci. Efekty symulacji mozna poznaé
zazwyczaj w bardzo krotkim czasie, mozliwe jest wigc wy-
konanie wielu iteracji, prob i przetestowanie kilku wariantow,
a takze poréwnanie otrzymanych wynikéw w celu wybrania
najwlasciwszej i najbardziej niezbednej w danym momencie
strategii produkcji. Pozwala to unikngé czgsto kosztownych
i czasochlonnych eksperymentéw oraz badan terenowych.
W kazdej symulacji istotne jest wybranie odpowiedniej meto-
dy modelowania, a takze przygotowanie merytoryczne, ktore
czesto pozwala ograniczy¢ koszty. Bardzo waznym elemen-
tem kazdej symulacji jest weryfikacja poprawnosci dziatania
modelu poprzez poréwnanie otrzymanych wynikow z rze-
czywistymi danymi [9]. Na potrzeby optymalizacji proceséw
technologicznych stosowanych w przemysle wykorzystuje
si¢ odpowiednie kody, pozwalajace na symulacjg, a nastepnie
optymalizacje¢ proceséw. Niektore programy bazujg na bar-
dzo szerokim wachlarzu funkcjonalnosci, np.: AUTOMOD,
WITNESS, ARENA. Ostatni z nich, dzigki bardzo uogélnione;j
idei jednostki symulacyjnej, stosowany jest przez wiele kon-
cernéw na catlym §wiecie, zwigzanych z bardzo zréznicowa-
nymi sektorami gospodarki. Wérod firm stosujacych Areng do
symulowania oraz optymalizacji procesow mozna wymienic¢
m.in. General Motors, UPS, IBM, Nike, Xerox, Lufthanse czy
Ford Motor Company [8, 13]. Oprogramowanie to oparte jest
o zorientowany obiektowo jezyk SIMAN, dajacy mozliwosé¢
dopasowania budowy programu do dowolnie wybranego za-
gadnienia. Mozliwe jest symulowanie proceséw okresowych
i zautomatyzowanych. Uzytkownik, stosujac moduly (mo-
dules) buduje ogdlny wzorzec (model), reprezentujac w ten
sposob konkretny proces lub ruch logistyczny. Poszczegolne
moduly taczy sie ze soba, tworzac przeptyw jednostek (enti-
ties). Istotg wszechstronno$ci ARENY jest fakt, ze konkretne
odniesienie kazdego modutu oraz jednostek do rzeczywistych
obiektow jest wyborem uzytkownika. Kazdy modut posiada
natomiast ustalone akcje zwigzane z jednostkami, przepty-
wem oraz czasem. Dane statystyczne zwigzane z cyklami
produkcyjnymi mozna wygenerowa¢ w postaci ostatecznego
raportu (output).

METODY OPTYMALIZACJI PRODUKCJI
W ZAKLADACH PIEKARNICZYCH

Baza publikacji naukowych prezentujacych wyniki opty-
malizacji produkcji w zaktadach piekarskich jest stosunkowo
uboga. Barsan i Sima [2] zaprezentowali probg optymalizacji
zakresu produkcji w firmie produkujacej i sprzedajacej wyro-
by piekarnicze i mtynarskie. Dodatkowo, w analizach auto-
rzy uwzglednili strukture pracownicza, sie¢ dystrybucji oraz
system szkolen. Zastosowano model matematyczny oparty
o algorytm MOLP (z ang. Multiple Objective Linear Pro-
gramming), dostarczajacy zestaw optymalnych wartosci pa-
rametréw produkcyjnych. Stanowig one dane wejsciowe, np.
wydajnos¢ produkcji, poziom kwalifikacji pracownikow, za-
robki oraz koszty produkcji jednostkowej. Warto podkreslic,
ze dzigki optymalizacji uzyskano maksymalizacje zyskow
(252% wzrost) przy jednoczesnym zwigkszeniu wynagrodzen

dla pracownikow (263% wzrost) 1 ograniczeniu kosztow pro-
dukcji. Uwzgledniono wymagania rynkowe oraz konsumen-
ckie. Hecker i wsp. [5] zastosowali oprogramowanie ARENA
do symulacji i optymalizacji produkcji pieczywa w malej
piekarni na terenie Niemiec. Po zebraniu danych dotyczacych
asortymentu, stosowanych urzadzen oraz obowigzkow pra-
cownikow zbudowano szczegotowy model, na bazie ktorego
wykonano symulacje, a otrzymane wyniki poddano walidacji,
poréwnujac je z danymi rzeczywistymi. W nastgpnym kroku
autorzy dokonali szczegotowej analizy, dzigki ktorej wykonali
optymalizacje produkcji. Pozwolito to na reorganizacje pro-
cesOwW, w tym prac recznych wykonywanych przez pracowni-
kéw oraz poprawienie logistyki planu produkcji, np. poprzez
wyeliminowanie przestojow w pracy maszyn, ktére jedno-
cze$nie generowaly pogorszenie jakosci wyrobow. Hecker
i wsp. [6] przeprowadzili analizg i optymalizacje w zaktadzie
piekarskim, wykorzystujac nowoczesne algorytmy ewolucyj-
ne: algorytm roju czastek PSO (z ang. Particle Swarm Opti-
mization) oraz algorytm mrowkowy ACO (z ang. Ant Colony
Optimization). Program MATLAB 7.1 uzyto jako narzg¢dzia
obliczeniowego wykorzystujac dane wejsciowe opisujace
produkcje (40 produktow, 26 proceséw) w jednym z matych
zaktadow piekarskich w Niemczech. Pierwszy z algorytmoéw
(PSO) to mechanizm iteracyjny, przestawiajacy sposob zacho-
wania si¢ zwierzat w grupie lub roju podczas wspdlnego po-
szukiwania jedzenia. Kazdy jej cztonek podczas poszukiwan
zachowuje odpowiednie odleglo$ci od sasiednich zwierzat,
nie zaburzajgc w ten sposob struktury calej grupy. W momen-
cie odnalezienia zrodta pozywienia przez dang jednostke, po-
zostali przemieszczajg si¢ w jego kierunku zaggszczajac roj,
nadal nie zmieniajgc jednak ogdlnej struktury. Mechanizm ten
wykorzystano w symulacjach komputerowych. Elementy roju
to konkretne zagadnienia optymalizacyjne, ktore podczas ko-
lejnych iteracji przemieszczaja si¢ po przestrzeni mozliwych
rozwigzan, szukajac tego najbardziej optymalnego, dajacego
najkorzystniejsze rezultaty pod wzgledem ekonomicznym
lub logistycznym. Drugi z nich (ACO) jest algorytmem ite-
racyjnym, ktoéry wykorzystuje wyspecjalizowany mechanizm
komunikacji mrowek. Zwierzgta te stosujg feromony w celu
oznaczenia drogi do odnalezionego pozywienia, tym samym
wytyczajac innym mrowkom precyzyjny szlak wiodacy do
jego zrodia. Kolejne zwierzgta wzmacniajg szlak feromono-
wy, dzigki czemu do momentu wyczerpania pozywienia, $lad
jest stale aktualizowany. W symulacjach komputerowych me-
chanizm ten wykorzystano nastgpujgco: wirtualna mroéwka
wybiera na danym etapie konkretne rozwigzanie problemu
optymalizacyjnego. Slad, ktory pozostawia za soba jest scisle
powigzany z tym rozwigzaniem, a odpowiednikiem feromo-
néw jest najczesciej funkcja kosztow. Najkorzystniejsze roz-
wigzania (np. niskie koszty) bedg najsilniej przyciagaty kole;j-
ne wirtualne mrowki w iteracjach, prowadzac je ostatecznie
ku najbardziej optymalnemu zestawowi parametrow. Jak wy-
kazano w badaniach Hecker i wsp. [6] (Rys. 1), korzystniejsze
rezultaty optymalizacji osiggnieto z uzyciem algorytmu roju
czastek, osiggajac 8,5% redukcje czasu pracy w zaktadzie. Do
tego celu postuzyla funkcja kosztow C__, tj. catkowity czas
potrzebny na wykonanie wszystkich prac.
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i powodujg jego urzeczywistnienie. Pro-
gram daje rowniez mozliwos$¢ okreslenia
kosztow zwigzanych z produktem, pro-
cesem, przestojem itp. Po zakonczeniu
obliczen wynik koncowy otrzymuje si¢
W postaci szczegblowego raportu, na bazie
ktorego uzytkownik moze przeprowadzi¢
optymalizacje. Dodatkowo, uzyteczng op-
cja jest obserwacja danych na wykresach
dla wybranych jednostek, procesow i wie-
lu szczegdtowych parametrow w trybie
on-line (na biezaco w trakcie symulacji)
[7,10].

Program ARENA oferuje uzytkowni-
kowi wiele modutéow o podstawowych,
a takze nawet bardzo rozwinigtych funk-
cjach, dzigki ktorym mozliwe jest zapro-

Rys. 1. Przykladowy wynik optymalizacji — procentowa redukcja funkcji kosz-
(calkowity czas potrzebny na wykonanie wszyst-
kich prac); oznaczenia: e - algorytm roju czastek (PSO), :x - algorytm

téw makespan C__
mréwkowy (ACO).
Fig. 1.

¢ - PSO, :x —ACO.
Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie Hecker i wsp. 2013 [6]

Source: Own elaboration based on Hecker ef al. 2013 [6]

PROGRAM ARENA

Oprogramowanie ARENA jest jednym z najbardziej
wszechstronnych narzedzi zwigzanych z modelowaniem
proceséw produkcyjnych. Gtownym czynnikiem warunku-
jacym jego szeroka funkcjonalnos$¢ jest uogdlnienie pojecia
produktu umieszczanego w stworzonym schemacie produk-
cyjnym. Podstawa wykonywanych obliczen jest przeptyw
jednostek (entities) przez nast¢pujace po sobie moduty (mo-
dules), gdzie s3 poddawane odpowiednim procesom (proces-
ses) przez okreslony czas. Umozliwia to stworzenie modelu
rzeczywistego ukladu, przyjmujac za jednostke, np. chleb
pszenno-zytni, kilogramowa porcj¢ ciasta na chleb zytni,
a nawet klienta odwiedzajacego sklep, za$ za konkretne mo-
duly — czynnosci, urzadzenia, decyzje, wprowadzenie badz
wyprowadzenie jednostki ze schematu i wiele innych. Proces
produkcyjny modelowany jest poprzez przypisanie kazde-
mu modutowi parametrow, ktore najlepiej opisuja dany etap

NOWE
PARAMETRY ALGORYTM
OPTYMALIZACYINY
WYNIKI
WSTEPNE
PAREMETRY WYNIKI
WEISCIOWE MODEL KONCOWE
| > SYMULACYJINY >

Rys. 2. Zalezno$¢ miedzy modelem symulacyjnym a algo-
rytmem optymalizacyjnym [4].

Relation between simulation model and optimiza-
tion algorithm [4].

Fig. 2.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie Gebus i wsp. 2004 [4]

Source: Own elaboration based on Gebus and et al. [4]

Sample optimization result - percentage reduction of the makespan
Cmax function (total time needed to complete all work); symbols:

jektowanie bardzo zaawansowanej linii
produkcyjnej, ktorag buduje si¢ poprzez
ciagg polaczen miedzy nastgpujacymi po
sobie blokami. Catkowity czas przebywa-
nia jednostki w uktadzie determinowany
jest przez sume czasOw trwania procesow
w kolejnych blokach procesowych i moze
by¢ zmienny z uwagi na mozliwos$¢ zasto-
sowania czynnika losowosci. Z uwagi na
fakt, iz w rzeczywistych systemach czas
wykonywania czynnos$ci podczas produk-
cji nie jest staty, wskazane jest zastosowa-
nie jednego z dostgpnych w programie rozktadow statystycz-
nych. Czgsto stosuje si¢ rozktad trojkatny, zadany przez trzy
parametry tatwe do okreslenia w warunkach terenowych: mi-
nimum, maksimum oraz warto$¢ najbardziej prawdopodobng
(przewidywana) [11].

Optymalizacja proceséw przy uzyciu modelu ARENA
jest mozliwa do przeprowadzenia przy uzyciu specjalnego
modutu, ktory w sposob automatyczny bada wplyw zmiany
wybranych czynnikow (controls) na ostateczny rezultat. Moz-
liwe jest takze reczne przeprowadzenie optymalizacji poprzez
szereg kolejnych symulacji ze zmienionymi danymi wejscio-
wymi i obserwacj¢ wynikow, zgodnie z zasada przedstawiong
na rysunku 2.

ZASTOSOWANIE PROGRAMU ARENA
DO OPTYMALIZACJI RZECZYWISTEGO
PROCESU PRODUKCYJNEGO

W celu przeprowadzenia symulacji procesu produkcyjne-
go w analizowanym zakladzie piekarskim zastosowano mo-
del ARENA. Schemat produkcyjny zostat skonstruowany tak,
aby w jak najwickszym stopniu odzwierciedlal rzeczywista
lini¢ technologiczng wykorzystywang w analizowanej pie-
karni. Symulacja opierata si¢ na przeptywie jednostek przez
kolejne moduly schematu, analogicznie do rzeczywistych
potproduktow kierowanych do konkretnego miejsca przerobu/
maszyny oraz proces6w, jakim je poddawano. Ponizej przed-
stawiono fragment linii produkcyjnej, odtworzonej w postaci
schematu blokowego (Rys. 3). W pierwszym module decyzyj-
nym (romb) nastgpuje rozgalezienie przeptywu produktow ze
wzgledu na sposob ich formowania w modutach procesowych
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(prostokaty): na dzielarke, formowanie
r¢czne oraz watkownicg. Cze$¢ asorty-
mentu kierowana jest takze na rogali-
karke w kolejnym module decyzyjnym.
W ostatnim etapie nastgpuje wykonczenie
rgczne, umieszczenie w foremkach, na-
stegpnie na blachach oraz wozkach (zabie-
gi koncowe).

W celu obserwacji wybranych pa-
rametréw wynikowych symulacji, ge-
nerowano wykresy przedstawiajace ich
zmiang¢ w czasie. Otrzymane wyniki prze-
analizowano i sprawdzono, czy sa zgodne
ze stanem faktycznym (walidacja). Po tej
procedurze mozliwe stato si¢ przeprowa-
dzenie optymalizacji poprzez wielokrotne
symulacje ze zmienionymi parametrami
wejsciowymi (Rys. 2) oraz obserwacje
ich wplywu na otrzymywane wyniki, az
do uzyskania najbardziej korzystnych
parametrow pracy piekarni z uwzglednie-
niem zmian w harmonogramie oraz logi-

styce proceséw. Ponizej przedstawiono
przyktadowy wynik optymalizacji wyko-
rzystania pieca komorowego oraz obroto-
wego (Rys. 4-5). koncowe.

Symulacje stanu obecnego wskazaty Fig- 3.

na 140 minutowy przestdj pieca obroto-
wego, co generuje znaczne straty energii
(niski wskaznik ekonomiczny). Ponadto,
w przedziale czasu 360 — 410 min od roz-

Source: Own study

Rys. 3. Przykladowy fragment utworzonego w programie ARENA schematu
linii produkcyjnej piekarni, w ktorej nastepuje formowanie i zabiegi

An example fragment of a bakery production line created in the ARENA
program, in which forming and final treatments take place.

Zrédlo: Opracowanie whasne

poczecia zmiany nastgpuje jednoczesny
wypiek niewielkiej ilosci wyroboéw spe-
cjalnych w piecu komorowym i obwa-
rzankéw w piecu obrotowym (Rys. 4).
Wyniki przeprowadzonej symulacji wska-
zaly, ze bardziej ekonomiczne bedzie wy-
piekanie obu typoéw produktow w piecu
komorowym, zwigkszajac tym samym
stopien wykorzystania jego powierzchni
wypiekowej bez wplywu na jakos$¢ asor-
tymentu (Rys. 5).

Dodatkowo, dzigki zmianom w har-
monogramie produkcji polegajacym na
przesunieciu rozpoczecia produkeji trze-
ciej partii bulek zwyklych, wykazano

mozliwo$¢ zapewnienia ciaglosci wypie-
ku w piecu obrotowym oraz zredukowa-
nie przestojow. Mozliwe stato si¢ rowniez
catkowite wylaczenie pieca obrotowego

pracujacego wczesniej przez 160 minut.  §ource: Own study

PODSUMOWANIE

Zastosowanie komputerowych technik symulacyjnych
w zaktadach produkujacych zywno$¢ pozwala w znacznym
stopniu utatwié oraz przyspieszy¢ wykonanie analiz oraz op-
tymalizacji proceséw. Co wigcej, usprawnia to podejmowanie
decyzji, umozliwia regularny nadzor i kontrolg. Cz¢$¢ z nich
opiera si¢ na nowoczesnych algorytmach ewolucyjnych, kto-
re odtwarzaja mechanizmy podpatrzone w §wiecie zwierzat.

Rys. 4. Stan wykorzystania piecow przed optymalizacja.
Fig. 4. Ovens utilization during shift before the opitimization.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Wdrozenie modeli symulacyjnych daje pozytywne efekty
ekonomiczne oraz logistyczne. Pozwala na zwickszenie zy-
skow przedsiebiorstwa, lepsze wykorzystanie maszyn oraz
pracownikow, skrocenie czasu trwania poszczegdlnych pro-
cesOw produkcyjnych a nawet znaczne zredukowanie kosz-
tow wynikajacych z bledow w harmonogramie produkcji oraz
z przestojow maszyn. Na rynku dostepnych jest kilka progra-
méw symulacyjnych, w tym bardzo wszechstronny model
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ARENA, ktory daje uzytkownikowi moz-
liwo$¢ odtworzenia nawet bardzo skom-
plikowanej linii produkcyjnej dla zaktadu
reprezentujacego dowolng gataz przemy-
shu, tacznie z funkcjg optymalizacyjna.
Wykorzystanie tego oprogramowania do
optymalizacji matej piekarni pozwolito na
osiggniecie korzysci ekonomicznych oraz
logistycznych, wskazujac na przestoje
W pracy maszyn oraz bledy w harmono-

gramie produkcji.

(2]

(3]

(7]
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Convenience, vegetable food ready to eat in consumer assessment®

Finansowanie: Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach III konkursu BIOSTRATEG
i Wydzial Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie. Projekt ,,Opracowanie innowacyjnej metody
obliczania sladu weglowego dla podstawowego koszyka produktow ywnosciowych” akronim CFOOD;
zadanie pt. ,,Opracowanie technologii produkcji zdrowej Zywnosci z uwzglednieniem zagospodarowania
petnowartosciowych odpadow spoiywczych (wysortu warzywnego) i opracowanej metody obliczania
Sladu weglowego” BIOSTRATEG3/343817/17/NCBR/2018.

Stowa kluczowe: zywno$¢ wygodna, dania gotowe, konsu-
ment, badania ankietowe.

., Zywnos$é wygodna” cieszy sie duzq popularnosciq i nie jest
postrzegana jako ,,zly produkt”, poniewaz rosngca swiado-
mosS¢ konsumentow na ten temat nie pozwala producentom na
dobor skiadnikow przypadkowych lub ziej jakosci. Obok ros-
ngcej swiadomosci konsumenta pojawiajq sie rowniez trendy
zZywieniowe, ktore wynikajq z cigglej zmiennosci otoczenia,
stylu Zycia, tradycji i zasad religijnych. Najbardziej widoczne
obecnie tendencje zywieniowe to coraz bardziej powszechny
wegetarianizm, zywnos$¢ bezglutenowa i ekologiczna. Zyw-
nos¢ bezglutenowa stata si¢ popularna poprzez duzy odsetek
ludzi cierpigcych na nietolerancje glutenu, a Zywnos¢ ekolo-
giczna kojarzy si¢ konsumentowi z naturq i czystg etykietq.
Dlatego tez zaklady przemystu spozywczego, aby utrzymaé
dobrg pozycje na rynku analizujg potrzeby konsumenta i sta-
rajg sie im sprostac¢ proponujqc produkty w nowej formie, po
reformulacji smaku, konsystencji, lub w nowym wygodniej-
szym opakowaniu czy o obnizonej lub podwyzszonej zawarto-
Sci jakiegos sktadnika.

WPROWADZENIE

,Swiat” rozwija si¢ w bardzo szybkim tempie, dlatego
w dzisiejszych czasach, kiedy ped zycia jest coraz wigkszy, lu-
dzie wolg wybierac proste i szybkie rozwigzania. Co za tym
idzie powstajg nowe idee i koncepcje na innowacyjne produkty,
majace ulatwi¢ Zycie zapracowanemu konsumentowi. ,,Zyw-
nos¢ wygodna” cieszy si¢ duza popularnos$cia i jest juz postrze-
gana jako produkt nie tylko innowacyjny ale atrakcyjny pod
wzgledem zaréwno jakosci jak i warto$ci odzywczej. Dzieje sig
tak poniewaz rosngca §wiadomo$¢ zZywieniowa potencjalnych

Key words: convenience food, ready to eat meals, consumer,
questionnaire surveys.

“Comfortable food” is very popular and is not seen as a “bad

product”, because the growing consumer awareness does not
allow manufacturers to choose ingredients random or bad
quality. In addition to the growing awareness of the consumer,
also nutritional trends appear, as a result of constant variabil-
ity of the environment and style life, traditions and religious
principles. The most popular today nutritional tendencies are:
more and more common vegetarianism, gluten-free food and
ecological. Gluten-free food has become popular through a
large percentage of people suffering from gluten intolerance,
whereas organic food is associated by the consumer with na-
ture and a clean label. Therefore, the food industry plants to
maintain a good position on market, analyse consumer needs
and try to meet them proposing product in a new form, after
reformulation of taste, consistency, or in new, more conven-
ient packaging, whether reduced or increased content of some
component.

konsumentéw nie pozwala producentom na dobér przypadko-
wych sktadnikow, szczegdlnie substancji konserwujacych oraz
dodatkowych, takich jak barwniki, aromaty itp., ktore nie za-
wsze sg mile widziane na etykietach produktow.

Obok rosnacej $wiadomosci konsumentow pojawiaja si¢
réwniez trendy zywieniowe, czgsto wynikajace ze zmienno$ci
otoczenia, stylu zycia, wyznania czy tradycji. Najbardziej wi-
doczne obecnie tendencje Zywieniowe, to coraz bardziej po-
wszechny wegetarianizm, weganizm, dieta ekologiczna, ktore
kojarza si¢ z naturg i czystg etykieta oraz bezglutenowa. Ta

Adres do korespondencji — Corresponding author: Monika Janowicz, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w War-
szawie, Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji, ul. Nowoursynowska 159¢, 02-776

Warszawa, e-mail. monika janowicz@sggw.pl



INZYNIERIA ZYWNOSCI 39

ostatnia stata si¢ popularna poprzez duzy odsetek ludzi cier-
piacych na nietolerancje glutenu jak réwniez z powodu braku
informacji zamieszczanych przez producentdow na opakowa-
niach produktéw, o braku w sktadzie surowcowym glutenu.

Wiele czynnikéw determinuje decyzje producenta o wy-
tworzeniu nowego produktu, a ksztattuje ja rynek, bardzo dy-
namiczny i konkurencyjny, poniewaz co chwila pojawiaja si¢
na nim innowacyjne produkty, ktore zostaly dostosowane pod
réznymi wzglgdami do wymagan potencjalnych konsumen-
tow. Firmy spozywcze, aby utrzymac dobra pozycje na rynku
analizuja potrzeby klienta i starajg si¢ im sprosta¢. Innowa-
cyjno$¢ produktow moze wynikaé nie tylko z nowej formy,
smaku, konsystencji, ale rOwniez ze zmiany opakowania czy
obnizonej zawartos$ci jakiego$ sktadnika.

CZY | JAK ,ZYWNOSC WYGODNA’
JEST WYGODNA?

Przez ostatnie lata nauki o zywnos$ci i zywieniu ewoluuja
i ulegaja ogromnemu rozwojowi. Postep dostarczyt informa-
cji na temat zapotrzebowania ludzkiego organizmu na okre-
$lone sktadniki odzywcze oraz sposobu ich oddzialywania
na organizm cztowicka w aspekcie zdrowia 1 jakosci zycia.
Wykorzystanie niekonwencjonalnych technologii umozliwito
wytworzenie wielu nowych produktéw, potrafiacych spetnié
nie tylko wymagania jako$ciowe ale sprawito, ze te produkty
spozywcze zaliczane sg do Zywnos$ci nowej generacji.

Wedlug ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci
i zywienia, zywnos$¢ dzieli si¢ na trzy kategorie. Pierwsza to
Zywnos¢ specjalnego zywieniowego przeznaczenia, do ktorej
nalezg $rodki dietetyczne oraz odzywki. Druga kategorig sta-
nowi zZywnosc¢ atrybucyjna, ktora tworza produkty posiadajace
okreslone cechy, preferowane przez poszczegodlne grupy kon-
sumentow. Przyktadem Zzywnosci atrybucyjnej jest zywno$é
ekologiczna, wegetarianska lub koszerna. Ostatnia kategoria
jest nowa zZywnosé, do produkcji ktorej uzywane sa techni-
ki, surowce lub dodatki wczes$niej niewykorzystywane przez
przemyst. Sa to migdzy innymi produkty modyfikowane gene-
tycznie (majace w skladzie surowce modyfikowane genetycz-
nie), wyprodukowane przy wykorzystaniu mikroorganizméw,
wodorostow lub grzybow. Nowg zywnos¢ wyrdzniajg nie-
konwencjonalne surowce, wtasciwos$ci prozdrowotne, a takze
okreslone walory uzytkowe. Trzecia kategoria dzieli si¢ na
kolejne rodzaje zywno$ci, mianowicie zywno$¢ funkcjonalna,
transgeniczng i wygodna [1, 25].

Kategoria ,,zywno$ci wygodnej” (,,convenience food”)
przedstawiona przez Babicz-Zielinska i wsp. [2] obejmuje
produkty tatwo dostepne, z mozliwoscig szybkiego przygoto-
wania, ktore sg gotowe do spozycia lub wymagaja minimal-
nej obrobki kulinarnej. Do ,,zywnosci wygodnej” zalicza si¢
zarowno artykuly spozywcze o matym jak i wysokim stopniu
przetworzenia, czesto zapakowane jako odpowiednio zbi-
lansowane pod wzgledem sktadu porcje wygodne dla kon-
sumenta. Wedlug wielu opracowan naukowych przytaczajac
za Jackson i Viehoff [11] ,,zywno$¢ wygodna” czy ,,wygodne
jedzenie” jest kategorig wysoce niezdefiniowang, a sama na-
zwa jest roznie interpretowana i w zwiazku z tym stosowa-
na do zaskakujaco réznych kategorii zywnosci [9]. Na przy-
ktad Szabo [23] uzywa tej koncepcji w odniesieniu do fast
foodow, przekasek oraz paczkowanych, konserwowanych,

mrozonych, wstepnie przygotowanych produktéw spozyw-
czych, ktore nie wymagaja bezposredniego zaangazowania
ze strony konsumenta. Halkier [10] podkres$la, ze do kategorii
zywnoSci typu ,,convenience” zalicza si¢ szeroki asortyment
produktow obejmujacy roéwniez $wieze owoce pokrojone
w kostke, grillowane kietbaski ze stacji benzynowej, ekolo-
giczng indyjska zupe z marchwi i zamrozone, smazone pod-
udzia z kurczaka z supermarketu. Przytoczone przyktady suge-
ruja, ze okreslenie ,,zywno$¢ wygoda” jest problematycznym
i raczej ,,niewygodnym” terminem stosowanym do wielu ka-
tegorii zywnosci [12], ktore przez Bava i wsp. juz w 2008r. [3]
zostaty okreslone jako ,,ztozona i wielowymiarowa struktura”
[11]. ,,Zywno$¢ wygodna” mozna réwniez podzielié na pro-
dukty: gotowe; do wstepnej obrobki kulinarnej lub termicznej;
do podgrzania; czy do bezposredniego spozycia. Znajduja one
miejsce w wielu galeziach przemyshu spozywczego, migdzy
innymi w przemysle koncentratow spozywczych, gdzie spoty-
kamy gorace kubki, dania gotowe w kubkach i stoikach, zupy
btyskawiczne, koncentraty deserow. W przemysle piekarni-
czym do zywnosci typu ,,convenience” zalicza si¢ bulki, grzan-
ki, ciasta, w przemysle migsnym kotlety, burgery, krokiety,
a w przemysle owocowo-warzywnym satatki i coraz czgsciej
obrane, porcjowane owoce i warzywa [16]. We wszystkich
przytoczonych przyktadach mozna znalez¢ wspdlny mianow-
nik, a jest nim potencjalny konsument i jego niewielkie za-
angazowanie w ostateczne przygotowanie gotowego positku.
W ujeciu marketingowym oraz dystrybucyjno-handlowym
okreslenie ,,zywno$¢ wygodna” to bardzo szeroka kategoria
obejmujaca przetworzone produkty spozywcze, produkowa-
ne na masowa skale w tym artykuly mrozone, chtodzone,
suszone 1 konserwy, wyroby cukiernicze, przekaski, napoje,
przetworzone migso, makarony, sery oraz jedzenie na wynos
i gotowe positki [11].

Zapoczatkowanie produkcji zywno$ci postrzeganej jako
»wygodna” wigzato si¢ z zapotrzebowaniem na zywno$¢
umozliwiajacg szybkie przygotowanie positku w réznorod-
nych warunkach, sytuacjach i dowolnym czasie. Rozwdj
cywilizacji, rozne aktywnosci czlowieka zmuszaty go do od-
krycia sposobow obrobki i utrwalania zywnosci, umozliwiaja-
cych otrzymanie wyrobdw ,,wygodnych”, szybkich w uzyciu,
a przede wszystkim bezpiecznych. Przykladami pierwszych
produktow wygodnych sg nasiona i orzechy, ktdre stanowity
zrodto sktadnikow odzywczych, jak rowniez migso pieczone
w ognisku lub suszone na stoncu [21].

W obecnych czasach zapotrzebowanie na ,,zywnos$¢ wy-
godng” jest wysokie ze wzgledu na zmiany w zachowaniu
spoteczenstwa oraz rozwoj technologii. Istnieje wiele czynni-
kow, ktore wpltywaja na zainteresowanie tego typu Zywnoscia.
Najwigksza zaleta produktow wygodnych jest skrocenie czasu
przygotowania positku. Wspotczesny konsument woli wyko-
rzysta¢ zaoszczgdzony czas na prace lub odpoczynek. Zjawi-
skiem ksztattujacym popyt na ,,convenience food” jest zwick-
szajacy si¢ udzial gospodarstw jedno- lub dwuosobowych.
Coraz bardziej popularne staje si¢ spozywanie positkow poza
domem oraz tak zwanych przekasek. Mozna zaobserwowac
takze starzenie si¢ spoteczenstwa oraz poprawe standardu zy-
cia czesci ludnosci, co umozliwia zakup drozszej zywnoSci.
Ponadto nastgpita zmiana schematu organizacji zycia, coraz
wigcej kobiet decyduje si¢ na karier¢ zawodowa, co sprawia,
ze rodziny chetniej kupuja ”zywnos¢ wygodna” [6, 26].
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Obecnie ,,zywno$¢ wygodng” charakteryzuje nie tyl-
ko szybkie i proste przygotowanie, ale rdéwniez odpowiedni
rodzaj opakowania. Dla konsumenta istotny jest rodzaj ma-
teriatu z jakiego wyprodukowane jest opakowanie, typ opa-
kowania, system pakowania produktu oraz polecany sposob
przechowywania. Niezwykle wazny dla bezpieczenstwa kon-
sumenta jest sposob spozycia ,,zywnosci wygodnej” podany
na etykiecie, pozwalajac unikng¢ zagrozenia wynikajacego
z blednego przygotowania positku. Pakowanie ,,zywnosci wy-
godnej” w opakowania funkcyjne lub inteligentne jest jednym
z warunkow jej trwato$ci. Jednym z przykladéw wspotczesnej
»Zywnosci wygodnej”, projektowanej w sposob komplekso-
wy, sg dania w opakowaniach przeznaczonych do podgrzewa-
nia w kuchniach mikrofalowych [22].

Scholliers [20] stwierdza ze to, co w latach sze$c¢dzie-
sigtych i jakimkolwiek innym okresie bylo i jest po dzien
dzisiejszy definiowane jako tego typu zywnos¢, w pelni od-
zwierciedla epoke, a zatem stanowi doskonate przyblizenie
i dokumentacj¢ wszelkich wydarzen i stanowi informacje
o procesach produkcyjnych i praktykach, technologiach dane-
go okresu. Konserwy z tososia w latach 90-tych XIX wieku,
stoiki do soséw w roku 1910, puszki z dwoma elementami
zywno$ci w latach 30-tych XX wieku, kolacje telewizyjne w
latach 50-tych, mrozony groszek w latach 60-tych lub gotowe
do odgrzania positki zaprojektowane przez stynnych szefow
kuchni w latach 90-tych. Kazdy z produktow typu ,,conve-
nience” mial rowniez konsekwencje w zakresie wykorzysta-
nia czasu, zadan domowych, skutkow zdrowotnych lub ja-
kiegokolwiek innego tematu, ktorym zajmowaly si¢ badania
naukowe od czasu pierwszej wzmianki o ,,zywnosci wygod-
nej” przed rokiem 1940. W celu ograniczenia pojecia ,,Zywno-
$ci wygodnej” mozna okresli¢ kategorie, ktore beda obejmo-
wac np. jedzenie poza domem (to jest najbardziej radykalna
forma wygody), ale takze $wieze kawatki migsa lub chleb
(ktére sg wynikiem przetwarzania zywnosci). Proponuje si¢
wigc zastosowac trzy ograniczenia w celu sprecyzowania tego
pojecia: positek, domowa kuchnig¢ i produkowane przemysto-
wo artykuly spozywcze. Takie stanowisko zapewnia wspdlna
plaszczyzng, zgodna z (czgsto niejawnymi) definicjami ,,zyw-
no$ci wygodnej” od lat pieédziesiatych. Jest to konieczne, aby
uchwycié¢ koncepcje ,,zywnosci wygodnej”, ktora w przeciw-
nym razie moglaby obja¢ praktycznie kazda zywnos¢, co cal-
kowicie pozbawiloby ,,wygody” tego typu produkty [20].

ZYWNOSC WYGODNA” A KONSUMENT
| JEGO PREFERENCJE ZYWIENIOWE

Konsument w XXI wieku ma tatwy dostgp do informacji
o produkcji zywnosci, o charakterze dodawanych do zywno-
$ci substancji, czy pozyskiwaniu surowca. Wynika to nie tylko
z r6znego typu akcji marketingowych czy kampanii informa-
cyjnych, ale rowniez z dostepu do internetu, w ktorym mozna
znalez¢ informacje na wiele tematéw zwigzanych z zywno$-
cig. Wigkszos¢ konsumentow dazy do tego, aby spozywana
zywnos¢ byla bezpieczna, swieza, miala pozytywne walory
organoleptyczne, a przy tym rozpoznawalne sktadniki, nie po-
siadata konserwantéw i chemicznych dodatkow oraz byta sto-
sunkowo tania. Obok tych wymagan, producentom zywnosci
stawiane sg coraz nowsze wyzwania wynikajace z przepisow
dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci, a takze ze zmieniaja-
cych si¢ trendow zywieniowych [5].

Ocena konsumencka kojarzy si¢ z koncowym etapem pro-
jektowania nowego produktu, podczas gdy towarzyszy ona
kazdemu z etapow. Jest uzywana do oceny wyrobu podczas
etapu koncepcji, wykonania i udoskonalania prototypu, mo-
nitorowania pozycji produktu na rynku oraz badan trwatos$ci
produktu [18]. Akceptacja produktu i preferencje grupy kon-
sumentow zaleza od sktadu, cech sensorycznych produktu,
jego wartosci odzywczej, ale rowniez od stanu psychicznego
i fizycznego osoby w chwili oceny wyrobu [4]. Celem analizy
konsumenckiej jest ,,zmierzenie” sity czynnikoéw niemierzal-
nych. Stosowane sg réznego rodzaju skale, wedhug ktérych
grupa ocenia waznos$¢ danych produktow lub ich cech [24].
Jednym z etapéw kreowania produktu jest komercjalizacja
czyli proces wdrozenia do produkcji i sprzedazy. Konsumenci
odgrywaja w nim wazng role, poniewaz weryfikuja skutecz-
no$¢ strategii wprowadzania produktu na rynek [15].

W Unii Europejskiej, Polska jest jednym z najwigkszych
producentdéw owocow 1 warzyw, co sprzyja takim trendom zy-
wieniowym jak wegetarianizmu czy weganizm. Polski rynek
warzyw odpowiada za ok. 50% produkcji we Wspodlnocie Eu-
ropejskiej. Wedhug informacji z Krajowego Osrodka Wspar-
cia Rolnictwa produkcja warzyw w roku 2016 wyniosta 5,9
mln ton, co stanowito ponad 9% udzialu w produkcji unij-
nej (64,2 mln ton). Jednocze$nie mimo, ze warzywa i owoce
znalazly si¢ na drugim miejscu nowej piramidy zywieniowej
[8] i mimo zmian w nawykach zywieniowych konsumentow
oraz sprzyjajacej sytuacji na rynku, ich spozycie w naszym
kraju jest nadal ponizej zalecanego przez specjalistow pozio-
mu. Zmiana tej tendencji mogltaby w zdecydowany sposob
wplyna¢ na poprawe jakosci zycia i stan organizmu czlowie-
ka zwlaszcza, ze warzywa jak i owoce dostarczaja zwigzkow
mineralnych, witamin, B-karotenu, btonnika pokarmowego,
reguluja takze pH organizmu poprzez jego alkalizowanie [7].
Nalezy rowniez wspomnie¢, ze oprocz dostarczania sktadni-
kéw odzywcezych, prozdrowotnych, zmniejszaja umieralno$é
i zachorowalnos$¢ na cukrzyce, ograniczajg zachorowania na
nowotwory, choroby uktadu krazenia, zabezpieczaja DNA
komorek, majg dziatanie antyoksydacyjne, pobudzaja uktad
immunologiczny i porzadkuja funkcje hormonéw. Zaréwno
warzywa jak i owoce w formie prawie nieprzetworzonej (sa-
tatki, coraz czesciej tylko w formie obranych i poporcjowa-
nych mieszanek) stanowi¢ mogg szybki i wygodny positek.

Wegetarianizm to termin oznaczajacy nie tylko bezmigs-
ny sposob odzywiania, ale takze filozofi¢ zycia obejmujaca
réwniez zagadnienia ekologiczne, ekonomiczne, kulturowe
i moralne [14]. Wspdlczesnie wegetarianizm nie jest jedno-
rodny. Ludzie z r6znych srodowisk, kultur, wyznan, o réznym
statusie ekonomicznym i spotecznym decyduja si¢ na diete
wegetarianskg. Ma na to wpltyw wiele réznych czynnikoéw
jak: wzgledy religijne, obrona zwierzat (wegetarianie chca
ulzy¢ swoja postawa doli zyjacych istot, zwroci¢ uwage na ich
cierpienie i bezsens egzystencji), wzgledy zdrowotne, zwlasz-
cza w wysoko uprzemystowionych krajach. Zmiana diety ma
chroni¢ przed chorobami, takze cywilizacyjnymi jak nadwaga
i otyloé¢, cukrzyca, miazdzyca, nadci$nienie, alergie czy no-
wotwory. Wymuszaja ja wzgledy ekologiczne, takie jak nisz-
czenie laséw czy stepoéw w celu zdobycia ziemi do hodowli
zwierzat.

Naukowcy zajmujacy si¢ badaniami na temat wptywu diet
wegetarianskich na zdrowie cztowieka stwierdzili, ze dobrze
zbilansowany jadtospis wydluza zycie, zmniejsza ryzyko
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wystapienia chorob serca, obniza ci$nienie krwi, chroni przed
otyltoscia, pozwala na obnizenie zawartosci cholesterolu. Jed-
noczesénie diety te moga wywolywaé niedobdr witamin z gru-
py B, wapnia, zelaza, cynku oraz witaminy D [19, 27].

Pomimo, ze lekarze zwracaja uwage na zagrozenia ply-
nace ze stosowania diety wegetarianskiej, jest to najbardziej
rozpowszechniony kierunek odzywiania. Oszacowano, ze
w Wielkiej Brytanii na poczatku lat 90-tych byto okoto 7 milio-
néw wegetarian, co daje blisko 10% populacji. Na przestrze-
ni ostatnich lat w Polsce zainteresowanie wegetarianizmem
jest coraz wigksze, jednak brak jest informacji literaturowych
o ilosci wegetarian w kraju [13, 17].

Laczac powyzsze informacje oraz charakteryzujac blizej
rolg¢ warzyw, ich duza warto$¢ odzywcza, niskokalorycznosé,
co ma to ogromne znaczenie w profilaktyce i leczeniu otylosci
oraz nadwagi mozna uzasadni¢ potrzebg opracowania nowego
produktu na bazie warzyw, ktéry moze by¢ typowym daniem
gotowym wpisujacym si¢ w kategorig ,,zZywnosci wygodnej”.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
ankietowych przeprowadzonych w celu udokumentowa-
nia zasadnoS$ci opracowania receptury warzywnego dania
gotowego w postaci kotleta (burgera), ktorego sklad su-
rowcowy dobrany zostanie na podstawie preferencji kon-
sumentéw zgodnie z zasadg czystej etykiety.

MATERIALY | METODY

Badania ankietowe

Ankieta zostala przeprowadzona w celu oceny preferencji
konsumentow dotyczacych spozycia dan gotowych. Badanie
przeprowadzono za posrednictwem Internetu i wzigto w nim
udziat 327 os6b. Formularz zostat stworzony za pomoca por-
talu internetowego google.pl. Pytania ankietowe dotyczyly:
sposobu odzywiania si¢ respondentéw, spozycia dan goto-
wych, w tym kotletoéw warzywnych, dostepnosci kotletéw wa-
rzywnych w supermarketach, czynnikdéw, ktore maja wptyw
na podjecie decyzji przy zakupach, informacji umieszczonych
na etykiecie produktu. Wérod ankietowanych byto 86% kobiet
1 14% mezczyzn a najwigksza grupe respondentow stanowity
osoby w wieku od 18 do 26 lat. Dane wskazuja, ze 80% ba-
danych 0s6b pochodzi z obszaré6w miejskich, natomiast wie$

osoby $cisle deklarujace spozywanie warzyw z powodu die-
ty weganskiej lub wegetarianskiej. Jednoczes$nie w tej samej
grupie 77% (252 osoby) ankietowanych deklaruje spozywanie
warzywnych dan gotowych (rys. 1B).

B Miesno-warzywna
Wegetarianska

B Wegarnska

B Nie spozywam

B Raz w tygodniu

B Kilka razy w tygodniu
Raz w miesigcu lub

rzadziej
B Kilka razy w miesigcu

Rys. 1. Rodzaj diety preferowanej przez konsumentow
w badanej grupie ankietowanych — A; czestotli-
wos¢ spozycia warzywnych dan gotowych - B.
The type of diet preferred by consumers in the
surveyed group — A; the frequency of consumption
of vegetable ready meals - B.

Fig. 1.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: Own study

Przeprowadzona szczegotowa analiza preferowanych
przez konsumentéow cech produktéw gotowych wytworzo-
nych na bazie warzyw (rys. 2) pozwolita zauwazy¢, ze po-
mimo istotnego znaczenia ceny, duza cze$ci konsumentow
przywiazuje wage do cech jakosciowych. Decydujaca za-
tem role majg przy wyborze gotowych produktow spo-
zywezych sklad, termin przydatnosci do spozycia oraz
zawarto$¢ substancji dodatkowych — szczegoélnie konser-

zamieszkuje 20% ankietowanych i 62%

ankietowanych posiada wyzsze wyksztat- Cena | 269
cenie. Sktad produktu | 223
Termin przydatnosci do spozycia | 179
Zawarto$¢ substancji konserwujacych | 176
WYNIKl | DYSKUSJA Warto$¢ energetyczna | 130
Marka | 99
Przeprowadzenie ankiety miato na Wyglad opakowania i eytkiety | 86
celu uzyskanie informacji o stosunku Gramatura 20
konsumentéw do spozycia dah gotowych Rodzaj opakowania | 54
oraz nowych produktéw zywnosciowych . o
Respondenci[ilos¢ osdb]

bedacych w ofercie rynku produktow wa-
rzywnych. Na rysunku 1 przedstawiono
rodzaje diet, ktore sa preferowane przez
osoby w badanej grupie respondentow
oraz ich stosunek do spozywania warzyw-
nych dan gotowych (rys. 1A). Przewaza-
jaca czgs¢ ankietowanych (88%) stosuje
diet¢ migsno-warzywna, zaledwie 12% to

boru.
Fig. 2.

Source: Own study

Rys. 2. Hierarchia cech wskazanych przez ankietowanych wplywajacych na
wybor kupowanych dan gotowych - pytanie otwarte wielokrotnego wy-

The hierarchy of features indicated by the respondents influencing the
selection of ready-made meals.
Zrédlo: Badania whasne
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A

Przygotowywane w domu 82

Przygotowywane w punkcie
gastronomicznym

Chtodzone dostepne na rynku 10

Mrozone dostepne na rynku 16

Respondenci [ilo$¢ oséb]

Dobrejjakosci 194

Przecietnejjakosci 11

Ztej jakosci 18

Respondenci[ilos¢ osdb]

Rys. 3. Opinia respondentéw na temat rodzaju (A) i jako-
$ci (B) kotletow warzywnych spozywanych przez
konsumentow w badanej grupie ankietowej.

Fig. 3. Respondents’ opinions on the type (A) and quality
(B) of vegetable chops consumed by consumers in
the surveyed group.

Zrédlo: Badania whasne

Source: Own study

wujacych oraz warto$¢ energetyczna. Podczas analizy wy-
nikow ankietowych w zakresie pytan otwartych dotycza-
cych rodzaju spozywanych dan gotowych stwierdzono, ze
z grupy 252 badanych, 223 osoby, czyli 88,5% spozywato wa-
rzywne dania gotowe w postaci kotletow (rys. 3).

W badanej grupie os6b najwicksza liczba ankietowanych
(115) wybiera tego rodzaju produkty w czasie positkow spo-
zywanych poza domem. Duze grono ankietowanych (82 oso-
by) przygotowuje positki wlasnorecznie w domu (rys. 3A).
Matym zainteresowaniem cieszg si¢ kotlety warzywne mrozo-
ne i chtodzone dostgpne na rynku, jednoczesnie 87% ankieto-
wanych byto zadowolonych z ogoélnej jakosci produktu, ktory
spozywali niezaleznie od miejsca, a tylko 8% respondentow
stwierdzita, ze jako$¢ spozywanych kotletow nie odpowiadata
ich oczekiwaniom (rys. 3B).

W badaniach ankietowych zadano réwniez pytanie po-
zwalajace oceni¢ dostgpnos¢ na rynku takich produktow jak
gotowe kotlety warzywne. Na podstawie analizy otrzymanych
odpowiedzi stwierdzono, ze 231 ankietowanych jest zaintere-
sowanych zakupem tego rodzaju produktow w formie mro-
zonej (26,4%) lub chtodzonej (73,6%) i jednoczes$nie ponad
potowa tej grupy osob (56%) uwaza, ze brakuje tego typu pro-
duktow na rynku (rys. 4).

PODSUMOWANIE

Korzystajac z produktéw zaliczanych do grupy ,,zywno-
$ci wygodnej” mozna zaoszczedzi¢ wiele czasu i pracy. Kon-
sumenci doceniajg réwniez jej walory smakowe i wartosé
odzywcza, co znalazlo odzwierciedleniec w odpowiedziach
respondentow w przeprowadzone] ankiecie. Producenci dan
gotowych powinni dazy¢ do wytworzenia potraw jak najbar-
dziej zblizonych do tych przygotowanych w domu, co pozwo-
li wickszej iloéci 0s6b przekonac si¢ do spozywania dan goto-
wych wprowadzanych na rynek.

Tak

Nie
B Asortyment jest zbyt maty
B Mrozone

B Chtodzone

Przeprowadzone badania ankietowe wy-
kazaly, ze konsumenci rzadko si¢gaja po dania
gotowe, tym bardziej gdy sa to warzywne dania
gotowe. Kotlety warzywne to stosunkowo nowy
produkt spozywczy, a ankieta wykazata, ze kon-
sumenci spozywaja je najczesciej w punktach
gastronomicznych. Ankietowani uwazaja, ze
brakuje tego typu produktéw na rynku i che¢tnie
kupowaliby niemrozone kotlety warzywne w
sklepach. Co wazne, respondenci w duzej mie-
rze stosuja diete migsno-warzywna, dlatego duze
zainteresowanie kotletami warzywnymi moze
$wiadczy¢ o checi urozmaicenia swojej diety.

LITERATURA

[1] ADAMCZYK G. 2010. ,Popularnos¢
,Zywnosci wygodnej””. Journal of Agri-
business and Rural Development 4 (18):
5-13.

Rys. 4. Ocena dostepnosci na rynku produktéw typu gotowe kotlety wa- [2]

rzywne.

Fig. 4. Evaluation of the availability of ready-made vegetable cutlets on

the market.
Zrédlo: Badania wlasne

Source: Own study

BABICZ-ZIELINSKA E., M. JEZOW-
SKA-ZYCHOWICZ, W. LASKOWSKI.
2010. ,,Postawy i zachowania konsumen-
tow w stosunku do zywno$ci wygodnej”.
Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢ 4
(71): 141-153.



INZYNIERIA ZYWNOSCI

(3]

(4]

(3]

(9]

[10]

BAVA C., S. JAEGER, J. PARK. 2008. “Constraints
upon food provisioning practices in ‘busy’ women’s li-
ves: trade-offs which demand convenience”. Appetite
50: 486-498.

BORKOWSKA B., N. CHRZAN. 2011. ,,Ocena jako-
$ci sensorycznej wybranych koncentratow ciast w prosz-
ku”. Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego
w Poznaniu. Towaroznawstwo w zapewnieniu jakosci
zywnosci 1 bezpieczenstwa konsumenta 96: 124-130.

CZAPSKI J. 2007. ,,Czy nowe znaczy bezpieczne?”
Przemyst Spozywczy 61 (4): 12-15.

de BOER M., M. MCCARTHY, C. COWAN, L
RYAN. 2004. “The influence of lifestyle characteristics
and beliefs about convenience food on the demand for

convenience foods in the Irish market”. Food Quality
Prefer 15: 155-165.

GAWECKI J. 2017. ,,Warto$¢ odzywcza i prozdrowot-
na warzyw i owocoéw”. W: Warzywa i owoce (red. J.
Gawecki, J. Czapski). Poznan: Wydawnictwo Uniwer-
sytetu Przyrodniczego.

GAWECKI J., J. CZAPSKI. 2017. ,,Wstep”. W: Wa-
rzywa i owoce (red. J. Gawecki, J. Czapski). Poznan:
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego.

HALKIER B. 2013. “Easy eating? negotiating conve-
nience food in media food practices”. In L. Hansson, U.
Holmberg, & H. Trenset (Eds.), Making sense of con-
sumption. Gothenburg: University of Gotheburg Press:
119-136.

HALKIER B. 2014. “Getting along with pizza-fication?
the expectable and acceptable place of convenience food
in everyday life among young Danes”. In Paper presen-
ted to the Nordic Conference of consumer research (Va-
asa, Finland).

JACKSON P., V. VIEHOFF. 2016. “Reframing conve-
nience food”. Appetite 98: 1-11.

JACKSON P. 2013. “Convenience”. In P. Jackson, &
the CONANX group (Eds.), Food words. Essays in culi-
nary culture. London: Bloomsbury: 56-59.
JAWORSKA G. 1999. , Charakterystyka zywnosci dla
grup narodowosciowych, religijnych i spolecznych”.
Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakosé¢ 4 (21): 125-134.
KAPLAN H. F. 2012. “Vegetarianism”. Encyclopedia
of Applied Ethics, Elsevier Inc.

[15]

[16]

[17]

[24]

[25]

[26]

[27]

43

LENART A. 2008. ,,Projektowaniec nowych produk-
tow spozywczych”. Cz. I1. Przemyst Spozywczy 62 (5):
8-12.

MOJKA K. 2012. ,Wybrane produkty zywno$ci wy-
godnej — ocena preferencji i czestotliwosci ich spozycia
wsrod studentéw”. Problemy Higieny i Epidemiologii 4
(93): 828-833.

PYRZYNSKA E. 2013. ,,Dieta wegetarianska w swiet-
le zasad prawidlowego odzywiania — postawy i zacho-
wania wegetarian w Polsce”. Zeszyty Naukowe Uniwer-
sytetu Ekonomicznego w Krakowie 6: 27-36.

RESURRECCION A. V. A. 1998. ,,Consumer sensory
testing for product development”. Aspen Publishers,
Inc., Gaithersburg, Maryland.

SANDERS T. A. B., S. Reppy. 1994, | Nutritional im-
plications of a meatless diet”. Proceedings of the Nutri-
tion Society 53: 297-307.

SCHOLLIERS P. 2015. “Convenience foods. What,
why, and when”. Appetite 94: 2—6.

SWIDERSKI F. 1999. (pod red.). Zywno$¢ wygodna
i zywno$¢ funkcjonalna. Warszawa: WNT.

SYKUT B., K. KOWALIK, P. DROZDZIEL. 2013.
,»Wspolczesne opakowania dla przemystu zywno$cio-
wego”. Nauki Inzynierskie i Technologie 3 (10): 114-
121.

SZABO M. 2011. “The challenges of re-engaging with
food. Connecting employment, household patterns and
gender relations to convenience food consumption in
North America. Food, Culture & Society 14 (4): 547-
566.

SZYMANSKA A. 2007. , Metodyczne problemy badan
preferencji konsumenckich”. Zeszyty Naukowe AE w
Krakowie 739: 1-18.

Ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywie-
nia z dnia 11 maja 2001 r., Dz. U., nr 63, poz. 634.

VERLEGH P. W. J., M. J. J. M. CANDELL. 1999.
“The consumption of convenience foods. reference
group and eating situations”. Food Quality Prefer 10:
457- 464.

ZIEMIANSKI S., J. BUDZYNSKA-TOPOLOW-
SKA. 1993. ,,Podstawy naukowe wegetarianizmu (prze-
glad pismiennictwa $wiatowego)”. Zywnos¢, Cztowiek
i Metabolizm 20 (3): 221-240.



44 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2018

Dr inz. Bogustaw PAWLIKOWSKI
Mgr inz. Katarzyna KOMAR-SZYMCZAK
Zaktad Technologii i Mechanizacji Przetworstwa
Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy w Gdyni

WYBRANE WSKAZNIKI FIZYKOCHEMICZNE | JAKOSCIOWE
SLEDZI Z REJONOW POtOWOWYCH NA POLUDNIOWYM
BALTYKU®

Selected physicochemical and quality indicators of herring from fishery areas
in south Baltic®

Stowa kluczowe: Baltyk poludniowy, $ledz battycki, wskaz-
niki jakosciowe, wskazniki fizykochemiczne, wskazniki tech-
nologiczne.

W artykule przedstawiono wyniki badan wybranych wskaz-
nikow fizykochemicznych, jakosciowych i technologicznych
prob sledzi baltyckich dostarczonych przez polskie jednostki
rybackie w 2016 roku. Badania wykazaly duze zroznicowa-
nie jakosci, podstawowego skladu chemicznego, parametrow
morfometrycznych i wskaznikow technologicznych prob Sledzi
polawianych w okreslonych sezonach i rejonach potowowych
potudniowego Baltyku.

WSTEP

Sledzie baltyckie stanowia podstawe krajowego rybotow-
stwa i przetworstwa. Polowy $ledzi w polskich obszarach
Baltyku oraz ich wykorzystanie na okreslone cele spozywcze
majg wieloletnig tradycje. I tak np. w roku 2016, flota battycka
odtowita 44,1 tys. ton $ledzi, co stanowi okoto 34 % wzrost
ilosciowy, w porownaniu do roku 2014. W 2016 r. udziat ma-
sowy potawianych §ledzi battyckich przeznaczonych na cele
przetworstwa wiasciwego oraz na cele paszowe osiggnat stan
rownowagi (rys. 1).

W ostatnich latach w krajowym przetworstwie obserwuje
si¢ stopniowy, dalszy wzrost stopnia wykorzystania na cele
konsumpcyjne $ledzi jako w pelni warto§ciowego surowca
zywno$ciowego, o wysokiej wartoSci odzywczej 1 uznawa-
nych powszechnie walorach konsumpcyjnych. Z tego wzgle-
du coraz wigksze znaczenie w zaktadach przetworczych od-
grywa stan jakosci (§wiezosci) oraz kondycja dostarczanych
partii §ledzi battyckich.

METODYKA BADAN

Badania §ledzi battyckich byly prowadzone w Morskim
Instytucie Rybackim — Panstwowym Instytucie Badawczym
w latach 2014-2017 w ramach projektu dotyczacego jako-
sci 1 kondycji ryb pelagicznych potawianych przez polskie
jednostki rybackie w okreslonych rejonach potowowych na

Key words: south Baltic, baltic herring, qualitative indicators,
physicochemical indicators, technological indicators.

The article presents the results of research on several selected

DPhysicochemical, qualitative and technological indicators of
herring samples provided by Polish fishing vessels in 2016.
The research showed a high diversity of quality, basic chemi-
cal composition, morphometric parameters and technological
indicators of herring samples caught in certain seasons and
fishing areas of the south Balltic.

Rys. 1. Wielkosci polowu $ledzi baltyckich w latach 2014-
2017 2, 3].

Baltic herring catches in the period 2014-2017
[2, 3].

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Fig.1.

Source: Own study

poludniowym Baltyku. Proby $wiezych, chtodzonych §ledzi,
pobranych z tadowni jednostek rybackich po dostarczeniu
do MIR-PIB byly poddane badaniom i ocenom w Zaktadzie
Technologii 1 Mechanizacji Przetworstwa oraz Zaktadzie
Chemii Zywnosci i Srodowiska.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Bogustaw Pawlikowski, Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Ba-
dawczy, Zaktad Technologii i Mechanizacji Przetworstwa, ul. Kottataja 1, 81-332 Gdynia, e-mail: bpawlikowski@mir.gdynia.pl
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Jako$¢ sensoryczng ryb pelagicznych okreslono za pomo-
ca metody Quality Index Method (QIM) [1]. Metoda ta po-
lega na ocenie istotnych wyr6znikow jakosci sensorycznej
surowych ryb, w tym stanu i wygladu skory, zapachu, tekstury
czgsci grzbietowej 1 brzusznej ciata ryb, ksztattu i barwy oczu,
barwy i zapachu pokryw skrzelowych. Poszczegolne wyrdz-
niki sensoryczne ocenione byty metoda punktowsa, w skali od
0 do 2, 3 lub 4 pkt., przy czym najwyzszy poziom ich jakosci
odpowiadat 0 pkt, a najnizszy 2, 3 lub 4 pkt. Sumaryczna oce-
na punktowa wszystkich wyrdznikéw sensorycznych zawarta
byta w przedziale od 0 do 20 pkt., im nizsza byla wartos¢ tej
sumy, tym jako$¢ sensoryczna ryb byta wyzsza.

Pomiary parametrow morfometrycznych obejmowaty dtu-
gos$¢ 1 mase calkowita ryb (n=50 w kazdej probie), liczb¢ ryb
przypadajaca na 1 kg oraz wspodtczynnik kondycji ryb (K) tzw.
wskaznik Fultona [4], K = (W-100)-L3, gdzie W — masa cal-
kowita ryb [g], L — dtugos¢ caltkowita ryb [cm)].

W tkance ryb oznaczono podstawowy sklad chemicz-
ny: zawarto$¢ wody/suchej masy metoda suszenia [PN-ISO
1442:2000], zawarto$¢ biatka metoda Kjeldahla w analiza-
torze Kjeltec [PN-A-04018:1975/Az3:2002P], zawarto$¢
thuszczu metoda ekstrakcyjno-wagowa Soxhleta w aparacie
SOXTEC [PN-ISO 1444:2000, PN-67/A-86734], zawarto$¢
popiotu catkowitego metoda spalania [PN-ISO 936:2000].

Wzgledny wyciek termiczny (% masowy) z ryb calych
i ryb rozdrobnionych przedstawiono jako stosunek roznicy
pomigdzy masg surowych ryb przed obrobka cieplna (paro-
wanie w 100°C przez 15 min) a masa ryb po obrébcee cieplnej,
po usunigciu wycieku termicznego do masy surowych ryb.

Wydajnos$¢ recznej obrobki wstepnej ryb pelagicznych
(% masowy) wyrazono jako iloraz masy ryb po operacji do
masy ryb przed operacja. Wydajnos¢ produktu okreslata su-
maryczng wydajno$¢ poszczegdlnych operacji tj. odglawia-
nia, patroszenia i filetowania ryb.
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Badaniom poddano tacznie 14 prob $ledzi pochodza-
cych z 14 rejonéw potowowych potudniowego Baltyku, od
zachodniego rejonu 37G4/D4 (stado zachodnie $ledzi) do
rejonu wschodniego 40HO/Y11 (stado wschodnie $ledzi)
(rys. 2). Proby §ledzi byty dostarczane w 2016 roku, w okresie
od stycznia do grudnia z wyjatkiem lipca.

Rys. 2. Rejony polowu dostarczonych préb $ledzi balty-
ckich.
The catch regions of the samples provided for Bal-

tic herring.

Fig. 2.

Zrodlo:

Source:

Opracowanie wiasne

Own study

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

Charakterystyke morfometryczng §ledzi (dtugosé¢ catkowi-
ta, masa) a takze wspotczynnik Fultona (K), liczbg ryb przy-
padajaca na 1 kg oraz $rednig ocen¢ punktowsg jakosci i kon-
dycji ryb wedtug standardu QIM przedstawia tabela 1.

Tabela 1. Parametry morfometryczne i jako$¢ sensoryczna prob Sledzi baltyckich

Table 1. Morphometric parameters and sensory quality of Baltic herring trials
Nr Rejon Srednia dtugos$é catkowita | Srednia masa | Wspétczynnik Fultona | Liczba ryb w kg | Srednia ocena jakosci
préby | i miesiac potowu [cm] 1]} [g/cm?] [szt./kgl [pkt]

1. 39G8/R10/1 19,6+1,7 45,4+11,7 0,60+0,06 24 0,70,6
2. 41G7/014/1 19,7+0,9 43,216,5 0,56+0,06 25 9,7+2,5
3. 39G8/P8/I 19,4+2,3 44,9+14,3 0,58+0,05 22 1,710,6
4. 40G6/K11/11 18,5¢1,7 37,0£10,1 0,58+0,07 20 6,0£1,0
5. 39G6/J10/111 20,2+2,1 47,4+16,6 0,58+0,08 24 8,3+0,6
6. 37G4/D4/V 17,7¢1,4 34,0+7,0 0,61+0,11 28 7,3+0,6
7. 40HONY1INV 19,9+2,4 52,5+16,8 0,65+0,06 20 10,7+3,1
8. 38G8/P7NVI 19,4417 48,6+10,1 0,66+0,06 22 15,3+1,2
9. 39G7/M10/VI 18,0+1,4 40,7+7,5 0,69+0,06 25 6,72,1
10. 38G6/K6/VIII 19,1£2,0 43,2+13,0 0,60+0,06 24 13,3+1,2
11. 39HO/Y11/IX 20,4+2,7 54,5+20,6 0,64+0,08 19 10,0+3,0
12. 40G6/K12/X 19,1£2,6 45,6+18,0 0,63+0,07 24 6,3+1,5
13. | 39G7/010-11/XI 19,3+2,1 49,7+15,9 0,67+0,07 25 8,0£0,0
14, 39G8/Ra/XII 19,2+2,2 45,4+15,7 0,62+0,07 24 7,0£1,0

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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Pomiary wykazaty, ze parametry morfometryczne $ledzi
byty zréznicowane, w zaleznos$ci od sezonu potowowego oraz
rejonu potowu. Najwieksza $rednig dhugoscia catkowita (20,4
cm) 1 masg (54,5 g) charakteryzowaty si¢ §ledzie ze wschod-
niego rejonu potowowego 39HO/Y 11 zlowione w wrzesniu,
natomiast najmniejsza $rednia dlugos¢ (17,7 cm) i masa (34,0
g) odnosita si¢ do $ledzi ze zachodniego rejonu potowowego
37G4/D4 ztowionych w kwietniu. Stwierdzono statystycz-
nie istotng wspotzalezno$¢ korelacyjng pomiedzy dlugoscia
catkowitg $ledzi a ich masa, wspotczynnik korelacji wyniost
r=0,85 dla p<0,05. Zwigzana z parametrami morfometrycz-
nymi (dlugos$¢ i masa ryb) liczba ryb w 1 kg zawarta byta
w przedziale od 19 do 28 sztuk ryb/1 kg.

Wspotczynnik Fultona ocenianych prob Sledzi zawarty
byt w przedziale od K=0,56 g/cm’ ($ledzie o zawartosci 2,5%
thuszezu) do K=0,69 g/cm® ($ledzie o zawarto$ci 5,0% ttusz-
czu).

Jakos¢ i stan $wiezo$ci dostarczonych prob $ledzi byty bar-
dzo zréznicowane, w zalezno$ci od rejonu i sezonu potowo-
wego (rys. 3,4, 5). Najwyzsza oceng jakosci i stanu §wiezosci
(0,7 pkt.) uzyskaty $ledzie ze wschodniego rejonu potowowe-
go 39G8/R10 ztowione w styczniu. Z kolei najnizsza jakos¢
i $wiezos¢ (15,3 pkt.) stwierdzono w §ledziach pochodzacych
ze wschodniego rejonu potowowego 38G8/P7 dostarczonych
W CcZerwcu.

Przydatno$¢ technologiczng ocenianych $ledzi obnizato
duze zro6znicowanie dtugosci i masy osobniczej w ramach po-
szczegodlnych prob ryb (rys. 3), domieszki innych gatunkow
ryb pelagicznych a takze uszkodzenia mechaniczne ryb po-
wstate podczas ich transportu i/lub przetadunku.

Sktad chemiczny badanych prob $ledzi battyckich przed-
stawia tabela 2. Oznaczano nastepujace wskazniki: biatko
(Nx6,25), thuszcz, sucha masa/woda, popidt catkowity i pH.

Zawarto$¢ biatka (Nx6,25) miescita si¢ w przedziale od
15,7% (rejon potowowy 41G7/014/ styczen) do 18,0% (rejon
potowowy 37G4/D4 kwiecien).

Rys. 3. Sledzie baltyckie o wysokiej jakosci i stanie $wie-
zosci (1,7 pkt.). Rejon polowowy 39G8/P8 data po-
lowu 2016-01-11.

Fig. 3. Baltic herring with high quality and fresh state
(1,7 pt.). Fishery area 39G8 / P8 catch date 2016-
01-11.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Rys. 4. Sledzie baltyckie o $redniej jakosci i stanie $wiezo-
$ci (7,3 pkt.) Rejon polowowy 37G4/D4 data polo-
wu 2016-04-17.

Fig. 4. Baltic herring of medium quality and freshness
(7,3 pt.). Fishery area 37G4 / D4 catch date 2016-
04-17.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Rys. 5. Sledzie baltyckie o niskiej jakosci i stanie $wiezo-
$ci (10,0 pkt.) Rejon polowowy 39HO/Y11/IX data
polowu 2016-09-07.

Fig. S. Baltic herring of low quality and freshness (10,0
pt.) Fishery area 39HO / Y11 / IX catch date 2016-
09-07.

Zrodlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study

Jednym z najwazniejszych wskaznikow, okreslajacym
przydatnos¢ technologiczng sledzi jest zawarto$¢ thuszczu. Im
wicgksza jest zawarto$¢ thuszczu w tkance ryb tym wyzej oce-
niana jest ich warto$¢ odzywcza i przydatnos¢ technologicz-
na. Wedhug obowigzujacych standardéw minimalna zawarto$¢
thuszczu w rybach tlustych powinna wynosi¢ 7%.

W badanych prébach $ledzi, zawartosci thuszczu 1 wody
miescily si¢ w przedziatach odpowiednio: od 1,0% i 81,8%
(rejon potowowy 40G6/K11 luty) do 7,9% 1 74,63% (rejon
potowowy 40HO/Y 11 maj).

Rysunki 6 1 7 przedstawiajg srednie zawartosci ttuszczu

i wody w tkance badanych prob sledzi w zaleznos$ci od rejo-
nu i miesigca ich potowu. Stwierdzono statystycznie istotng
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Rys. 6.
Fig. 6.

Zrodlo:

Source:

Srednie zawartosci thuszczu w tkance §ledzi balty-
ckich.

The average fat content in the tissue of Baltic her-
ring.

Badania wlasne

The own study

Rys. 7.
Fig. 7.

Zrodlo:

Source:

Srednie zawartosci wody w tkance §ledzi balty-
ckich.

The average water content in the tissue Baltic her-
ring.

Opracowanie wlasne

The own study
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wspotzalezno$é korelacyjng pomigdzy zawarto$cig thusz-
czu i wody w migsie $ledzi. Wspolczynnik korelacji wyniost
r=0,96, dla p<0,05 oraz migdzy zawartoscig thuszczu a wspot-
czynnikiem kondycji (K) - wspotczynnik korelacji wyniost
r=0,65, dla p<0,05. Zawartos¢ popiotu catkowitego w tkance
$ledzi miescita si¢ w przedziale od 1,2% do 1,5%. Warto$ci
pH tkanki §ledzi byty zréznicowane i wynosity od 6,5 do 7.3.

Tabela 3 przedstawia podstawowe wskazniki technologicz-
ne $ledzi battyckich, dotyczace wydajnosci obrobki wstepnej
(odgtawianie, patroszenie, filetowanie, rozdrabnianie, produkt
koncowy) oraz swobodnego wycieku termicznego (parowanie
100°C w czasie 15 min) w zaleznoS$ci od wspotczynnika kon-
dycji §ledzi.

Badania wykazaty zalezno$¢ wydajnosci poszczegolnych
operacji rgcznej obrobki wstepnej $ledzi baltyckich od warto-
$ci wskaznika Fultona. Im wyzsza byta warto§¢ wspolczynni-
ka Fultona (K), tym wigksza byla wydajnos¢ operacji obrobki
wstepnej.

W przypadku odgtawiania $ledzi battyckich wydajnosé
tej operacji wynosita od 73,4% (K=0,60) do 79,7% (K=0,63
g). Wydajno$¢ patroszenia odgltowionych tusz $ledziowych,
miescita si¢ w przedziale od 81,0% (K=0,58 g) do 88,3%
(K=0,62). W operacji filetowania patroszonych tusz sledzio-
wych uzyskane wydajnosci miescily si¢ w przedziale od
79,1% (K=0,58) do 85,8% (K=0,66 g). Koncowa wydajnos¢
produktu (farsz z filetoéw $ledziowych) zawarta byla w prze-
dziale od 47,0 % (K=0,58 g) do 55,7% (K=0,63).

Wyciek termiczny z ryb catych, tuszek i filetow §ledzio-
wych byt zréznicowany i zalezat od postaci surowca oraz war-
tosci wspolczynnika Fultona (tab. 3). Im wyzsza byta warto$¢
wspotczynnika Fultona (K) tym wielkos¢ wycieku termiczne-
go byla wigksza.

Wielkosci wycieku termicznego w rybach catych zawar-
te byly w przedziale od 9,5% (K=0,58) do 26,4% (K=0,66),
wielkosci wycieku termicznego w tuszkach sledziowych za-
warte byly w przedziale od 7,5% (K=0,60) do 25,8% (K=0,65

Tabela 2. Podstawowy sklad chemiczny tkanki §ledzi baltyckich

Table 2. The basic chemical composition of Baltic herring tissue

Nr Rejon Biatko (Nx6,25) Thuszez Sucha masa | Zawarto$¢ wody Popiot catkowity pH
préby i m-c potowu [%] [%] [%] [%] [%] [-]
1. 39G8/R10/1 16,50+0,06 2,09+0,18 18,92+0,58 80,08+0,58 1,47+0,03 7,3
2. 41G7/014/1 15,69+0,06 2,45£0,12 19,39+0,06 80,61+0,06 1,44+0,04 7,2
3. 39G8/P8/I 16,38+0,13 2,110,03 19,67+0,04 80,33+0,04 1,38+0,02 6,9
4, 40G6/K11/11 15,78+0,10 0,99+0,08 18,16+0,08 81,84+0,08 1,47+0,01 7,0
5. 39G6/J10/111 16,81+0,11 1,53+0,07 19,22+0,04 80,78+0,04 1,51+0,08 6,8
6. 37G4/D4/IV 18,00+0,13 2,37£0,10 21,56+0,04 78,44+0,04 1,510,04 6,6
7. 40HONY 1IN 16,310,13 7,850,02 25,43+0,17 74,57+0,17 1,34+0,06 6,8
8. 38G8/P7/VI 17,06+0,37 5,310,15 23,63+0,17 76,37+0,17 1,28+0,02 6,5
9. 39G7/M10/VI 15,81+0,31 4,95+0,00 22,01£0,13 77,99+0,13 1,30+0,03 6,5
10. 38G6/K6/VIII 17,19+0,13 7,08+0,05 25,1420,25 74,86+0,25 1,3420,05 73
11. 39HO/Y11/IX 16,06+0,13 7,30+0,07 24,64+0,21 75,36+0,21 1,31+0,04 71
12. 40G6/K12/X 16,250,19 6,18+0,12 23,46+0,01 76,54+0,01 1,37+0,02 71
13. 39G7/010/XI 16,00+0,06 5,58+0,02 22,300,11 77,70£0,11 1,190,02 71
14, 39G8/R8/XII 16,81+0,06 3,55+0,08 21,23+0,19 78,77+0,19 1,36+0,01 73
Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Tabela 3. Wydajnos$¢ obrobki wstepnej i wyciek termiczny z tkanki §ledzi baltyckich. O* — odglawianie, P* — patroszenie,
F* — filetowanie, R* — rozdrabnianie, W* — produkt koncowy, C** — ryba cala, T **— tusza, F **— filet

Table 3. The yield of pretreatment and thermal leakage from the tissue Baltic herring. O * — headless, P * — gutting, F
* —filleting, R * — grinding, W * — product final, C ** — whole fish, T ** — carcass, F ** — fillet
; $redni wspétczynnik Fultona Wydajnosé obrébki wstepnej [%] Wyciek termiczny [%]
Nr proby [o/cm3] 0 pe = - W o — Fre
1. 0,60+0,06 73,4 85,3 80,6 98,5 49,8 10,3+1,7 | 7,5+¢1,3 | 11,2+1,6
2. 0,56+0,06 75,5 85,4 80,2 98,0 50,7 10,3£0,2 | 10,4+#2,9 | 13,1+11
3. 0,58+0,05 74,8 82,9 79,1 97,1 47,7 9,5+¢2,0 | 10,2+0,8 | 14,8+2,8
4, 0,58+0,07 74,0 81,0 80,0 97,0 47,0 11,3+2,0 | 9,6+0,8 | 14,1+23
5. 0,58+0,08 74,0 85,0 80,0 97,0 49,0 13,4+3,1 | 8,6+1,4 | 17,147
6. 0,61+0,11 79,0 85,0 84,0 97,0 55,0 20,7+2,7 | 16,7+1,2 | 26,1+3,3
7. 0,65+0,06 78,0 88,0 80,0 97,0 54,0 25,113 | 25,845,1 | 31,525
8. 0,66+0,06 77,3 84,7 85,8 96,3 54,0 26,4+1,4 | 24,8+1,2 | 28,3+0,5
9. 0,69+0,06 77,0 83,0 84,9 98,1 51,7 21,149 | 21,6+2,0 | 27,612,0
10. 0,60+0,06 78,2 87,3 83,6 97,8 55,5 18,2£0,5 | 14,2+2,9 | 22,0+2,0
11. 0,64+0,08 78,4 84,0 85,7 96,9 54,7 16,8£2,7 | 17,1£2,5 | 17,6+2,5
12. 0,63+0,07 79,7 88,3 81,8 96,8 55,7 15,7£0,5 | 14,00,7 | 17,2+1,5
13. 0,67+0,07 77,0 85,4 81,5 96,1 51,3 13,4+¢3,0 | 14,2+2,3 | 18,7405
14. 0,62+0,07 76,5 88,3 80,3 96,9 57,9 12,4:1,7 | 11,1£2,3 | 19,0£2,3

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

g/cm?), a wielko$ci wycieku termicznego w filetach $ledzio-
wych w przedziale od 11,2% (K=0,60) do 31,5% (K=0,65).
Wielkosci wycieku termicznego z ryb (ubytki masy ryb)
maja decydujacy wplyw na jakos$¢ oraz wydajnos¢ produktow
wytwarzanych ze §ledzi, poddawanych w procesie produkcyj-
nym obrobce cieplnej np. parowaniu lub cieplnej sterylizacji.

PODSUMOWANIE

Badania wykazaty duze zréznicowanie jakosci i kondycji
$ledzi, potawianych przez polska flot¢ rybacka w okreslonych
rejonach potowowych potudniowego Battyku. Podstawowy
sktad chemiczny sledzi w tym thuszczu, charakteryzowat si¢
sezonowa zmiennoscig w biologicznym cyklu rocznym. Pro-
by technologiczne wykazaty znaczne réznice w zakresie wy-
dajnosci recznej obrobki wstepnej oraz obrobki cieplnej (pa-
rowania) poszczegdlnych prob ryb pelagicznych w zaleznosci
od ich kondycji.

Systematyczne badania i oceny jakosciowe ryb pela-
gicznych powinny stanowi¢ podstawe do podjecia dziatan
o charakterze logistycznym, majacych na celu racjonalizacje
polowdw battyckich ryb pelagicznych, a takze dziatan opty-
malizacyjnych dotyczacych zasad i warunkéw przetwarza-
nia potawianych zasobow ryb w krajowym przetworstwie na
okreslone cele spozywcze.
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Research on the impact of water activity in honey on the process
of dehydration®
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Stowa kluczowe: miod, odwadnianie, aktywnos$¢ wody.

W pracy zaprezentowano wyniki badan wplywu temperatury
na aktywnosé wody miodow w postaci plynnej oraz potplynnej
(czesciowo skrystalizowanej) oraz wyniki badan intensywno-
Sci odwadniania tych miodow w warunkach kontrolowanych.
Stwierdzono iz aktywnos¢ wody miodow zmienia sie wraz ze
wzrostem temperatury. Charakter tych zmian jest parabolicz-
ny z maksimum zaleznym od postaci i odmiany miodu. Na
podstawie analizy uzyskanych krzywych parabolicznych okre-
Slono przedzial temperatury w zakresie ktorym badane miody
charakteryzujq sie najwyzszq aktywnoscig wody. Stwierdzono
rowniez ze odwadnianie miodu w postaci polplynnej (czescio-
wo skrystalizowanej) charakteryzuje sie wyzszq intensywnos-
cig w porownaniu do odwadniania miodu plynnego.

WSTEP

Mibdd stanowi wodng mieszaning przesycong weglowo-
dandéw, gtownie glukozy i fruktozy. W mniejszych ilosciach
w miodzie wystepujg disacharydy: sacharoza i maltoza oraz
trisacharydy. W sktad miodu wchodzg réwniez kwasy orga-
niczne, olejki eteryczne, barwniki, biatka i enzymy, niewielkie
ilosci witamin — A, B, B,, B, B,,, C, kwasu foliowego, kwa-
su pantotenowego i biotyny [14]. Zawarto$¢ wody w miodzie
moze waha¢ si¢ w szerokim zakresie od 16 do 23% [5]. Na
zawarto$¢ tg wptywa glownie temperatura i wilgotnos¢ oto-
czenia w trakcie przetwarzania przez pszczoty nektaru a takze
warunki atmosferyczne panujace w trakcie jego pozyskiwa-
nia przez czlowieka. Zawarto$¢ wody w miodach krajowych
jest zroznicowana i zalezy od regionu pozyskania oraz od-
miany miodu. Woda w miodzie jest wigzana w gléwnej mie-
rze z sacharydami. Do opisu sity wigzania wody przez midd
najczeSciej jest uzywana aktywno$¢ wody a . Parametr ten
opisuje wigzanie czasteczek wody z czgsteczkami substancji

Key words: honey, dehydration, wateractivity.

The paperpresents the results of studies on the influence of
temperatureon the wateractivity of honey in a liquid and semi-
liquidstate (partlycrystallized)and results of investigations
of the dehydrationintensity of thesehoneysundercontrolled-
conditions. It was foundthat the honeywateractivitychanges
with the increase of temperature. The nature of thesechang-
esisparabolic with the maximum depending on the form and
variety of honey.Based on analysis of graphs of changes
of wateractivity was determined the temperaturerange in
whichtestedhoney shave the highestwateractivity. It was also-
foundthat the dehydration of honey in semi-liquid (partlycrys-
tallized) form ischaracterized by a higherintensity in compari-
son to the dehydration of liquidhoney.

rozpuszczonej. Sita wigzania wody warunkuje przebieg pro-
cesOw desorpcji i adsorpcji rozpuszczalnika a takze dostep-
nos¢ wody dla realizacji innych procesoéw takich jak przemia-
ny enzymatyczne, wzrost i rozw9j drozdzy, plesni i bakterii.
Aktywnos$¢ wody w roztworach jednoimiennych sacha-
rydéw zalezy od ich st¢zenia i mozna ja opisa¢ za pomoca
funkcji wielomianowej. Wraz ze wzrostem stezenia weglo-
wodanow w roztworze maleje aktywnos$¢ wody [5, 23]. Bra-
kuje natomiast danych o aktywno$ci wody w roztworach
wielosktadnikowych sacharydéw. W przypadku miodu, jak
pokazaly badania [1, 7, 13] aktywno$¢ wody miodéw wzra-
sta liniowo wraz ze wzrostem zawarto$ci wody. Intensywnos$¢
wzrostu jest uzalezniona od odmiany miodu a tym samym od
udziatu glukozy i fruktozy. Wystepuja tez réznice pomigdzy
aktywnoscig wody poszczegélnych odmian miodu w posta-
ci plynnej, co jest wynikiem réznic w zawartosci glukozy
i fruktozy oraz innych weglowodanéw w badanych miodach
[1, 3, 13]. W literaturze szczegdtowo analizowany jest wplyw
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zawartosci wody na aktywno$¢ wody w miodach, brak jednak
informacji na temat zmian wartosci tego parametru w funkcji
temperatury. W dostepnych opracowaniach autorzy opisuja
zalezno$¢ aktywno$ci wody w miodzie w funkcji zawarto$ci
wody dla temperatury pomiaru 20° lub 25°C [1, 4, 7,11, 13,
16, 23]. Brakuje jednak informacji jak ksztaltuje si¢ aktyw-
no§¢ wody miodu w wyzszych temperaturach, do ktérych
przeciez midd jest podgrzewany przez pszczoly w trakcie pro-
cesu dojrzewania zachodzacego w ulu.

Midéd jako roztwor przesycony cukrow ulega naturalnemu
procesowi krystalizacji [19, 24]. Cukrem ktory krystalizuje
w miodzie jest glukoza. Tworzy ona w krystalizujacym mio-
dzie krysztaly monohydratu glukozy [2]. Wydzielenie fazy
krystalicznej powoduje, ze w warstwie ptynnej miodu wzrasta
ilo$¢ niezwigzanych czasteczek wody, a tym samym wzrasta
aktywnos$¢ wody. Jak pokazaty badania Ruegg i Blanc [23]
wzrost ten moze wynosi¢ od ok 0,012 do nawet 0,12 przy
sredniej wynoszacej 0,027. Zamora i Chirife [33] na podsta-
wie analizy 49 probek miodow odmianowych z réznych kra-
jow stwierdzili, iz po krystalizacji nastgpuje przyrost aktyw-
nosci wody o 0,014 do 0,056 przy S$redniej wartosci 0,034,
Sredni przyrost aktywnosci wody w miodach nektarowych
wynosi 0,04 zas§ w miodach spadziowych 0,02 [13]. Przyrost
aktywnosci wody w miodach podczas krystalizacji przyczy-
nia si¢ do zwigkszenia niebezpieczenstwa fermentacji miodu,
poniewaz woda w takim produkcie jest tatwiej dostgpna dla
mikroorganizmow [18, 23].

W polskich warunkach klimatycznych dosy¢ czesto,
szczegolnie przy pozyskiwaniu miodu w trakcie intensyw-
nych pozytkow (z takich roslin jak: rzepak, malina, akacja,
gryka)-otrzymuje si¢ miody o zawartosci wody przekraczaja-
cej wymagany normami poziom 20% [28]. Dane literaturowe
wskazuja na duza rozpigtos¢ w zawartosci wody w zalezno-
$ci od odmiany miodu i warunkéw jego pozyskania. Badania
polskich miodéw odmianowych w latach 2001-2003 pokazu-
ja, iz Srednia zawarto$¢ wody wynosi od 15,5% dla miodoéw
nektarowo spadziowych do18,6% dla miodu lipowego i nawet
19,6% dla gryczanego [20, 22]. Badania Siudy i in. [28] mio-
dow odmianowych pozyskanych z regionu warminsko-ma-
zurskiego przeprowadzone na 584 probkach pokazaty, ze az
w 353 przypadkach (60,5%) nie spetniaja one norm jakoscio-
wych pod wzgledem zawartosci wody w miodzie. Pozyska-
nie ,,rzadkiego” miodu moze wynika¢ z btedow popetnionych
przez pszczelarza lub splotu uwarunkowan pozytkowo-pogo-
dowych. Midd o zwigkszonej zawartosci wody nie nadaje si¢
do przechowywania. Moze by¢ wykorzystany jako surowiec
niepelnowarto$ciowy w przetwodrstwie (zastosowanie w pie-
karnictwie, produkcji miodu pitnego) lub poddany procesom
zageszczania w celu odparowania wody. W chwili obecnej
najczesciej stosowang metodg zaggszczania jest odwadnianie
miodu powietrzem o niskiej wilgotnosci wzglednej [13, 18,
27, 29, 31]. Jest to metoda zaadaptowana z natury. Pszczoty
potrafiag dzigki odpowiedniej wentylacji naturalnej ula przy
temperaturze do 35°C w ciagu kilku dni zmniejszy¢ wilgot-
nos$¢ miodu nawet o kilkanascie procent. Dtugos¢ dojrzewania
miodu jest zalezna w gldwnej mierze od sity rodziny pszcze-
lej, wynika bezposrednio z warto$ci temperatury i szybkosci
przeplywu powietrza w ulu [6, 15]. Analiza literaturowa do-
niesien zwigzanych z badaniem procesu odwadniania miodu
wykazuje, iz produkt ten jest dotychczas odwadniany jedynie
w stanie plynnym [7, 8, 10, 12, 17, 21, 25, 26, 28, 29, 30, 31].

Brak jest doniesien na temat odwadniania miodu cz¢$ciowo
skrystalizowanego. Tymczasem wiadomo, ze krystalizacja
zmniejsza sit¢ wigzania wody w miodzie, co utatwia jej usu-
nigcie [1, 9, 13, 23, 32].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu temperatury na sil¢ wiazania wody
w miodzie poprzez pomiar aktywnosci wody zaréwno
w miodach plynnych, jak i pélplynnych (cze¢sciowo skry-
stalizowanych). Dodatkowo analizowano w warunkach
modelowych w konwekeji swobodnej intensywnos$¢ pro-
cesu odwadniania prowadzonego przy stalej wilgotnosci
i temperaturze rowniez dla dwoch postaci miodu.

METODYKA BADAWCZA

Badaniom poddano trzy nektarowe miody odmianowe po-
zyskane w sezonie 2017: gryczany, rzepakowy, wielokwiato-
wy. Materiat badawczy dobrano w taki sposob, azeby znalazty
si¢ w nim media o ré6znych wlasciwosciach, rozniace si¢ skta-
dem chemicznym, sposobem krystalizacji oraz sila wigzania
wody. Badane miody charakteryzowaly si¢ rozng zawartoscia
wody: rzepakowy 17,5%, gryczany 18,5% i wiclokwiatowy
17%.

W pierwszej czgsci badan okreslono wplyw temperatury
na aktywno$¢ wody. Zawarto§¢ wody w miodach ptynnych
okreslono metodg refraktometryczng z zastosowaniem refrak-
tometru Abbego w temperaturze 25°C. Do pomiaru aktywno-
sci wody miodoéw wykorzystano przyrzad Aqualab seria 3TE
z termostatyczna komora pomiarowg o doktadnosci 0,003.
Przeprowadzono pomiar warto$ci aktywnosci wody w zakre-
sie temperatur 25-40°C ze stopniowaniem, co 1°C z pigcio-
krotnym powtorzeniem. Przed pomiarami szczelnie zamknigte
probki wygrzewano w cieplarce laboratoryjnej w wymagane;j
temperaturze pomiarowej przez 10 minut w celu uzyskania
wlasciwej temperatury probki. Dodatkowo przy kazdej serii
pomiarow aktywnosci wody, w okreslonej temperaturze wzor-
cowano przyrzad wykorzystujac wodg destylowang (a =1,0)
i roztwor wzorcowy NaCl o znanej wartosci a =0,760. Po
wykonaniu pomiaréw w probkach w postaci ptynnej, bada-
ne miody poddano procesowi krystalizacji w temperaturze
10°C bez dostepu swiatla. Czas krystalizacji wynosit 21 dni.
Po uplywie tego czasu materiat tworzyt polpltynng strukture
w postaci zawiesiny krystalicznej. W tym stanie dokonano
kolejnego pomiaru aktywnosci wody w analogicznych warun-
kach, jak w stanie ptynnym. Uzyskane wyniki przedstawiono
w postaci wykresow a =f(T) i aproksymowano do krzywej
drugiego stopnia wykorzystujac program EXCEL.

W drugiej czgéci badan przeprowadzono proces odwad-
niania miodéow w postaci plynnej i potptynnej (czesciowo
skrystalizowanej) w warunkach kontrolowanych. Pierwot-
nie material wykorzystany do badan znajdowat si¢ w stanie
skrystalizowanym. Ujednorodniono go poprzez wymieszanie
w calej objetosci oraz podzielono na dwie czgsci o jednako-
wej masie. Potowg materiatu uptynniono poprzez ogrzewanie
w szczelnie zamknigtych pojemnikach w cieplarce labora-
toryjnej w temperaturze 51°C przez okres 48h. W prébkach
ptynnego miodu okreslono zawarto§¢ wody metoda refrakto-
metryczng przy wykorzystaniu refraktometru Abbbego. Zato-
zono, iz probki miodu skrystalizowanego posiadaly takg sama
zawarto$¢ wody, jak probki miodu uptynnionego. Dokonano
pomiaru aktywnosci wody badanych probek w postaci ptyn-
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nej i skrystalizowanej przy wykorzystaniu przyrzadu AqualLab
seria 3TE przy temperaturze pomiaru 25°C. Nastgpnie przygo-
towano 40 probek po 20g kazdej odmiany i postaci miodu na
szalkach Petriego o powierzchni 7850mm?. Kazdg probke wa-
zono wagg laboratoryjng o doktadnosci 0,001g. Przygotowane
probki przetrzymywano w komorze klimatycznej w warun-
kach modelowych - temperaturze 30°C 1 wilgotno$ci wzgled-
nej 30%. Co godzing wyjmowano z komory po piec¢ probek dla
kazdej odmiany i postaci miodu. Dla kazdej z probek okresla-
no ubytek masy z doktadnoscig 0,001g. Nastgpnie chtodzono
w szczelnie zamknigtym pojemniku do temperatury otoczenia
i prowadzono pomiar aktywnosci wody. Na podstawie uzyska-
nych wynikéw wyznaczono charakterystyki zmian zawartosci
wody (przeliczajac wyniki z ubytku masy) i aktywnosci wody
w funkcji czasu prowadzenia procesu odwadniania w warun-
kach modelowych dla miodow ptynnego i polptynnego. Uzy-
skane wyniki przedstawiono w postaci wykresow Aw=f(t) oraz
a =f(t). Uzyskane krzywe aproksymowano do krzywej drugie-
go stopnia wykorzystujac program EXCEL.

WYNIKI BADAN

Na rys. 112 przedstawiono wyniki badan wptywu tempe-
ratury na aktywno$¢ wody trzech odmian miodéw ptynnych
i w postaci czeSciowo skrystalizowanej (potptynnej zawiesiny
krystalicznej) Uzyskane wyniki pokazuja jednoznacznie, ze
przebieg zmian aktywnosci wody badanych miodéw w funk-
cji temperatury jest podobny. Zarowno dla miodow ptynnych,
jak i potplynnych wraz ze wzrostem temperatury poczatkowo
obserwowano wzrost aktywnosci wody a nastgpnie spadek.
Po aproksymacji uzyskanych wynikow za pomoca wielomia-
nu drugiego stopnia, wyznaczono postacie funkcyjne zalezno-
$ci 1 polozenie ekstremoéw. Dla miodéw ptynnych gryczanego
i wielokwiatowego maksimum aktywnos$ci wody zarejestro-
wano przy temperaturze 28°C, za$§ dla rzepakowego 30°C.
W przypadku miodow potptynnych maksimum aktywnosci
wody dla miodu gryczanego zaobserwowano przy temperatu-
rze 28°C, dla wielokwiatowego — 29°C i dla gryczanego 32°C

(rys. 1, rys. 2).

Rys. 1. Zalezno$¢ aktywnos$ci wody od temperatury dla
miod6w plynnych.

The dependence of water activity on temperature
for liquid honey.

Fig. 1.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych ba-
dan empirycznych

Source: Own study based on empirical studies

Rys. 2. Zalezno$é¢ aktywnosci wody od temperatury dla
miod6w w postaci pélplynnej.

The dependence of water activity on the honey
temperature in semi-liquid form.

Fig. 2.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych ba-
dan empirycznych

Source: Own study based on empirical studies

Ponizej na rys. 3, rys. 4 i rys.5 przedstawiono wyniki ba-
dan odwadniania miodu ptynnego i potptynnego w warunkach
modelowych (temperatura 30°C, wilgotno$¢ wzgledna 30%).
Analizujac uzyskane krzywe stwierdzono wyrazng zalezno$¢
pomigdzy $rednig intensywnoscia odwadniania miodu (zdefi-
niowang jako spadek zawarto$ci wody w czasie) a jego posta-
cig i odmiang. Spadek zawartos$ci wody dla miodow ptynnych
byt nizszy niz dla miodow potptynnych. Dla miodu ptynnego
rzepakowego $redni spadek zawartosci wody w ciagu godziny
wynosi 0,21%, dla wielokwiatowego 0,32% za$ dla gryczane-
g0 0,33%. Dla miodéw polptynnych warto$¢ ta jest wyzsza i
wynosi: dla miodu rzepakowego 0,42%, dla wielokwiatowego
0,44%, za$ dla miodu gryczanego 0,41%.

Rys. 3. Spadek zawarto$ci wody w miodzie rzepakowym
podczas odwadniania.

Decrease of water content in rape honey during
dehydration.

Fig. 3.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych ba-
dan empirycznych

Source: Own study based on empirical studies

Srednia intensywno$¢ odwadnia rzepakowego miodu
ptynnego jest o 50% nizsza w porownaniu do miodu w po-
staci potptynnej. W przypadku miodu rzepakowego intensyw-
nos$¢ ta jest 0 27,3% nizsza dla miodu ptynnego a dla miodu
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Rys. 4. Spadek zawarto$ci wody w miodzie wielokwiato-
wym podczas odwadniania.

Decrease of water content in multiflorous honey
during dehydration.

Fig. 4.

Zrédlo: Opracowanie wiasne na podstawie przeprowadzonych ba-
dan empirycznych

Source: Own study based on empirical studies

Rys. 5. Spadek zawartosci wody w miodzie gryczanym
podczas odwadniania.

The decrease in the water content of buckwheat
honey during dehydration.

Fig. 5.

Zrédlo: Opracowanie wilasne na podstawie przeprowadzonych ba-
dan empirycznych

Source: Own study based on empirical studies

gryczanego o 19,5% nizsza. Srednio intensywnos$¢ odwadnia-
nia miodéw w postaci plynnej jest o 32,3% nizsza niz w przy-
padku miodéw poétptynnych.

Na rys. 6 przedstawiono przebieg zmian aktywnosci wody
podczas odwadniania poszczegdlnych odmian miodéw w po-
staci plynnej i potptynne;.

Sredni spadek aktywnosci wody zdefiniowany jako roz-
nica aktywnosci wody miodu na poczatku i na koncu procesu
odwadniania miodow w postaci ptynnej wynosi w przypadku
miodu rzepakowego 0,019, miodu wielokwiatowego 0,018
za$ dla miodu gryczanego 0,022. Miody w postaci potplynne;j
charakteryzowaly si¢ rowniez wyzszym spadkiem aktywnosci
wody gdyz w przeprowadzonym do$wiadczeniu uzyskal on
warto$¢: 0,024dla miodu rzepakowego, 0,022dla miodu wie-
lokwiatowego i 0,024 dla miodu gryczanego.

Rys. 6. Spadek aktywno$ci wody w miodach plynnych
i pélplynnych podczas odwadniania.

The decrease in the water activity in liquid and
semi-liquid honey during dehydration.

Fig. 6.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych ba-
dan empirycznych

Source: Own study based on empirical studies

PODSUMOWANIE

Wyniki badan wskazuja, ze woda w miodzie jest najstabiej
zwigzana w przedziale temperatury o wartosci T1a28,32#1°C.
Ta warto$¢ temperatury pokrywa si¢ ze stosowang przez
pszczoty do zageszczania nektaru (miodu) w ulu. Pszczoty
realizujg wigc proces w optymalnej temperaturze przy mini-
malnych naktadach energetycznych. Przy czym nalezy zazna-
czy¢, iz w przypadku miodéw ptynnych najwyzszg aktywnosé
wody uzyskuja one w dolnym przedziale tego zakresu. Miody
w postaci potptynnej z obecng faza krystaliczng charaktery-
Zujg si¢ najwyzszg aktywnoscia wody w gornym przedziale
wartosci temperatury tego przedziahu.

Analizujac wptyw postaci miodu na intensywno$¢ procesu
jego odwadniania w warunkach modelowych (przy wzglednej
wilgotnosci powietrza 30% i temperaturze 30°C) stwierdzono,
ze efekt najwyzszej aktywnosci wody miodu w postaci pot-
ptynnej (czesciowo skrystalizowanej) przektada si¢ rowniez
na wyzszg intensywnos$¢ odwadniania w stosunku do miodéw
ptynnych. Faza krystaliczna ktorej w miodzie czgsciowo skry-
stalizowanym jest do kilkunastu procent nie blokuje procesu
wymiany masy, pomimo ze nieznacznie wzrasta jego lepkosc.

Uzyskane wyniki maja duze znaczenie praktyczne przy
projektowaniu urzadzen do zaggszczania miodu. Wskazuja
na mozliwos¢ efektywnego odwadniania miodu czgsciowo
skrystalizowanego. Proces czg$ciowej krystalizacji bardzo
fatwo wywota¢ w praktyce poprzez tzw. szczepienie. Wpro-
wadzenie szczepu krystalicznego do swiezego miodu umozli-
wia wywolanie szybkiej krystalizacji. W efekcie mozna uzy-
ska¢ mniejsze naklady energetyczne niezb¢dne do usunigcia
wody i wyzsza wydajnos¢ procesu. Nalezy tylko pamigtaé, ze
krystalizacja zmienia rowniez wtasciwosci reologiczne mio-
du, ktory staje si¢ wraz ze wzrostem fazy krystalicznej bar-
dzo klopotliwy w przettaczaniu. Osuszanie miodu cz¢§ciowo
skrystalizowanego wymaga stosowania specjalnych urzadzen
do jego transportu.



INZYNIERIA ZYWNOSCI

(3]

(4]

(8]

(9]

[13]

[14]

[15]

[16]

LITERATURA

ABRAMOVIC H., M. JAMNIK, L. BURKAN,
M. KAC. 2008. ,,Water activity and water content in
Slovenian honey”. Food Control 19: 1086—1090.

BAKIER 8. 2007a. ,,Charakterystyka struktury krysta-
licznej wybranych gatunkéw polskich miodow”. Inzy-
nieria Rolnicza 5(93).

BAKIER S. 2007b. ,Influence of glucose changes on
water activity in selected honeys”. ActaAgrophisyca
9(1): 7-19.

BEN GAIDA L., C. G. DUSSAP. 2006. ,,Variable hy-
dration of small carbohydrates for predicting equilib-

rium properties in diluted and concentrated solutions”.
Food Chemistry 96: 387-401.

BORNUS L. 1986. Mi6d pszczeli od producenta do
konsumenta. Poznan: Panstwowe Wydawnictwo Rolni-
cze i Lesne.

BORNUS L. 1989. Encyklopedia pszczelarska. Warsza-
wa: PWRIL: 109-110.

CHIRIFE J., M. C. ZAMORA, A. MOTTO. 2006.
,» The correlation between water activity and % moisture
in honey. Fundamental aspects and application to Argen-
tine honeys”. Journal of Food Engineering 72: 287-292.

CRANE E. 1995. , Removing water from honey”. In.
Kevan PG (ed) The Asiatic hive bee. apiculture, biolo-
gy, and role in sustainable development in tropical and
subtropical Asia. Enviro-questLtd. Cambridge, Ontario,
Canada, pp 233-243.

CUI Z-W, L-J. SUN, W. CHEN, D-W. SUN. 2008.
»Preparation of dry honey by microwave-vacuum dry-
ing”. J Food Eng 84(4): 582-590.

Dyrektywa UE 2001/110 z dnia 20 grudnia 2001 r. od-
noszgaca si¢ do miodu.

ELLIS M. 1987. ,Lowering the moisture content of
small lots of extracted honey”. Am Bee J 127.182—183.
GHARSALLAOUIA.,B.ROGE", J. GE'NOTELLE,
M. MATHLOUTHI. 2008. , Relationships between hy-
dration number, water activity and density of aqueous
sugar solutions”. Food Chemistry 106: 1443—1453.
GILL R. S., V. S. HANS, S. SINGH, P. P. SINGH,
S. S. DHALIWAL. 2015. ,,A small scale honey dehy-
drator”. J Food Sci Technol 52(10):6695-6702.
GLEITER R. A., H. HORN, D. ISENGARDH. 2006.
»Influence of type and state of crystallisation on the wa-
ter activity of honey”. Food Chemistry 96: 441-445.
KEDZIA B., E. HOLDERNA-KEDZIA. 2008. Miod.
Sktad i wlasciwosci biologiczne. Warszawa: Przedsie-
biorstwo Wydawnicze Rzeczpospolita SA.

LAMPEIT L. F. 2010. Hodowla pszczét. Warszawa:
Wydawnictwo RM.

[17]

[18]

[19]

[20]

(21]

[22]

(23]

(24]

[25]

[26]

[27]

[28]

[32]

53

MATHLOUTHI M. 2001. ,Water conetent, water
activity, water structure and the stability of foodstuffs”.
Food Control 12: 409-417.

NASS W. 1986. ,,This system removes moisture from
honey”. Am. Bee J. 126(5):324-325.

PALACHA Z. 2008. ,,Aktywnos$¢ wody — wazny para-
metr trwatosci zywnoS$ci”. Przemyst Spozywczy 62(4):
22-26.

PIDEK A., P. BRZOZOWSKI. 2004. ,Krystalizacja
miodu”. Pszczelarstwo 9: 18-19.

PIEKUT J., M. H. BORAWSKA. 2007. ,,Ocena mio-
dow laboratoryjna i przez konsumentéw”. Pszczelar-
stwo 1: 7-8.

PLATT J.L.JR.,J.R. B. ELLIS. 1984. Removing wa-
ter from honey at ambient pressure. United States Patent
No. 4 472 450.

POPEK S. 2003. ,,Identyfication of honey types”. Nah-
rung/Food, 47:39-40.

RUEGG M., B. BLANC. 1981 ,The water activ-
ity of honey related sugar solution”. Lebensmittel-
Wissenschaft&Technologiel4: 1-6.

RYBAK-CHMIELEWSKA H., T. SZCZESNA. 1996.
Warunki magazynowania a jako$¢ miodu. Podstawowe
zagadnienia jako$ci miodu. Putawy: Wyd. Inst. Sadown.
Kwiac. Oddz. Pszczeln:24.

SEMKIW P., W. SKOWRONEK, P. SKUBIDA.
2008. ,,Changes in water content of honey during ripen-
ing under controlled condition”. Journal of Apicultural
Science Vol. 52 No. 1:57-63.

SHAMALAT.R., Y. S. JYOTHI. 1999. ,,Honey — It is
more than just sweet”. Indian Food Ind 18: 349-357.

SIUDA M., J. WILDE, M. KOMOROWSKA-
CHMIELEWSKA. 2003. Jako$¢ miodow oferowanych
przez pszczelarzy wojewodztwa warminsko-mazurskie-
go. Materiaty z XL Naukowej Konferencji Pszczelar-
skiej. Putawy. 120-121.STANFORD M. T. 2011. Mois-
ture in honey. Dokument elektroniczny ENY 130 http.//
edis.ifas.ufl.edu data odwiedzin 10.02.2012.

TABOURET T. 1977. ,,Vacum drying of honey”. Api-
cata, 12(4).157-164.

WAKHLE D. M., S. K. NAIR, R. P. PHADKE. 1988.
,Reduction of excess moisture in honey - I. A small sca-
le unit”. Indian Bee J 50.98-100.

YAO L. L, R. BHANDARI, N. DATTA, R. SINGA-
NUSONG, B. R. D’ARCY. 2003. ,,Crystallisation and
moisture sorption properties of selected Australian uni-
floralhoneys”. Journal of the Science of Food and Agri-
culture83: 884-888.

ZAMORA M. C., J. CHIRIFE. 2006. ,,Determination
of water activity change due to crystallization in honeys
from Argentin”. Food Control 17: 59-64.



54 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2018

Dr inz. Maciej KABZINSKI
Dr inz. Krzysztof NEUPAUER
Mgr inz. Marcelina NOWAK
Dr inz. Joanna KRUK
Mgr inz. Kacper KACZMARCZYK
Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WEASCIWOSCI REOLOGICZNE PIAN SPOZYWCZYCH
Z DODATKIEM WYBRANYCH HYDROKOLOIDOW
SPOZYWCZYCH OTRZYMANYCH METODA CIAGLA®

Rheological properties of food foams with addition of some food
hydrocolloids produced by continuous method®

Badania sfinansowano ze srodkow pochodzgcych 7 Konkursu MINIATURA 1 Narodowego Centrum
Nauki, nr rejestracyjny 2017/01/X/NZ9/00816

Stowa kluczowe: piany spozywcze, hydrokoloidy, wtasciwo-
$ci reologiczne.

Artykutl przedstawia wplyw wybranych hydrokoloidow spo-
zywezych na wlasciwosci reologiczne pian wytwarzanych
metodq cigglq. Piany wytwarzano na bazie wodnego roztwo-
ru albuminy jaja kurzego w aparacie kolumnowym z napo-
wietrzaniem, wyposazonym w mieszadio fopatkowe. Pomia-
ry wiasciwosci reologicznych przeprowadzono przy uzyciu
reometru rotacyjnego w warunkach testu petli histerezy. Na
podstawie danych pomiarowych obliczono parametry rowna-
nia Ostwalda-de Waele. Zidentyfikowano roznice zachowan
reologicznych pian z dodatkiem odmiennych hydrokoloidow.

WSTEP

Uklady aerowane stanowia coraz liczniejsza grupg pro-
duktéow przemystu spozywczego. Stanowia wazng lini¢ wy-
robow branzy cukierniczej, mleczarskiej, migsnej oraz ga-
stronomicznej [2, 9]. Z fizykochemicznego punktu widzenia,
piany stanowia dyspersje, w ktorych gaz, w postaci pgcherzy,
zdyspergowany jest w cieczy, ciele stalym lub zelu [4]. Jedna
z substancji, wykorzystywana jako bazowa do produkcji pian
jest albumina [1]. Stanowi ona najwazniejsze biatko w jaju
kurzym i nalezy do rodziny globularnych biatek o pojedyn-
czym lancuchu [11].

Spienione wyroby spozywcze, wytworzone na bazie albu-
miny, np. bezy wykazuja mata wytrzymato§¢ mechaniczna [8]
oraz niestabilno$¢ termodynamiczng [6]. Poprawe stabilnos$ci
i wytrzymato$ci pian mozna uzyska¢, miedzy innymi, poprzez
zwigkszenie lepkos$ci fazy ciaglej, co w praktyce oznacza do-
datek r6znych hydrokoloidow [12]. Powszechnie stosowanymi

Key words: food foams, hydrocolloids, rheological proper-
ties.

The article presents an impact of some food hydrocolloids
on rheological properties of foams produced by continuous
method. Foams were produced on the base of aqueous egg
white albumin solutions in aerated column apparathus, equi-
pped with paddle stirrer. Measures of rheological properties
were conducted in rotational rheometer in hysteresis loop
conditions. On the base of experimental data parameters of
Power Law were calculated. The differences between rheolo-
gical behavior of foams with different hydrocolloid addition
were found.

w przemys$le spozywczym hydrokoloidami, stosowanymi
w charakterze stabilizatorow struktury i zagestnikow, sa: guma
guar, guma ksantanowa oraz karboksymetyloceluloza. Pierw-
sze dwa polisacharydy majg pochodzenie naturalne, natomiast
trzeci jest modyfikowang chemicznie pochodna celulozy. Hy-
drokoloidy te charakteryzujg si¢ ztozonymi wilasciwosciami
reologicznymi, zaleznymi zaréwno od szybkoSci $cinania, jak
i od czasu prowadzenia operacji technologicznych z ich udzia-
fem [5].

Tradycyjnym i nadal powszechnie stosowanym w praktyce
przemystowej sposobem otrzymywania pian jest prowadzenie
operacji w urzgdzeniach o dziataniu okresowym. Jednakze,
metody ciggte, wykorzystujace napowietrzane mieszalniki
statyczne lub kolumny wyposazone w mieszadta, znajduja co-
raz wigksze uznanie w literaturze przedmiotu. Wsrod korzy-
$ci zwigzanych z ciaglymi metodami wytwarzania, wymieni¢
nalezy: wysoka wydajno$¢ produkcji, niewielkie gabaryty

Adres do korespondencji — Corresponding author: Maciej Kabzinski, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydziat
Technologii Zywnosci, Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego, ul. Balicka 122, 30-149 Krakow, e-mail:

maciej.kabzinski@urk.edu.pl



INZYNIERIA ZYWNOSCI 55

urzadzen, rownomierne $cinanie oraz mniejszg energochton-
nos¢ [7, 10].

Celem artykulu jest przedstawienie wplywu dodatku
wybranych hydrokoloidow spozywczych na parametry
reologiczne pian wytworzonych na bazie roztworu albumi-
ny jaja kurzego, podczas operacji spieniania prowadzonej
metoda ciagly.

MATERIALY | METODY

Do badan wykorzystano bazy do pian w postaci roztworu
wodnego albuminy jaja kurzego o st¢zeniu 10% oraz roztwo-
ry tej albuminy o st¢zeniu 9% z 1% dodatkiem wybranych
hydrokoloidow spozywczych, takich jak karboksymetylo-
celuloza, guma guar oraz guma ksantanowa. Przygotowane
roztwory spieniano w temperaturze pokojowej metoda ciagta
w aparacie kolumnowym wyposazonym w przyrzady umoz-
liwiajace regulacj¢ natgzenia przeptywu powietrza, ci$nienia
powietrza, predkosci obrotowej pompy perystaltycznej poda-
jacej roztwory bazowe oraz predkosci obrotowe] mieszadta.
Kolumna zostata zaopatrzona w waskoprzeswitowe mieszad-
to topatkowe (z 4 topatkami) (rys. 1). Operacj¢ przeprowadzo-
no w nastgpujacych warunkach: nat¢zenie przeptywu powie-
trza — 10 1/min w warunkach ¢i$nienia roboczego, cisnienie
powietrza — 0,7 bara, predko$¢ obrotowa pompy — 2 min’,
predkos¢ obrotowa mieszadta — 900 min™.

]

= piana

—=—— roztwar bazowy

P

powietrze

Rys. 1. Schemat stanowiska pomiarowego
Fig. 1. The research stand scheme.
Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Wytworzone piany poddano nastepnie badaniom reome-
trycznym przy wykorzystaniu reometru rotacyjnego Haake
RS6000 z uktadem pomiarowym stozek-ptytka, o geometrii:
kat stozka — 2°, wysokos¢ szczeliny — 1 mm. Przeprowadzo-
no test petli histerezy w zakresie szybko$ci §cinania wyno-
szacym 0+300 s, w czasie 1200 s. Uzyskane w pomiarach
reometrycznych dane postuzyly do wyznaczenia parametrow
rownania Ostwalda-de Waele, dla krzywej ptynigcia odnosza-
cej sie do wzrostu jak i spadku predkosci obrotowej sensora
reometru, zgodnie z rownaniem [3]:

r=Ky" M

gdzie: T — naprgzenie $cinajace [Pa]

¥ — szybko$¢ §cinania [s']

K —  wspdlczynnik konsystencji [Pas"]
n— wskaznik ptyniecia [-]

WYNIKI BADAN

Na rysunkach (2-5) przedstawiono petle histerezy dla pian
wytwarzanych metoda ciagla na bazie albuminy jaja kurze-
go bez dodatku i z 1% dodatkiem wybranych hydrokoloidow
spozywczych. Dobrze widoczne sg wyzsze warto$ci naprgze-
nia $cinajacego (a zarazem lepkosci pozornej) dla uktadow
z dodatkiem hydrokoloidow w odniesieniu do pian zawiera-
jacych wylacznie albumine. Najwyzszy wzrost naprezenia
Scinajacego jest charakterystyczny dla piany z dodatkiem kar-
boksymetylocelulozy. Ponadto, zaobserwowa¢ mozna réznice
w przebiegach krzywych ptynigcia dla poszczegélnych ukta-
dow, w tym réznice dla krzywych odnoszacych si¢ do roznych
warunkéw $cinania w reometrze (wzrostu i spadku predkosci
obrotowej sensora). W celu dokladniejszego przeanalizowa-
nia wptywu poszczegdlnych hydrokoloidow na wlasciwosci
reologiczne rozpatrywanych pian, obliczono parametry row-
nania Ostwalda-de Waele, ktore zebrano w tabeli (1).

Rys. 2. Petla histerezy dla piany wytworzonej na bazie
10% roztworu albuminy (AJK).

The hysteresis loop for foam produced on 10% al-
bumin (AJK) solution base.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study

Fig. 2.

Rys. 3. Petla histerezy dla piany wytworzonej na bazie
9% roztworu albuminy (AJK) z 1% dodatkiem
karboksymetylocelulozy (CMC).

The hysteresis loop for foam produced on 9% al-
bumin (AJK) solution with addition of 1% car-
boxymethyl cellulose (CMC) base.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Fig. 3.
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Rys. 4. Petla histerezy dla piany wytworzonej na bazie
9% roztworu albuminy (AJK) z 1% dodatkiem
gumy guar (GG).

Fig. 4. The hysteresis loop for foam produced on 9% al-
bumin (AJK) solution with addition of 1% guar
gum (GG) base.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Rys. 5. Petla histerezy dla piany wytworzonej na bazie
9% roztworu albuminy (AJK) z 1% dodatkiem
gumy ksantanowej (XG).

Fig. 5. The hysteresis loop for foam produced on 9% al-
bumin (AJK) solution with addition of 1% xan-
than gum (XG) base.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Analiza danych przedstawionych w tabeli (1) uwidacz-
nia znaczace zwigkszenie wartoSci wspolczynnika konsy-
stencji pian z dodatkiem hydrokoloidow, przy czym dla
uktadu zawierajacego karboksymetyloceluloze zaobser-
wowano wzrost najwickszy. Istotny jest rowniez brak zna-
czacego wplywu dodanych hydrokoloidéow na charakter
reologiczny rozpatrywanych pian — w kazdym przypadku
jest on charakterystyczny dla os$rodkow silnie rozrzedza-
nych $cinaniem. Poré6wnanie warto$ci parametrow réwnania
Ostwalda-de Wacele dla wzrastajacych i malejacych obrotow
sensora reometru wskazuje ponadto na zachowania bada-
nych o$rodkow wlasciwe ptynom reologicznie niestabil-
nym. W warunkach przeprowadzenia pomiaréw zaobserwo-
wano wystgpienie zjawiska tiksotropii o réznym nasileniu.

Tabela 1. Warto$ci parametréw réwnania Ostwalda-de
Waele dla badanych pian

Table 1. The values of Power Law parameters for inves-
tigated foams
Wzrost Spadek
obrotéw obrotow
Uidad rometny | reometry | K | 40
K n K n
AJK 10% 563 | 023 | 336 | 0,32 | -40% | +28%
AJK 9% + CMC 1% | 56,24 | 0,23 | 50,86 | 0,25 | -10% | +8%
AJK9% + GG 1% | 47,11 | 0,17 | 42,01 | 019 | -11% | +11%
AJK9% + XG 1% | 3592 | 0,20 | 26,15 | 0,25 | -27% | +20%

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Najwigksze spadki wartosci wspotczynnika konsystencji cha-
rakterystyczne sa dla piany bez dodatku hydrokoloidow. Nato-
miast dla pian zawierajacych karboksymetyloceluloze¢ i gume
guar spadki te sg znacznie mniejsze, co sugeruje korzystny
wplyw wymienionych dodatkéw na stabilno$¢ uktadow spie-
nionych. Kolejnych informacji dostarcza analiza wartosci
wskaznika plynigcia dla prowadzenia §cinania w warunkach
wzrostu 1 spadku obrotow sensora reometru. Dla wszystkich
uzytych w doswiadczeniach uktadéw widoczne jest zmniej-
szenie odchylenia wlasciwosci reologicznych od prawa New-
tona w miar¢ postgpow $cinania. Najwigksze zmiany w tym
aspekcie zarejestrowano dla piany wytworzonej na bazie roz-
tworu czystej albuminy oraz z dodatkiem gumy ksantanowe;.
Natomiast znaczaco mniejsze zmiany wartosci wskaznika
plynigcia odnotowano dla o§rodkow zawierajacych karboksy-
metyloceluloze i gume guar.

WNIOSKI

Wyniki przeprowadzonych eksperymentéw pozwalaja na
sformutowanie nastepujacych uogodlnien dla pian spozyw-
czych wytwarzanych metoda ciagla:

1. Piany wytwarzane na bazie roztworu czystej albuminy
charakteryzuja si¢ silnym rozrzedzaniem, $cinaniem oraz
wystepowaniem wyraznej reologicznej niestabilno$ci.

2. Dodatek kazdego z uzytych hydrokoloidow wplywa ko-
rzystnie na zwigkszenie lepkosci pozornej uktadu, skutku-
jac zwigkszeniem jego stabilnosci.

3. Dodatek karboksymetylocelulozy i gumy guar zmniejsza
nasilenie zjawiska tiksotropii w badanych pianach, co jest
korzystne w przypadku dtugotrwatego poddawania ich
operacjom mechanicznym.

Zaprezentowane wyniki moga by¢ wykorzystywane w za-
ktadach przemyshu spozywczego, specjalizujacych si¢ w pro-
dukcji zywnosci aerowanej. Pozwalaja one na wtasciwy dobor
sktadu baz do pian, predykcj¢ zachowan reologicznych podczas
procesu technologicznego, tym samym umozliwiajac otrzyma-
nie wyrobu finalnego o okre$lonej i akceptowalnej jakosci.
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WPLYW SUSZENIA MIKROFALOWO-KONWEKCYJNEGO
TRUSKAWEK NA ICH BARWE MIERZONA
INSTRUMENTALNIE®

The influence of microwave-convective drying on color of strawberries
measured instrumentally®

Stowa kluczowe: truskawki, suszenie mikrofalowo-konwek-
cyjne, barwa, ocena instrumentalna.

W artykule przedstawiono oceng wplywu parametrow proce-
su suszenia mikrofalowo-konwekcyjnego na barwe truskawek.
Suszenie mikrofalowo- konwekcyjne (poziom mocy: 50, 75
i 90 W, temperatura powietrza 30 i 40°C) zostalo przeprowa-
dzone w 6 kombinacjach eksperymentow. Oceny barwy tru-
skawek dokonano metodq kolorymetryczng w systemie Hun-
ter Lab oraz z zastosowaniem komputerowej analizy obrazu.
Stwierdzono, Ze im wyzsza temperatura i moc mikrofal, tym
czas suszenia byt krotszy. Wyniki wzglednych pomiarow pa-
rametrow barwy dla obu metod charakteryzujq sie wysokimi

wspolczynnikami korelacji.

WSTEP

Suszenie zabezpiecza owoce przed zepsuciem, redukuje
wymiary, co wptywa na mniejsze koszty przechowywania
i transportu. Dhugi czas ekspozycji owocéw na podwyzszo-
ng temperatur¢ w dlugim czasie moze jednak niekorzystnie
wptywac na barwe produktu [20], a przez to obniza¢ jako$¢
uzyskanych suszy. Mozliwos$ci dostarczenia energii podczas
suszenia mikrofalowo-konwekcyjnego w poréwnaniu do kla-
sycznego suszenia konwekcyjnego sa wicksze i podnosza
szybkos¢ suszenia [7]. Im mniejsza moc mikrofal dla susze-
nia mikrofalowego i temperatura powietrza suszacego dla
suszenia konwekcyjnego, tym czas suszenia jest dluzszy [8,
13]. Wedlug Sumnu i wsp. [18] wraz ze wzrostem stosowanej
mocy mikrofal czas suszenia ulega skroceniu, dzigki czemu
jasno$¢ produktu koncowego nie rdzni si¢ znacznie od surow-
ca §wiezego. Piotrowski i Chodyn-Semczuk [14] dowodza,
ze barwa suszu truskawkowego zmienia si¢ wraz z uptywem
czasu suszenia i wzrostem temperatury procesu. Znane jest
podejscie do sterowania procesem prozniowo-mikrofalowego
suszenia truskawek wykorzystujace regulacj¢ temperatury [4].

Key words: strawberries, microwave-convective drying, col-
or, instrumental assessment.

In this work evaluation of microwave - convective drying pa-
rameters influence on strawberries color was presented. Mi-
crowave-convective drying (power levels of 50, 75 and 90 W
as well air temperature of 30 and 40°C) were applied for dry-
ing processes which were performed within 6 combinations
of experiments. Color of strawberries was measured using
colorimetric measurement — Hunter Lab and computer vision
method. It was affirmed that with higher temperature and with
higher microwave power the time of drying was shorter. Re-
sults of relative measurements of color parameters for both

methods were characterized by high correlation coefficients.

Stosujac suszenie metoda konwekcyjng z wykorzystaniem
mikrofal otrzymuje si¢ susze o lepszej jako$ci niz w przypad-
ku suszenia konwekcyjnego [21]. Uzyskane pierwszym spo-
sobem susze charakteryzuja si¢ mniejszg réznicg parametrow
barwy (L, a, b) w poréwnaniu do suszy klasycznych [7]. Ba-
dania dotyczace suszenia lisci pokrzywy wskazuja na to, ze
wraz ze wzrostem mocy mikrofal wystepuja mniejsze zmia-
ny w barwie [3]. Z innych badan wynika, ze zmiana barwy
suszonej okry jest wicksza dla wyzszej mocy mikrofal [9].
Ciekawg alternatywa byloby wykorzystanie do dynamicznie
zmieniajacych si¢ procesow metod komputerowej analizy
obrazu [10, 11, 16]. Ze wzglgdu na szybkos¢ realizacji pomia-
réw 1 procedury do ich interpretacji [ 12] wystepuja przestanki
wykorzystania wskazanej grupy metod podczas procesu su-
szenia utatwiajace jego automatyzacj¢. Wybor systemu barw
(Lab, XYZ, RGB, HSI) do analizy barwy suszy [10, 17] jest
rowniez przedmiotem ustalen wstgpnych w rozpatrywanych
pracach. Przyktadowo, badania kinetyki zmian barwy prze-
prowadzone w uktadzie HSI (ang. Hue, Saturation Intensity)
sugerowaty zdecydowanie szybsze niszczenie barwy korzenia
zen-szenia przy wyzszej temperaturze suszenia [10].

Adres do korespondencji — Corresponding author: Dariusz Piotrowski, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie, Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji, ul. Nowoursynowska 159¢;

02-776 Warszawa, e-mail: dariusz_piotrowski@sggw.pl
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Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu parametrow suszenia mikrofalowo-
konwekcyjnego tj. mocy mikrofal i temperatury powietrza
na barwe suszy z truskawek mierzong instrumentalnie.

Zakres pracy obejmowat pomiar parametrow barwy tru-
skawek wybranej odmiany przy wykorzystaniu dwoch instru-
mentalnych metod: kolorymetrycznej w uktadzie Hunter Lab
i analizy barwnych fotografii przetwarzanych na stanowisku
do komputerowej analizy obrazu (KAO).

MATERIAL | METODY

Material badawczy

Do badan zostaly wykorzystane truskawki deserowe;j
odmiany Camarosa o wielkosci 31-36 mm, ktore uzyskano
w drugiej potowie sezonu zbiorczego z plantacji znajdujacej
si¢ na Mazowszu. Po umyciu i osuszeniu owoce pocigte na
potowki pakowano w plastikowe woreczki 1 zamrazano. Do
czasu badan truskawki byly przechowywane w zamrazarce
w stabilnej temperaturze na poziomie okoto -18°C+1°C,
a ewentualnie losowe zaklocenia wynikaty z typowych uwa-
runkowan eksploatacyjnych urzadzenia.

Suszenie mikrofalowo-konwekcyjne

Suszeniu mikrofalowo-konwekcyjnemu w suszarce labo-
ratoryjnej (Promis-Tech, Wroctaw) [15] (Rys. 1) poddawano
owoce zamrozone. Truskawki zamrozone (czas od wyjecia
z zamrazarki do rozpoczecia procesu suszenia nie przekraczat
30 minut) wktadano do polipropylenowego pojemnika, kto-
ry umieszczony byl na obrotowej szalce (8) i podtaczony do
wagi (4). Skomputeryzowana jednostka sterujaca (6) umozli-
wiata generowanie mikrofal na okreslonym poziomie. Suszo-
ne owoce wazono z czgstotliwoscig 5 minut. Komputer (nie
umieszczony na Rys. 1) z wyspecjalizowanym oprogramo-
waniem umozliwial wybranie okreslonych opcji procesu np.
suszone owoce wazono z czestotliwos$cig 5 minut oraz reje-
strowano wyniki pomiarow.

W doswiadczeniu uzyto 6 kombinacji parametrow susze-
nia w zakresie mocy mikrofal 50, 75 oraz 90 W, stosujac daw-
ke mikrofal w przeliczeniu na 1 gram surowca odpowiednio:
0,3, 0,5 oraz 0,6 W/g surowca dla temperatury powietrza 30
oraz 40°C. Zastosowano staty przeptyw powietrza na pozio-
mie 2,5 m/s wymuszany przez wentylator (5). Do kazdego
z eksperymentu uzyto nawazek 140+4g, zwazonych na wadze
technicznej. Suszenie mikrofalowo-konwekcyjne prowadzo-
no do uzyskania stanu rownowagi potwierdzonego stabilnymi
wskazaniami wagi (4), przy czym dla kazdego wariantu su-
szenia wykonane byty dwa powtdrzenia.

Oznaczanie instrumentalne barwy

Pomiar barwy truskawek zardwno przed suszeniem (mro-
zonych) oraz po procesie suszenia wykonano na powierzch-
ni zewngtrznej naturalnej skorki truskawek dla 10 potowek
owocoéw (lacznie 10 pomiaréw). Do interpretacji barwy wy-
brano jasno$¢ (L), wspotrzedne chromatycznosci: czerwono$¢
(+a) i z61tos¢ (+b) oraz nasycenia barwy (C), ktdére obliczono

z rOwnania:
C=+a’+b’ )

Rys. 1. Schemat laboratoryjnej suszarki mikrofalowo-
konwekcyjnej opracowanej przez firme¢ Promis z
Wroclawia (Polska).

1. Komora suszarki, 2. Generator mikrofal, 3.
Czujnik mocy mikrofal, 4. Waga, 5. Wentylator, 6.
Skomputeryzowana jednostka sterujaca, 7. Naped
elektryczny, 8. Obrotowa szalka, 9. Suszony suro-
wiec, 10. Nagrzewnica powietrza, 11. Termopara
uzywana do temperatury powietrza wlotowego.
Scheme of a laboratory microwave-convective
dryer elaborated by Promis from Wroclaw (Po-
land).

1. Drying chamber, 2. Microwave generator, 3.
Microwave power sensor, 4. Scale, 5. Fan, 6. Com-
puterised control unit, 7. Electric drive, 8. Rotary
tray, 10. Dried raw material, 10. Air heater, 11.
Thermocouple used for air inlet temperature.

Fig. 1.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie [15] (producent suszarki
indywidualnie dostosowat instrukcje¢ do zamowienia)

Source: Own study based on the [15] (the manufacturer of the dryer
individually adapted instruction for the order)

gdzie: C— nasycenia barwy [-];
+a— czerwonos¢ [-];

+b — 2606 [-].

Barwe truskawek oznaczano dwoma sposobami:

1. Pomiary kolorymetryczne zostatly wykonane za pomoca
fotokolorymetru Chroma-Meter CR-300 firmy Minolta
metoda odbiciowa w systemie barwy Hunter Lab wyko-
rzystujac zrodlo Swiatta obojetnego C i kat obserwacji 0°.
Aparat wyskalowano wedlug wzorca bieli, a kazdy reje-
strowany pomiar byt usredniany z 3 powtdrzen. Pomiary
kolorymetryczne sg wg przestanek metodycznych precy-
zyjniejsze, jednak ich przetworzenie moze by¢ powolniej-
sze wzglgdem sposobu drugiego.

2. Barwe truskawek mierzono wykorzystujac ich barwne
fotografie interpretowane jako pliki graficzne stosujac
komputerowa analiz¢ obrazu (KAO). W sktad stanowiska
umozliwiajacego wykonywanie owocom fotografii wcho-
dzity: komora $wietlna, dwie lampy na statywach, aparat
cyfrowy (Z3040 firmy Olympus) ze statywem. Komora
$wietlna o wymiarach: wysoko$¢ 45 cm i szerokosci 55
byta oswietlana dwiema lampami halogenowymi o mocy
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150 W kazda. Aparat fotograficzny na statywie zostat
umieszczony na stalej wysokosci nad szalkg z truskaw-
kami. Fotografie jako pliki graficzne zapisano w formacie
JPG o rozdzielczo$ci 3648:2766 i przenoszono na stano-
wisko komputerowej analizy obrazu z programem Multi-
scan (firmy Computer Scaning System, Warszawa), ktory
zawieral procedure pomiaru parametrow barwy L, a, b.

Interpretacja wynikow

Interpretacje graficzng i analize statystyczng wynikow
przeprowadzono przy uzyciu arkusza kalkulacyjnego Excel
(firmy Microsoft) oraz pakietu statystycznego IBM® SPSS®
Statistics (firm SPSS i IBM) wchodzacego w sktad poszerzo-
nego $rodowiska PS IMAGO® (firmy Predictive Solutions).
W pracy wykorzystywano analize¢ warto$ci Srednich i statystki
podstawowe np. odchylenie standardowe. Przed przeprowa-
dzeniem analizy wariancji ANOVA sprawdzano testem Leve-
na jednorodnos$¢ wariancji. Jako kryterium dopasowania row-
nan liniowych do poréwnywanych dwoch metod oznaczania
barwy wykorzystano wspotczynnik determinacji (R?).

WYNIKI | DYSKUSJA

Zmiany jasnoSci (L) suszu truskawkowego

Suszenie zamrozonych potowek truskawek dla wszyst-
kich poziomoéw zastosowanej mocy mikrofal: 60, 75 1 90 W
i temperatur powietrza: 30 1 40°C spowodowalo wzrost jas-
nosci (L) wzgledem zamrozonego surowca. Najwigksze po-
jasnienie truskawek suszonych w poréwnaniu z truskawka-
mi mrozonymi wystapito przy najnizszej mocy mikrofal 50
W i w nizszej temperaturze 30°C, co potwierdzity zar6wno
pomiary kalorymetryczne jak i metoda komputerowej anali-
zy obrazu (KAO) (Rys. 2 i 3). Natomiast najmniejsze pojas-
nienie suszy truskawkowych wystapito dla najwyzszej mocy
mikrofal i najwyzszej temperatury z rozpatrywanych zakre-
sow. Pomiary jasnosci (L) metoda kolorymetryczng wykazaty,
ze roznice pomigdzy suszem uzyskanym przy mocy 90 W dla
temperatury suszenia 40°C a surowcem mrozonym wynosilty
1,4 jednostek, a dla temperatury 30°C — 2,3 jednostki (odpo-
wiednio o0 4,4 % lub o 7%). Dla dwoch metod pomiarowych
i dla zastosowanych skrajnych warto$ci mocy mikrofal wigk-
sze pojasnienie truskawek wystapito dla nizszej temperatury
suszenia 30°C. Warto$ci jasno$ci uzyskane z pomiaru metoda
KAO byly znacznie wyzsze w stosunku do otrzymanych me-
toda kolorymetryczna (Rys. 2 i 3).

Otrzymane tendencje byly zgodne z zalezno$ciami twier-
dzi Alibas [2] na podstawie wynikéw badan przeprowadzo-
nych na materiale podlegajacym bardziej ekstremalnym wa-
runkom suszenia (lisciach pokrzywy suszonej w temperaturze
501 70°C i mocy mikrofal 500, 650, 750, 800 W).

Proby podnoszenia temperatury suszenia mikrofalowo —
konwekcyjnego w zakresie od 50°C do 70°C dla pulpy z owo-
cow granatu [19] lub wisni [7], szczegolnie dla mocy 150W
okazaly sie niekorzystne w odniesieniu do jasnosci. Ilter
i wsp. [8] po suszeniu mikrofalowym w wyzszym zakresie
mocy (180, 360 1 540 W) rozdrobnionego czosnku zauwazy-
li, ze wraz ze zwickszeniem mocy mikrofal roznica jasnosci
suszu byta wigksza w stosunku do surowca i w kazdym przy-
padku wzrosta. Odwrotna zalezno$¢: niewielki wzrost jasnos-
ci przy zmniejszaniu mocy mikrofal z 90 do S0W, czyli dla

duzo nizszego zakresu mocy, zaobserwowano dla wariantow
suszenia truskawek przedstawionych w pracy. Prezentowane
badania nad jasnosciag truskawek przy podnoszeniu o 10°C
temperatury powietrza suszacego bardzo nieznacznie obniza-
ty jasnos¢ suszy. Zielinska i Michalska [21] podczas suszenia
mikrofalowo-prézniowego i kombinowanego przy temperatu-
rze 60°C (suszenie konwekcyjne z mikrofalowo-prézniowym
1,3W/g owocow, 4-6 kPa) nie stwierdzily istotnie statystycz-
nych zmian jasnosci i barwy rozmrozonych jagdd.

Rys. 2. Wplyw temperatury suszenia i mocy mikrofal na
jasno$¢ L suszu truskawkowego mierzonego meto-
da kolorymetryczna.

Effect of drying temperature and microwave pow-
er on lightness L of dried strawberries measured
by colorimetric method.

Fig. 2.

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Rys. 3. Wplyw temperatury suszenia i mocy mikrofal na
jasnos¢ L, -~ suszu truskawkowego mierzonego
metoda KAO.

Effect of drying temperature and microwave
power on lightness L, (CV) of dried strawberries
measured by computer vision CV method.

Fig. 3.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Zmiany czerwonosci dla suszu truskawkowego

Przyjeto, ze pomiary naturalnie czerwonej powierzchni
truskawek w systemach barwy obejmujacych czerwono$é
(+a) dla owocoéw truskawek maja wymiar aplikacyjny. Wraz
z obnizaniem mocy mikrofal wystapita stata tendencja obni-
zenia $rednich warto$ci czerwonosci (+a) mikrofalowo-kon-
wekeyjnych suszy z truskawek w stosunku do czerwonos$ci
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owocow zamrozonych. Pomiaréw dokonano metoda kolo-
rymetryczng oraz za pomocg komputerowej analizy obrazu.
Pomiar czerwonosci (+a) suszy truskawkowych metodg ko-
lorymetryczng w stosunku do truskawek mrozonych wykazat
najmniejsze roznice w produkcie uzyskanym przy mocy 90 W
i w temperaturze 30°C, a réznice wynosity okoto 5%. Wy-
stepujace zréznicowanie temperatury suszenia przy tej samej
mocy mikrofal wptywalo w mniejszym stopniu na zrdznico-
wanie czerwonos$ci suszy niz na zmiany jasnosci.

Najwigksze obnizenie czerwonosci truskawek suszonych
wystapito przy najnizszej mocy mikrofal 50 W. Przy pomia-
rach metoda kalorymetryczna w temperaturze 30 oraz 40°C
zaobserwowano obnizenie czerwono$ci powierzchni wysu-
szonych owocow od 23 do 26,5% (Rys. 4). Wartosci czerwo-
no$ci uzyskane z pomiaru metodg KAO byly wyzsze w sto-
sunku do otrzymanych metoda kolorymetryczng (Rys. 4 i 5).
Najwyzsze ubytki czerwonosci (+a,,,) stwierdzono dla suszu
uzyskanego przy najnizszej mocy mikrofal. Suszenie przy za-
danej mocy 50 W i w temperaturze 30 oraz 40°C przyczynito
si¢ do obnizenia czerwonej barwy dla wysuszonych owocow
odpowiednio 0 24% i 0 28%.

Rys. 4. Wplyw temperatury suszenia i mocy mikrofal na
czerwonos$¢ (+a) suszu truskawkowego mierzone-
go metoda kolorymetryczna.

Effect of drying temperature and microwave po-
wer on (+a) values (colorimetric measurements) of
dried strawberries.

Fig. 4.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Wyniki pomiardw czerwono$ci suszy z wykorzystaniem
komputerowej analizy obrazu (+a,,,) s3 zbiezne co do tenden-
¢ji zmian z otrzymanymi metoda kolorymetryczna (+a). Po-
nownie najmniejsze obnizenie czerwonosci powierzchni tru-
skawek uzyskano dla owocow poddanych suszeniu przy mocy
90 W (w temperaturze 30°C). Najwyzsze ubytki czerwonosci
(+ay,,) stwierdzono dla suszu uzyskanego przy najnizszej
mocy mikrofal. Suszenie przy mocy 50 W i w temperaturze 30
oraz 40°C przyczynilo si¢ do obnizenia czerwonej barwy dla
wysuszonych owocow od 24 do 28%, co nalezy interpretowac
jako zjawisko niekorzystne. Przypuszczalnie, przy najnizszej
dawce mikrofal 0,3W/g oraz niskich temperaturach wydtuzat
si¢ czas suszenia i nastgpowal rozktad barwnikéw. Pomimo,
ze w wysuszonych truskawkach wystgpuje wzrost zawarto-
$ci antocyjandw, to jednak zmniejsza si¢ zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych ogotem wzglgdem ich zawartosci w surowcu [1].
Do obserwacji niszczacego efektu warunkéw prowadzenia

suszenia wykorzystywa¢ mozna badania kinetyki zmian bar-
wy, ewentualnie wsparte metodami modelowania [14].

Rys. 5. Wplyw temperatury suszenia i mocy mikrofal na
czerwono$¢ (+a, ) suszu truskawkowego mierzo-
nego metoda KAO.

Effect of drying temperature and microwave
power on redness +a, , (CV) of dried strawberries

measured by computer vision CV method.

Fig. S.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Zmiany zo6ttosci byly analogiczne jak dla nasycenia barwy
i z tego wzgledu ich dokladny opis pomini¢to w niniejszym
artykule.

Zmiany nasycenia barwy dla suszu truskawkowego

Przeprowadzona analiza potwierdzila, ze najmniejsze
zmiany nasycenia barwy owocow poddanych suszeniu wzgle-
dem surowca mrozonego wystepowaty przy mocy mikrofal
90 W i w temperaturze 30°C. Dla pomiaru kolorymetrycznego
zmiana wynosifa 1,1 jednostek, czyli 5,5% (Rys. 6), a dla me-
tody wykorzystujacej komputerowg analize obrazu 5 jedno-
stek, czyli 14,5% (Rys. 7).

Wartosci nasycenia barwy C dla truskawek §wiezych od-
miany Camorosa uzyskane metodg kalorymetryczng przez
Adak i wsp. [1] byly blizsze wartosciom, ktore w niniejszych
badaniach uzyskano dla pomiaréw wykorzystujacych KAO.
Tendencje dla pomiaréow przeprowadzonych za pomoca kom-
puterowej analizy obrazu (C,,.) sa zbiezne z warto$ciami
otrzymanymi metoda kolorymetryczna. Wykorzystujac niski
poziom mocy mikrofal, wplyw zastosowania temperatury po-
wietrza z zakresu 30 - 40°C na nasycenie barwy byl nieistotny.
Nasycenie barwy wyznaczone metoda kalorymetryczna, dla
suszy o najwickszym zrdéznicowaniu barwy wzgledem tru-
skawek mrozonych, przy mocy mikrofal 50 W i temperature
30 oraz 40°C wyznaczone obnizenie wynosito 28,7 i 34,1%
(5,75 1 6,85 jednostek) (Rys. 6). Przy wykorzystanej konfi-
guracji stanowiska do pozyskiwania obrazéw w przypadku
pomiarow wykonywanych metodg KAO wplyw temperatury
powietrza na nasycenie barwy byt wyrazniejszy. Przyktadowo
stosujac powyzsze warunki suszenia mirofalowo-konwekcyj-
nego zaobserwowano obnizenie nasycenia barwy w stosunku
do owocoéw mrozonych mierzonej metoda KAO na poziomie
30,51 37,2% (10,4 i1 12,65 jednostek) (Rys. 7). Wobec zaist-
niatych réznic przy kontynuacji rozpatrywanej grupy badan
nalezy uwzglednia¢ przydatno$¢ przeprowadzania kalibracji
stanowisk [12, 17] umozliwiajacych pozyskiwanie barwnych
obrazow otrzymywanych suszy.
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Contreras i wsp. [5] na podstawie poréwnania procesu
suszenia truskawek metoda konwekcyjna oraz mikrofalowo
-konwekcyjng twierdzit, ze suszenie wspomagane mikrofa-
lami zdecydowanie powoduje mniejsze zmiany nasycenia
w porownaniu z metoda konwekcyjng. W dyskutowanych
badaniach réznice nasycenia barwy suszy truskawkowych
uzyskanych poréwnywanymi metodami wynosity 7 jedno-
stek. Zestawienie pomiar6w nasycenia dla suszenia mikro-
falowo — konwekcyjnego z niniejszej pracy do okreslenia
zmian barwy bylto rownie korzystnie dobrane jak w suszeniu
konwekcyjnym truskawek wspomaganym promieniowaniem
podczerwonym Adak i wsp. [1]. Warto zauwazy¢, ze kierunek
zmian nasycenia barwy i catkowitej roznicy barw dla suszenia
truskawek wspomaganego promieniowaniem podczerwonym
[1] byly co do tendencji zmian podobne.

Rys. 6. Wplyw temperatury suszenia i mocy mikrofal na
nasycenie C suszu truskawkowego mierzonego
metoda kolorymetryczna.

Fig. 6. Effect of drying temperature and microwave po-
wer on chroma C of dried strawberries measured
by colorimetric method.

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

Rys. 7. Wplyw temperatury suszenia i mocy mikrofal na
nasycenie C,  suszu truskawkowego mierzonego
metoda KAO.

Fig. 7. Effect of drying temperature and microwave
power on chroma C_  (CV) of dried strawberries
measured by computer vision CV method.

Zrédlo: Badania whasne

Source: The own study

Analiza statystyczna i korelacyjna

Analiza rozpatrywanych wyr6znikow barwy wykazata, ze
wszystkie serie pomiarowe spelnialy kryterium jednorodnosci
wariancji (warto$ci testu Levena dla metody kalorymetrycz-
nej miescity si¢ w zakresie 0,243-0,858, a dla metody KAO
w zakresie 0,173-0,856). Analiza wariancji wykazata wyste-
powanie statystycznego zroznicowania wsrdod wartosci $red-
nich dla kazdego z parametrow barwy ze wzgledu na wplyw
temperatury suszenia i mocy mikrofal (wartosci statystyki F
<0,003).

Wybor korelacji liniowej dla wzglednych pomiaréw pa-
rametrow barwy poréwnywanych metod kolorymetryczng
i KAO okazat si¢ prawidtowy (Tab. 1). Dla opisanych porow-
nan parametro6w barwy w sposob prawidlowy skonfigurowano
stanowisko umozliwiajace wykonywanie owocom fotografii
dla jasnos$ci. Potwierdza to najwyzszy wspotczynnik kierun-
kowy prostej 0,9899, a zatem najblizszy kat nachylenia prostej
do 45°. Pomiary jasnosci okazaly si¢ najtrudniejsze ze wszyst-
kich parametrow barwy, co potwierdza najnizszy wspol-
czynnik determinacji: 0,8487 (Tab. 1). Fernandez i wsp. [6]
analizowali zmiang jasnoS$ci suszu jabtkowego (otrzymanego
metoda konwekcyjng w temperaturze 60°C), metoda kolory-
metryczng oraz komputerowej analizy obrazu. Na podstawie
przeprowadzonych pomiardéw zauwazyli obniZenie jasnosci
w stosunku do surowca $wiezego. Koncowe wartosci jasnosci
suszu jabtkowego zmierzonego obiema metodami roznity si¢
od siebie. Autorzy zaobserwowali wysoka korelacje pomig-
dzy warto$ciami uzyskanymi dwoma metodami, a obliczony
wspotczynnik determinacji wynosit 0,91.

Pomiary parametrow barwy jasno$ci i zottoSci w syste-
mie — Hunter Lab okazaly si¢ tatwiejsze do skorelowania
z pomiarami metoda komputerowej analizy obrazu. Jednak
to nasycenie barwy przewyzszylo je zarowno ze wzglgdu na
bliskos¢ kata nachylenia do 45° (wspotczynnik kierunkowy
0,9706) jak i osiagnigty wspolczynnik determinacji (0,9865).
Wykorzystanie jasno$ci i nasycenia barwy wydaje si¢ by¢
w pierwszej kolejnosci wskazane do instrumentalnych analiz
barwy uzyskiwanych suszy. W odniesieniu do innych badan
w rozpatrywanej dziedzinie [6, 10, 14, 16] osiagany poziom
doktadnosci pomiarow instrumentalnych jest akceptowalny.
Przyktadowo, analiza korelacyjna wynikow barwy uzyska-
nych metoda kolorymetryczna i metoda komputerowej anali-
zy obrazu KAO dla suszonego zen - szenia osiagngta srednio
poziom wspotczynnika determinacji R=0,95 [10].

WNIOSKI

1. Ze wzgledu na ograniczenie pojasnienia barwy suszenie
mikrofalowo konwekcyjne truskawek w niskich tempe-
raturach bylo najbardziej korzystne dla gérnego zakresu
mocy mikrofal (90 W, 40°C), a najmniej korzystne w dol-
nym zakresie mocy (50 W, 30°C).

2. Najmniejsze zmiany czerwonej barwy suszonych mikro-
falowo-konwekcyjnie truskawek, wzgledem truskawek
mrozonych, wystepowaty przy mocy mikrofal 90 W i tem-
peraturze 30°C.

3. Wykazano, ze wérdd obserwowanych istotnych statystycz-
nie korelacji pomiedzy wzglednymi warto$ciami jasnos-
ci, czerwonosci, zottosci i nasycenia barwy uzyskanymi
kolorymetrycznie w systemie Hunter Lab a wzglednymi
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Tabela 1. Modele krzywych korelacji parametrow barwy dla uzyskanych suszy truskawkowych zmierzonych dwoma

metodami (kolorymetryczng — Hunter Lab i KAO)

Table 1. Models of correlation curves for color parameters for dried strawberries for both methods (colorimetric —
Hunter Lab and KAO (CV)

Parametry barwy / Krzywa zmiany barwy dla poszczegélnych parametrow wzglednych / Wspotezynnik determinacji /
Color parameters Correlation curves for color relative parameters for both methods | Determination coefficients (R?)

L/Lo=H(Lyup 01y LOao (o) y=0,9899x 0,8487

a/a0 =@y, 03040 ) y=0,871x 0,9187

b/b0 = 1(by45 61y, D0ka0 (61 y=0,9542x 0,9798

C/C0=1(C0 5 01/ Crao (o)) y=0,9706x 0,9865

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

(4]

(3]

warto§ciami uzyskanymi metoda komputerowej analizy
obrazu (KAO) najbardziej przydatne do interpretacji oka-
zaly si¢ pomiary w odniesieniu do jasno$ci i nasycenia
barwy.

Istnieje mozliwo$¢ zastosowania techniki pomiarowej
komputerowej analizy obrazow do oceny zmian barwy
wysuszonych mikrofalowo-konwekcyjnie truskawek, co
potwierdza analiza korelacji z pomiarami barwy metoda
kalorymetryczna.
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OCZEKIWANE PRZEZ KONSUMENTOW KIERUNKI
ROZWOJU OFERTY GASTRONOMICZNEJ®

The directions of the catering services expected by consumers®

Stowa kluczowe: ustugi gastronomiczne, konsument na rynku
gastronomicznym, zachowania i oczekiwania konsumentow.
Co roku powstajg nowe lokale gastronomiczne, kawiarnie,
puby i inne punkty gastronomiczne, sposrod ktorych jedne
zyskujq zainteresowanie klientow, natomiast inne dos¢ szyb-
ko przestajg funkcjonowac z rozmych przyczyn. Jakie jest
uzasadnienie tych roznych scenariuszy? Najprosciej mozna
powiedziel, ze powodem porazki tych przedsiewziec¢ byt brak
zainteresowania ze strony konsumentow, bo to przeciez oni de-
cydujg o tym co kupig a czego nie. Stqd tez uznano, ze w cza-
sach dynamicznego rozwoju rynku ustug gastronomicznych
w Polsce warto zastanowic¢ sie nad prawdopodobnym dalszym
scenariuszem przysztosci polskiej gastronomii w kontekscie
wstepnie rozpoznanych zainteresowan konsumentow. Prze-
prowadzone badania ilosciowe z wykorzystaniem autorskiego
kwestionariusza pozwolily stwierdzic, ze konsumenci z checig
przyjmujg nowe rozwiqgzania kulinarne, probujgc nietypo-
wych dan w roznych lokalach gastronomicznych, natomiast
nadal najczesciej odwiedzajq ,,zwyczajne” restauracje, piz-
zerie, bary mleczne i kawiarnie, co potwierdza niski poziom
innowacyjnosci konsumentow wobec zywnosci i przywigzanie
do sprawdzonych potraw i miejsc ich serwowania. Podczas
analizy wynikow anonimowej ankiety udato si¢ stwierdzic,
ze konsumenci oczekujg sezonowosci tak w karcie menu, jak
i wystroju odwiedzanych lokali gastronomicznych, ale row-
niez bardziej kompetentnej obstugi kelnerskiej, ktora nie tyle
ma ,,podawac jedzenie”, ale umie¢ o nim opowiedzie¢ pod
wzgledem zarowno pochodzenia sktadnikow jak rowniez war-
tosci odzywczej czy zdrowotnej.

WSTEP

Branza gastronomiczna nalezy do najstarszych i jedno-
cze$nie najbardziej dynamicznie rozwijajacych si¢ rynkow
ustug. Pojgcie gastronomia jest czgsto stosowane zamiennie
Z pojgciami ,,zywienie zbiorowe” i ,,przemyst gastronomicz-
ny”, ,,ustugi zywieniowe” (food service industry) czy ,,rze-
miosto gastronomiczne” [2, 8].

Dzieje bazy gastronomicznej w Polsce zaczynaja si¢ od
momentu, gdy pojawilo si¢ pierwsze state osadnictwo. Kaz-
da z kolejnych epok przynosita nowe rozwigzania, a Polska
nie odbiegata znaczaco w tym wzgledzie od innych krajow

Key words: catering services, consumer on catering services
market, consumer behavior and expectations.

Each year new restaurants, cafes, pubs, and other food courts
open their doors, some of which are gaining customer s inte-
rest, while others stop functioning quite quickly for various
reasons. What is the explanation for these different scenarios?
In short, the main cause why these undertakings have failed
is the lack of interest from consumers, as they are the ones to
decide what to buy and what not to.

For that reason, in the period of the dynamic development
of the catering services in Poland, it is worth to think of the
possible further scenario of the future of Polish gastronomy
according to previously identified consumers demands. Quan-
titative research which was carried out with help of the ori-
ginal questionnaire, allowed to establish that despite the fact
that consumers are willing to accept new culinary solutions
by trying non-typical dishes in various places of gastronomic
industry, they still mostly choose to visit “ordinary” restau-
rants, pizzerias, cafeterias and cafes, which confirms the low
level of consumer innovativeness when it comes to food and
their attachment to already known dishes and places where
they are being served. During the analysis of the results of
an anonymous survey, it was possible to conclude that con-
sumers expect the menu to be tailored by seasons, as well as
the design of the place visited, but also more competent waiter
service, which is not that much about serving food, but being
able to tell about it in terms of ingredients and it’s origin, as
well as nutritional or health value.

Europy [17]. W poczatkowej fazie rozwoju ustug gastrono-
micznych ich gtéwna funkcja polegata na nakarmieniu gtod-
nych i podaniu napoju spragnionym. Dopiero od XVII w.
punkty gastronomiczne staty si¢ miejscem dla spotkan towa-
rzyskich, tancow i odpoczynku w podrézy. W obiektach zlo-
kalizowanych przy szlakach, w miarg jak si¢ zwigkszal ruch
na drogach, powstawaly izby noclegowe. Owczesna karczma
petita funkcje centrum zycia towarzyskiego, gdzie moz-
na bylo wystuchaé¢ opowiesci przybytlych podréznych, do-
wiedzie¢ si¢, co stychaé u sasiadow, naradzi¢ si¢ i uzyskaé
porade.
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Pod wptywem proceséw globalizacyjnych i spoteczno-
gospodarczych zmieniat si¢ zakres funkcjonalny gastronomii
w Polsce i na $wiecie, zachodzity znaczace zmiany struktu-
ralne, rodzajowe i wlasno$ciowe. W $lad za konsumentami
z krajow wysoko rozwinietych, dla ktérych korzystanie z ga-
stronomii stato si¢ niemal codziennym sposobem zaspokoje-
nia potrzeb zywieniowych, polski konsument, otwierajac si¢
na relacje z otoczeniem, coraz czg$ciej spozywa positki poza
domem, przyczyniajac si¢ do rozwoju branzy gastronomicz-
nej w kraju [14, 16].

Dziatalnos¢ placéwek gastronomicznych ma charakter za-
réwno produkeyjny (produkcja gastronomiczna polegajaca na
przetworzeniu surowcow spozywczych na potrawy, napoje,
wyroby cukiernicze itp.); jak i handlowy (sprzedaz potraw,
napojow wyrobow cukierniczych i towaré6w handlowych
bezposrednio konsumentom), a takze ustugowy (organizacja
i uprzyjemnianie konsumpcji na miejscu) [22]. Gastronomia
to réwniez wiedza o produktach, ich warto$ci odzywczej, o ra-
cjonalnym przygotowaniu potraw, komponowaniu positkow,
o tradycjach kulinarnych oraz zwyczajach i obyczajach zwia-
zanych z jedzeniem [13]. Od poczatku lat dziewieédziesigtych
obserwuje si¢ w polskiej gastronomii pozytywne przemiany,
wzrasta poziom jakos$ci ushug, jak i zréznicowanie rodzajow
placowek, kierunkéw ich lokalizacji, dodatkowych ustug
zywieniowych oraz rozrywkowych. Rynek gastronomiczny
rozwija si¢ nie tylko poprzez wzrost liczby lokali, ale takze
rozszerzanie dziatalnosci i podnoszenie obrotow lokali juz
funkcjonujacych [24]. Positki w restauracjach czy pubach sa
traktowane jako cze$¢ stylu zycia, jako wydarzenie spoteczne,
przy czym gtéwna przeszkoda w uczgszcezaniu do tych miejsc
dla wcigz licznej zbiorowosci polskich konsumentdéw sg ceny
[1]. Korzystanie z ushug gastronomicznych jest czestsze dla
mtodego pokolenia Polakéw [15] i odpowiednio rzadsze dla
starszych konsumentdéw zwlaszcza z mniejszych miast.

Polski rynek ustug gastronomicznych mozna okresli¢ jako
efekt potaczenia roznych kultur, trendow i tradycji zywienio-
wych, co jest uzasadnione zar6wno polozeniem geograficz-
nym kraju w centralnej Europie, jak i obecnoscia réznych
narodowosci w Polsce. Z roku na rok Polacy coraz czgsciej
moga pozwoli¢ sobie na jedzenie poza domem, a ilo§¢ respon-
dentow, deklarujacych stotowanie si¢ na miescie przynajmnie;j
raz w tygodniu, wzrosta o ponad 25% w poréwnaniu do roku
2015, co jest wynikiem sprzyjajacych czynnikoéw ogdlnoeko-
nomicznych, popytowych i podazowych, jak rowniez socjo-
demograficznych [3], mimo Ze zmiany zwyczajow zywienio-
wych wsréd Polakdéw przebiegaja do§¢ wolno [11].

Wspolczesna gastronomia to oczywiscie nadal przede
wszystkim dziatalno§¢ praktyczna, wymagajaca jednak arty-
zmu, a takze duzej wiedzy interdyscyplinarnej, co jest wyni-
kiem wzrastajacych wymagan konsumentow.

Na podstawie Raportu Polska na talerzu stwierdzi¢ mozna,
ze w 2017 roku w stosunku do roku 2016 odnotowano wzrost
0 3 % ilo$ci respondentow, ktorzy deklaruja stolowanie si¢
na miescie przynajmniej raz w tygodniu [18, 19]. Korzystanie
z ushug gastronomicznych przez konsumentow staje si¢ bar-
dziej powszechne niz kilkanascie lat temu i zwigzane jest nie
tylko z koniecznoscig zaspokojenia potrzeb zywieniowych,
ale réwniez coraz czgsciej z chgcig zaspokojenia takich po-
trzeb wyzszego rzedu, jak: potrzeby wspolzycia spoteczne-
g0, przynaleznos$ci do danej grupy, prestizu i samorozwoju.
Kondycja gastronomii obecnie jest na dobrym poziomie, gdyz

co roku pojawiajg si¢ nowe, cickawe i nowoczesnie urzadzone
placowki gastronomiczne. Cho¢ jakos$¢ polskiej gastronomii
ro$nie z kazdym rokiem, w wielu lokalach wciaz zauwazalny
jest brak rozwigzan istotnych dla klientow. Najczesciej go-
Scie restauracji zwracali uwage na brak mozliwosci zamiany
sktadnikéw w potrawach (42 proc. respondentéw), brak do-
stepnosci sieci Wi-Fi (28 proc. respondentéw) oraz brak roz-
wigzan dla dzieci, np. kacika zabaw czy przewijaka (25 proc.
respondentow).

Obecnie, przy malejacym tempie wzrostu wydatkéw na
zywnos¢, obserwuje si¢ dynamiczny przyrost wydatkow
w takich dziedzinach, jak doznania i przezycia, moda, zdro-
wie 1 uroda, wygoda, spgdzanie czasu wolnego, informacja
[4], co ma odzwierciedlenie rowniez we wzrastajacej liczbie
polskich konsumentéw stolujacych si¢ poza domem.

W 2016 . liczbe placéwek gastronomicznych w kraju sza-
cowano na ponad 69,4 tys., z czego 35,3% stanowily punkty
gastronomiczne, 30,1% — bary, 28,3% — restauracje, a stotow-
ki — 6,3%. Ogolna liczba placowek gastronomicznych zwigk-
szyta si¢ o 1,6% w porownaniu z 2015 r., wzrost odnotowano
we wszystkich rodzajach placowek poza barami, ktorych licz-
ba spadta o 6,1% oraz stotdéwkami. Sektor prywatny w gastro-
nomii obejmowat 98,7% wszystkich placoéwek gastronomicz-
nych (wzrost do roku poprzedniego o 0,4 p. proc.), w tym:
99,4% restauracji, 99,3% punktow gastronomicznych, 99,1%
barow i 89,9% stotéwek [GUS, Rynek wewngtrzny 2016].

W 2016 r. przychody ogétem z dzialalnosci gastrono-
micznej w cenach biezacych wyniosty prawie 35,7 mld
zt 1 w poroéwnaniu z rokiem poprzednim wzrosty o 13,6%
(w cenach statych byly wyzsze o ok. 12,2%). Z sektora pry-
watnego pochodzito 98,6% tej warto$ci, z sektora publicz-
nego za$ — 1,4%. Z produkcji gastronomicznej pochodzito
80,6% wartosci przychodow ogotem, 17,9% — ze sprzedazy
towarow handlowych (w tym 12,8% — ze sprzedazy alkoholu
1 wyrobow tytoniowych) a 1,5% — z pozostalej dziatalnosci.
We wszystkich rodzajach dziatalnosci gastronomicznej za-
notowano wzrost przychodow w poréwnaniu z poprzednim
rokiem, najwickszy w zakresie pozostatej dzialalno$ci gastro-
nomicznej (o 17,3%) i produkcji gastronomicznej (o 14,3%)
[GUS, Rynek wewnetrzny 2016]. Liczba placowek gastro-
nomicznych w przedsigbiorstwach o liczbie pracujacych po-
wyzej 9 0s6b wzrosta w pordwnaniu z rokiem poprzednim
0 5,4% 1 wyniosta 19623, co stanowito 28,3% placowek ga-
stronomicznych ogoétem w Polsce, a przychody z dziatalnos$ci
gastronomicznej w cenach biezacych wyniosly ok. 22,2 mld
zt (wzrost o 15,7% w pordéwnaniu z rokiem poprzednim), co
stanowito 62,2% przychodow z dziatalno$ci gastronomicznej
ogotem w Polsce [21].

Zmiany, ktore aktualnie sg obserwowane mozna wythuma-
czy¢ zwiekszeniem zapotrzebowania na ushugi gastronomicz-
ne, ale o dobrej jakos$ci, gdyz stotowki, ktore teraz si¢ kojarzy
ze 7} jakoscia positkow i brakiem obstugi, nie maja powodze-
nia wérod polskich konsumentow.

Podsumowujac, przysztos¢ polskiej gastronomii rysuje si¢
optymistycznie, pretendujac do stabilnego rozwoju 1 wzrostu
warto$ci rynku gastronomicznego. Branza gastronomiczna
moze jednakze stana¢ przed nowymi wyzwaniami, a mia-
nowicie rosngcg inflacja, wzrostem kosztow pracowniczych
(wynikajacych migdzy innymi z podniesienia wysokosci pta-
cy minimalnej), a takze coraz bardziej odczuwalnym brakiem
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wykwalifikowanych pracownikéw. Z kolei, jak podaje raport
,»Rynek Gastronomiczny w Polsce” z 2018 roku, wprowadzo-
ny od marca zakaz handlu w niedziele otwiera przed bran-
73 nowe mozliwosci, a czas pokaze, w jakim kierunku po6j-
da te zmiany — czy przewazy negatywny efekt spadku ruchu
w galeriach handlowych, a co za tym idzie w istniejacych tam
punktach gastronomicznych, czy tez gastronomicy wykorzy-
staja pojawiajacy si¢ wraz z wolnymi niedzielami potencjat
i zagospodarujg wolny czas konsumentow.

Ze wzgledu na ilo$é¢ i roznorodnos$¢ trendow nie mozna
w jednoznaczny sposob okresli¢ jednego kierunku rozwoju
oferty gastronomicznej, gdyz ten rynek bedzie si¢ rozwijac
w roznych kierunkach, dazac do tego, aby zaspokoié oczeki-
wania kazdego segmentu konsumentow i ich zréznicowanych
wymagan.

Konsumenci XXI wieku sa coraz bardziej wymagajacy-
mi osobami, ktore zadaja, by dostgpna na rynku zywnos$é
byta réznorodna, wysokiej jakosci, atrakcyjna pod wzglgdem
sensorycznym, o wysokiej wartosci odzywczej, wytwarzana
w warunkach zapewniajacych bezpieczenstwo zdrowotne
i jednoczes$nie wymagala niewielkiego naktadu pracy i czasu
na przygotowanie do spozycia [12]. Gtownym celem dzia-
fania restauracji jest zapewnienie
wysokiej jakosci zywnosci oraz
zadowolenie klienta. Satysfakcja
konsumentéw prowadzi do sukce-
su i przyciaga coraz wigcej klien-
tow. Satysfakcja jest silnie zwia-
zana z jakoS$cig. Jezeli wlasciciel
restauracji lub hotelu $wiadczy
ushugi o dobrej jakosci, to automa-
tycznie zaspokoi wymagania kon-
sumentow. Ustugodawca powinien
w odpowiednim czasie sprawdzaé
poziom jakos$ci oferowanych ustug
i ewentualnie wprowadza¢ zmiany
[20]. Zadowolenie konsumentow
jest $cisle zwigzane z ich oczeki-
waniami, jezeli oferowane ustugi
gastronomiczne spetniaja te ocze-
kiwania, to znaczy ze gastronomia
spelnia swoje zadania [6].

CEL | ZAKRES PRACY

Celem artykulu jest przed-
stawienie diagnozy zachowan
konsumenta na rynku ustug ga-

stronomicznych w Polsce oraz Graph 1.
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Zrodlo: Opracowanie wiasne

respondentdéw. Ankieta byla skierowana do aktywnej grupy
konsumentéw w przedziale wickowym 18-30 lat, pochodzenia
polskiego lub zamieszkujacych co najmniej rok w Polsce.

KIERUNKI ROZWOJU UStUG
GASTRONOMICZNYCH W POLSCE
W SWIETLE WYNIKOW BADAN
ILOSCIOWYCH

Z badan przeprowadzonych wsrod 120 polskich kon-
sumentdw za pomocg ankiety anonimowej, ktdra zostata
umieszczona na portalu spoteczno$ciowym, wynika, ze zde-
cydowana wickszos$¢ grupy respondentéw sa to studenci, pra-
cujacy lub nie, w wieku od 18 do 30 lat z wyksztalceniem
$rednim lub wyzszym. 96,7% ankietowanych twierdzi, ze
sytuacja materialna ich gospodarstw domowych jest dobra lub
ani dobra, ani zla.

Czgsciej niz co 10-ty badany (12% respondentéw) dekla-
rowat korzystanie z ustug gastronomicznych codziennie, co
trzeci (38%) — kilka razy w tygodniu i nieco rzadziej (30%)
— kilka razy w miesigcu, przy czym glownym powodem

Z jakiego powodu Pan/i korzysta najczesciej z ustug gastronomicznych?
(Prosze wskaza¢ maksymalnie 3 odpowiedzi)

What is the main reason for you to use catering services?

Wykres 1. Uzasadnienie korzystania z uslug gastronomicznych.
Justification for the use of catering services.

. Lack of time to prepare meals

. Lack of skills in preparation and necessity to use catering services

. It is convenient for me

Special occasions (birthdays, promotion at work, wedding anniversary)
. Business meetings

. Meetings with friends

. I like trying new dishes that I am not able to prepare at home
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Z jakich lokali gastronomicznych Pan/i korzysta najczesciej?
(Prosze wskaza¢ maksymalnie 1 odpowiedz)

What tipe of places offering catering services you visit the most?

Wykres 2. Rodzaj najczeSciej odwiedzanych lokali gastronomicznych.

Graph 2. The type of the most frequently visited gastronomic premises.
The key: 1. Restaurant, 2. Pub, 3. Cafe, 4. Cafeterias at work place,
5. Food trucks, 6. Pizzeria, 7. Fast-food courts, 8. Short-order bars, 9.
Other

Zroédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Jesli zamawia Pan/i jedzenie z dowozem, to za posrednictwem jakich portali lub
serwisow?

If you order food delivery, which portals or on-line services will you use to do that?

Wykres 3. Najcze$ciej wykorzystywane portale i serwisy on line dla zaméwien
jedzenia z dostawa.

Graph 3. Portal and on-line services that are being used for ordering food
delivery if you order food delivery.
The key: 1. Uber eats, 2. Pyszne.pl, 3. Pizzaportal.pl, 4. Roomservice,
5. Royalmenu.pl, 6. Straight from the restaurant, 7. I do not use food
delivery services, 8. Other

Zroédlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

bytnosci w lokalu gastronomicznym byto
spotkanie ze znajomymi i brak czasu na
przygotowywanie positkow, brak umie-
jetnosci kulinarnych i ch¢é probowania
nowych i ciekawych potraw.

Odnotowano, ze konsumenci naj-
czesciej odwiedzaja restauracje, pizzerie,
lokale gastronomiczne oferujace zyw-
no$¢ typu fast food, gtéwnie w godzi-
nach popotudniowych (14:00 — 20:00),
a czynnikami decydujacymi o wyborze
lokalu byty: jako$¢ serwowanych po-
sitkbw, cena i lokalizacja, natomiast
najmniejszg uwage zwracano na prestiz
i ofert¢ dodatkowag w lokalu (muzyka na
zywo, plac zabaw i parking). Z uzyska-
nych danych wynika, ze badani rzadziej
korzystali z restauracji niz z innych lokali
gastronomicznych takich jak bary, puby,
kawiarnie, co przeczy poniekad opinii
[5]. Wynika¢ to moze ze specyfiki proby
badawczej, ktéora obejmowata miodych
konsumentéw, ktorych by¢ moze z ra-
cji wyrazonej oceny sytuacji finansowej
nie sta¢ bylo na odwiedzanie restaura-
cji. Czes¢ ankietowanych stwierdzita, ze
oferta ustug gastronomicznych jest wy-
starczajaca, lokale gastronomiczne staja
si¢ coraz bardziej atrakcyjne, wystroj
i sposob serwowania dan bardzo zache-
cajacy, aczkolwiek zauwazono tez opinie
wskazujace na niedostateczne urozmai-
cenie, bowiem przewazaja — zdaniem ba-
danych — restauracje, ktore serwujg dania
kuchni wtoskiej, polskiej, amerykanskiej
lub azjatyckiej. Te opinie mozna odebrad
jako wyraz oczekiwan konsumentow
w zakresie urozmaicenia dostepnych dan
typowych dla réznych regionéw S$wiata.
Potwierdzaja to uzyskane odpowiedzi
na pytanie dotyczace zainteresowania
powstaniem restauracji, ktére beda ser-
wowac nietypowe dania kuchni $wiata
— zainteresowanych byto 91% ankieto-
wanych.

Zgodnie z wynikami badan 10 % re-
spondentow zamawia jedzenie z dosta-
wa do domu tylko raz w tygodniu, 35%
— raz w miesiacu, 33% — raz na 3 mie-
sigce 1 rzadziej, a 22% wcale nie zama-
wia. Konsumenci najczesciej korzystaja
z takich portali on line jak uber eats,
pyszne pl, pizzaportal lub bezposrednio
z restauracji (wykres nr. 3). Powodem
braku zainteresowania dostawa jedzenia
do domu jest najczesciej niska jako$¢ do-
starczanych positkow (dania ciepte czesto
dostarczane sg zbyt dtugo, co negatywnie
wplywa na jako$¢ zamoéwien i nie odpo-
wiada oczekiwaniom konsumentow), wy-
soki prog kwoty zamowienia, godzina od
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ktdrej jedzenie moze by¢ przywiezione lub dodatkowa optata
za dostawe i dlugi czas oczekiwania na realizacj¢ zamowie-
nia. Te opinie mozna zinterpretowac jako wyraz oczekiwan
podniesienia poziomu jako$ci i bezpieczenstwa dan na wynos
i obnizenie lub caltkowita likwidacje progu kwoty, po prze-
kroczeniu ktorej zamowienie zostaje przekazane do realizacji
i wystania do konsumenta.

Na pytanie otwarte: ,,Co przede wszystkim warto zmie-
ni¢ w §wiadczonych ustugach gastronomicznych”, ankieto-
wani odpowiedzieli, ze warto zmieni¢ podejscie do klienta,
zadba¢ o warto$¢ zywieniowg oraz jakos¢ oferowanych dan,
wprowadzi¢ czestsze promocje lub imprezy okolicznos$ciowe,
ktore moga zacheci¢ do odwiedzin lokalu i skosztowania dan,
postawi¢ na zdrowe, sezonowe produkty, a przede wszystkim
otwiera¢ wigcej restauracji z etniczng kuchnig oraz kuchnia-
mi $wiata innymi niz wloskie i wprowadzi¢ nowe techniki
przyrzadzania positkoéw oraz zadba¢ o menu dla dzieci. Za-
proponowano réwniez obnizenie cen i urozmaicenie potraw,
a takze zatrudnienie kelneréw, a nie ,,podawaczy jedzenia”.
Zdaniem ankietowanych obstuga kelnerska powinna by¢ od-
powiednio wykwalifikowana i sprawna, ale mile widziane jest
podejscie do klienta raczej bezposrednie i mniej ekskluzywne.
Zwrocono uwage na informacje, jaka powinna zawiera¢ karta
menu, a mianowicie, zdaniem badanych, brakuje informacji
o wartosci energetycznej serwowanych dan, informacji o aler-
genach i rozbudowanej oferty menu dla dzieci. Respondenci
stwierdzili, ze promocje i specjalne okazje zachgcaja do ko-
rzystania z ushug gastronomicznych, jak réwniez, ze brakuje
roznorodnosci wsrod obecnych na rynku restauracji. Jeden
z ankietowanych zaproponowal wprowadzenie elementow
rozrywki do obecnej oferty ustug gastronomicznych: kuchnia
na zywo lub jedzenie w ekstremalnych warunkach itp. Inny
z kolei respondent odpowiedziat, ze woli zjes¢ dwa lub trzy
ro6zne positki i dodatki, niz jeden wielki talerz tego samego,
co moze wskaza¢ na zwigkszenie zainteresowania wsrod kon-
sumentow na menu degustacyjne w lokalach gastronomicz-
nych. Zaproponowano takze obnizenie cen na napoje takie jak
kawa i herbata, gdyz wickszo$¢ konsumentow jest $wiadoma,
ze saszetka herbaty kosztuje w granicach 2 zlotych, gdy tym-
czasem cena herbaty w wigkszosci lokali gastronomicznych
wynosi 10-13 ztotych [7]. Niektorzy ankietowani zwrocili
uwagg na brak réznorodnosci wérdd restauracji i oferowanych
dan: ,,wszedzie sg koktajle jarmuzowe, burak z kozim serem
na przystawke i burger w menu”, W zdecydowanej wigkszosci
restauracji, zdaniem respondentow, wielko$¢ porcji jest nieza-
dawalajaca i nieadekwatna do ceny. Uzyskane informacje od
respondentow pozwalaja stwierdzi¢, ze konsumenci:

1. w wigkszym lub mniejszym stopniu lubia, gdy lokale ga-
stronomiczne sezonowo zmieniajg swoj wystroj;
2. doceniajg lokale gastronomiczne, ktdre zaopatruja si¢

u lokalnych dostawcow;

3. lubig dosta¢ zamoéwienie w ciggu 30 minut;

4. nie uwazajg by muzyka na zywo byta konieczna;

5. najczes$ciej korzystaja z ushug sprawdzonych lokali gastro-
nomicznych;

6. podczas wyjazdow do innych krajow probuja lokalnych
dan;

7. w pewnym stopniu sg zainteresowani produktami fit;

8. nie odwiedzajg restauracji, gdzie obstuga kelnerska nie
posiada wiedzy o miejscu, w ktérym pracuje.

Niektore z uzyskanych odpowiedzi, a zwlaszcza sugestia
o wickszym wykorzystaniu w gastronomii produktéw lokal-
nych moze by¢ wyrazem rodzacych si¢ zrownowazonych
zachowan konsumentéw i zréwnowazonej diety (Kowrygo,
Kaczorowska 2011; Willson).

Na pytanie o to, ,,Co warto zmieni¢ w ofercie ustug ga-
stronomicznych” respondenci w wigkszosci odpowiedzieli, ze
oczekuja polepszenia dan, lepszej obshugi kelnerskiej i obni-
Zenia cen.

Z badan wlasnych wynika tez, ze klienci, jakkolwiek pre-
feruja dania kuchni wloskiej, polskiej, a takze — japonskiej, to
oczekuja tez wigkszej liczby lokali oferujacych dania typowe
dla kuchni koreanskiej, hiszpanskiej i francuskie;.

Stosunkowo czgsto pojawity si¢ tez odpowiedzi wskazu-
jace na oczekiwania pojawienia si¢ nowych restauracji, ofe-
rujacych dania kuchni afrykanskiej lub indonezyjskiej, a 30
% respondentow nie jest zainteresowanych taka propozycja.
Mozna stwierdzi¢, ze badani konsumenci w mniejszym lub
wigkszym stopniu lubig tradycyjne potrawy, znane z dzie-
cinstwa, ale niektorzy sa zainteresowani polaczeniem trady-
cyjnych potraw z czym$ nadzwyczajnym. Natomiast potowa
respondentow wykazala si¢ zainteresowaniem niektorymi
potrawami kuchni innego kraju. Badania wlasne wskazuja,
ze konsument polski staje si¢ coraz bardziej otwarty na pro-
pozycje dan innych krajéw i che¢tny do probowania nowych
potraw oraz chetnie sigga po dania oferowane w nowoczesnej
odstonie. Chociaz zauwaza si¢ trend coraz powszechniejszego
zainteresowania dietami odchudzajacymi (czemu moze sprzy-
ja¢ spozywanie produktow typu fit), to na podstawie badan
stwierdzi¢ mozna, ze konsumenci nie s3 nimi faktycznie zain-
teresowani, co potwierdza stwierdzang przez badaczy nieche¢
konsumentow do produktéow typu light [9, 10].

PODSUMOWANIE

Przeprowadzone badania pozwalaja na stwierdzenie, ze
zywienie poza domem odgrywa coraz wigkszg role w zaspo-
kajaniu potrzeb zywieniowych polskich gospodarstw domo-
wych. Wskazuje na to nie tylko znaczacy wzrost realnych
wydatkow na gastronomi¢ w latach 20042014, ale takze ros-
nacy ich udziat w budzetach rodzin [23].

Badani przyznaja, ze coraz czesciej jadaja poza domem.
Respondenci wskazywali, ze ilo$¢ 1 réznorodno$¢ lokali ga-
stronomicznych jest wystarczajaca, natomiast warto wziaé
pod uwagg, ze zdecydowana wigkszo$¢ osob, ktore wziety
udzial w badaniu mieszka lub czesto przybywa w miescie
stotecznym Polski, gdzie rynek ustug gastronomicznych jest
najbardziej rozwinigty. Natomiast ta sama ilo$¢ osob wska-
zujacych na dobry poziom oferty ushug gastronomicznych
jest zainteresowana powstaniem restauracji z nowg nietypo-
wa koncepcja na prowadzenie biznesu i inng, do tego czasu
nieznang oferta, a wigc daniami z kuchni §wiata, na przyktad
restauracja kuchni afrykanskie;.

Konsumenci oczekujg podwyzszenia jakosci oferowanych
ustug gastronomicznych w Polsce, jak rOwniez zwracajg uwa-
ge na takie oferty, jak dostawe jedzenia do domu, a doktadnie
na temperature positkow po odebraniu jedzenia od dostawcy
i na to, ze nie kazdy lokal gastronomiczny realizuj¢ dostawe
jedzenia z dowozem do domu lub biura. Badani konsumenci
oczekuja polepszenia jakosci dan, odpowiednich relacji cen
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do jakosci serwowanych potraw, zmniejszenia czasu oczeki-
wania na zamowienie zarowno w lokalu gastronomicznym,
jak 1 zamowienie z dostawa do domu. Obstuga kelnerska zo-
stata poddana krytyce, bowiem go$cie restauracji oczekuja
bardziej wyszkolonej i profesjonalnej obstugi.

Badania wlasne wskazuja na wzrost zainteresowania obca
kuchnig i stylem zycia zagranicznych konsumentéw. Coraz
wigcej 0sOb wskazuje na zwigkszenie zainteresowania oferta
ustug gastronomicznych, oraz dazy do tego, aby zjes¢ zdro-
wo i dobrze, jak rowniez szybko. Duzo lokali gastronomicz-
nych zmienia koncepcje swojego lokalu w kierunku szybkiej
i sprawnej obstugi oraz stosowane techniki kulinarne na bar-
dziej prozdrowotne. Restauratorzy staraja si¢, aby poziom
swiadczonych ustug byl na poziomie ushug gastronomicz-
nych krajéw bardziej rozwinigtych. Konsumenci potrzebuja
r6znorodnosci, z tego powodu cieszg si¢ popularnoscia loka-
le gastronomiczne o réznym profilu. By¢ moze oczekiwanie
podniesienia poziomu kompetencji obstugi kelnerskiej moze
wigzac si¢ z istniejacymi wsrod konsumentéw obawami co do
jakosci oferowanych positkow i ich bezpieczenstwa zdrowot-
nego. Chcieliby by rozwialy je informacje uzyskane od kelne-
r6w na temat np. systemow jakosci jakim podlegaja procedury
realizowane w lokalu w zwigzku z przygotowywaniem oferty
positkow. Tymczasem jak wykazuja badania, kompetencje
w tym zakresie zardéwno sprzedawcow zywnosci jak i przed-
stawicieli innych kanatow dystrybucji pozostawiajg wiele do
zyczenia.
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OD TEORII SYSTEMOW DO WIEDZY KNOW-HOW
W INZYNIERII PRODUKCJI ZYWNOSCI®

From the theory of systems to know-how knowledge in engineering
food production®

Slowa kluczowe: ujgcie systemowe, wiedza know-how, inzy-
nieria produkcji Zywnosci.

W artykule przedstawiono istote teorii systemow i podejscia
systemowego jako czynnikow zwigkszania zasobow wiedzy
operacyjnej know-how. Przeanalizowano takze zakres wyko-
rzystywania tego podejscia w pracach naukowych z obszaru
inzynierii produkcji zywnosci.

WPROWADZENIE

»Nie ma nic bardziej praktycznego, niz dobra teoria” —
tak glosit znakomity austriacki fizyk Ludwig E. Boltzman.
Inni naukowcy tez podtrzymuja ten poglad. Wielu praktykow
ma jednak nieco inny poglad, zwlaszcza w stosunku do osob
konczacych studia, np.; ,,co wy tam wiecie, tylko teorie wam
w glowie”, czyli, ze znaja wiele teorii, ale nie potrafia wy-
korzysta¢ ich w praktyce. ,,Praktyka” jest tu rozumiana jako
konkretne umiejetnosci, umiejscowione w czasie 1 przestrze-
ni, znamienne dla celow zycia i dziatania (inaczej ,,know-
how”). Teoria za$ jest modelem lub zbiorem modeli i trzeba je
umie¢ dopasowaé do danej praktyki. W nauce stowo ,,teoria”
odnosi si¢ do sposobu w jaki wyjasnia si¢ fakty i prognozuje
zdarzenia. Teorie formalne sg narz¢dziami w systemie wie-
dzy, ktorych uzywamy, aby zorganizowa¢ swoje myslenie
i zrozumie¢ $wiat. Teoria bowiem to najwyzszy stopien zorga-
nizowania wiedzy [16]. Moze by¢ zatem tak jak ona: poznaw-
cza (wyjasniajgca) lub aplikacyjna (operacyjna typu ,,know-
how”). Wiedza nie ma wytyczonego celu, zadan, zamierzen
poznawczych; te dyktuje srodowisko i to ono wytycza przed-
miot i cel poznania. Celem ksztalcenia w zakresie inzynierii
jest aplikacyjno$¢ przyswajanej wiedzy, czyli nabycie wiedzy
know-how” [2].

Pozytek ze stosowania teorii wynika z tego, ze pokazuja
one zjawiska w szerszym kontekscie, a poza tym dostarcza-
ja narzegdzi do ich modelowania. Moga by¢ wyrazane mate-
matycznie lub symbolicznie, ale zawsze obowigzuja zasady
zachowania racjonalnego myslenia i logiki [5]. Teorie sa
w istocie rzeczy narz¢dziami analitycznymi: zrozumienia, wy-
jasnienia i prognozowania rozwoju zjawisk w czasie. ,,Know
-how” w literaturze fachowej okres$lane jest jako zespot do-
$wiadczen, wiedzy technicznej i pozatechnicznej, ktore maja

Key words: systemic view, knowledge know-how, food pro-
duction engineering -

The article presents the essence of systems theory and system
approach as factors for increasing the know-how operational
knowledge resources. The scope of using this approach in sci-
entific works in the field of food production engineering was
also analyzed.

charakter poufny. Umiejetnos¢ odnoszenia teorii do wiedzy
wknow-how”” (umiejetnosci technicznych i pozatechnicznych)
jest niezwykle wazna, bowiem w powiazaniu z racjonalnym
mysleniem czyni z czlowieka autorytet w danym obszarze za-
gadnien — rys.1.

Autorytet

Specjalista

Rys. 1. Systemowe powiazania w zakresie wiedzy know-
how.
Fig. 1. Systemic links in the know-how knowledge.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study

Ekspert (obszar 1) to nie tylko ,,ten, ktory wie i potrafi”,
czyli autorytet. Jako autorytet jest osobg o teoretycznej i prak-
tycznej znajomosci danego tematu. Jako specjalista, ma jesz-
cze co$ ponadto. To ,,co$” okresla si¢ popularnie jako ,,zdro-
wy rozum”, a to oznacza: wlasciwe rozumowanie wynikajace
z logicznego i systemowego myslenia.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Bronistaw Stowinski, e-mail broneks@poczta.fm
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Definicja encyklopedyczna wiedzy okresla ja jako: ,,zbior,
0gol wiarygodnych informacji o rzeczywistosci wraz z umie-
Jetnosciq ich wykorzystywania”. Z tego sformutowania wyni-
ka bezposrednio, Ze istnieje potaczenie (integracja) informacji
z praktyka. W szczegdlnosci istotne jest tu uzycie tacznika
»wraz”. Podkresla on konieczno$¢ dalszej integracji wiedzy
(w tym teorii, ktora jest jej pochodng) z ,,umiejetno$ciami”.
Dopiero bowiem wspotzaleznos¢ tych trzech zbioréw tworzy
system dzialania — rys. 2.

Zbior
umiejetnosci

rozumienie

dzialania

informacji synteza

Rys. 2. Kontekstowa integracja informacji teorii i umie-
jetnosci.

Fig. 2. Contextual integration of theory and skills infor-
mation.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Source: Own study

Praktyka (wiedza ,.know-how”) stawia przed wiedzg po-
znawczg pytania kontekstowe, typu: ,,co”? ,,jak”?, ,.kiedy”?,
,»gdzie”?, itp. Wiedza ta odpowiada na nie poprzez ekspery-
ment lub teorig. Ani informacja nie jest jednak pierwszym
elementem w procesie poznania, ani wiedza jego ostatnim.
Pierwotnym elementem sa fakty, a koncowym okreslona
umiejetnos¢. Przejscie od faktow do umiejgtnosci wymaga
zatem okreslonego rodzaju dziatania kontekstowego [3].

Takie kontekstowe zintegrowanie teorii z umiej¢tnosciami
od dawna stanowi cel kazdego nauczania. Stownikowo pojecie
»umiejetnosé ”—to zdolnos¢ wykonywania zadan i rozwigzy-
wania problemow wilasciwych dla uczenia si¢ lub dziatalnosci
zawodowej. Definicja dotyczy rozumienia tego terminu takze
w dokumentach Europejskiej Ramy Ksztatcenia ERK. Jest tez
spojna z Zaleceniem Parlamentu Europejskiego i Rady z 23
kwietnia 2008 roku w sprawie ustanowienia europejskich ram
kwalifikacji dla uczenia si¢ przez cale zycie. Zgodnie z ofi-
cjalnym thumaczeniem tego zalecenia: umiej¢tnosci w ERK sa
rozumiane jako zdolno$¢ do stosowania wiedzy i korzystania
Z ,know-how” w celu wykonywania zadan i rozwigzywania
probleméw. W tym kontekscie umiejetnosci oznaczaja: kogni-
tywne (obejmujace myslenie logiczne, intuicyjne i kreatywne)
oraz praktyczne (obejmujace sprawno$¢) korzystanie z metod,
materiatow, narze¢dzi i instrumentow).

W naukach stosowanych i interdyscyplinarnych (do jakich
nalezy tez inzynieria produkcji zywnosci), wystepuje szcze-
goblna trudno$¢ przyswojenia duzej liczby niezbgdnych pojeé

i wynikajacych z nich umiejetnosci typu ,.,know-how”. Spo-
wodowane jest to m.in. tym, ze wykorzystywane sa w nich
rowniez pojecia 1 umiejetnosci z wielu réznych obszaréw
dziedzinowych, w tym tez wypracowane w dyscyplinach pod-
stawowych: fizyce, chemii, biologii, matematyce, informaty-
ce, na ktérych one si¢ opieraja. Wspolczesnie szeroki i tatwy
dostep do internetowej informacji doprowadzit do tego, ze
W procesie nauczania myslenia ,,know-how”, podstawowym
problemem staje si¢ nie tyle ilo§¢ uzyskanej wiedzy, lecz
nabycie ogélnych zasad ,,rozumienia rzeczy” jako klucza do
umigje¢tnosdci. To wymaga nie tyle przyswojenia sobie okre-
slonego zbioru informacji, ale przede wszystkim rozumienia
powigzan w zakresie przedmiotowej istoty, a z tym jest juz
znacznie trudniej. Do jednej z najbardziej interesujacych po-
mocy w tym zakresie nalezy teoria systemow [11].

Celem niniejszego artykulu jest przeanalizowanie:
w jakim stopniu teoria systemow jest wykorzystywana do
interpretowania badan i analiz dotyczacych inzynierii pro-
dukeji zywnoSci. Artykul ten jest kontynuacja wczesniej-
szych analiz autoréw przedstawionych w publikacji [3].

ELEMENTY TEORII SYSTEMOW

Watki mys$lenia systemowego przewijaja si¢ przez calg
histori¢ i réznorakie kultury od chinskiej Ksiggi Przemian
do kalendarza Majow i od buddyzmu do kabaty. Pierwotnie
wiedza ta nie miata jednak charakteru praktycznego, speiniata
ona wymogi intelektualne. W polowie XX w. zaczeta jednak
nabiera¢ aspektow na wskro§ praktycznych. Wspodtczesnie
,podejscie systemowe” traktuje si¢ jako zjawisko poznawcze,
naukowe i kulturowe [15].

Dzieje si¢ tak ze wzgledu na konieczno$¢ rozwigzywania
coraz bardziej ztozonych, wieloaspektowych problemow oraz
wymog catosciowego i1 syntetycznego przedstawiania bada-
nych obiektéw. Pojecie systemu jawi si¢ wiec jako central-
na kategoria poznawcza [18]. Stanowi ona duzy obszar zlo-
zonej 1 zorganizowanej rzeczywistosci — posredni pomiedzy
obszarem ,,zorganizowanej prostoty”’(mechanizmy) a ,,nie-
zorganizowane] ztozonosci” (populacje statystyczne). Jest to
zatem obszar zbyt zlozony do stosowania analizy i zbyt zor-
ganizowany dla statystyki [9]. Potrzebuje innej metodologii
badawczej. Jej podstaweg wyznacza teoria systemow. Teorie
takg opracowat w latach powojennych austriacki biolog Lu-
dwig von Bertalanffy i nazwat ja ,,Og6lng Teorig Systemow”.
Teoria ta stawia ,,holizm nad redukcjonizmem, organizm nad
mechanizmem, a proces nad produktem” [15].

Ogodlna Teoria Systemow wytworzyla nowa metodologie,
przeciwstawng metodologii redukcjonizmu kartezjanskiego.
Kartezjusz zalecal rozkladanie uktadéw na mniejsze czeSci
i badanie ich z osobna. W przeciwienstwie do tego rodzaju
postepowania, na pierwszy plan wysuwa ona nie tyle zglebia-
nie wlasnos$ci poszczegdlnych czesci, ile organizacje cato$ci
w kategoriach bardziej relatywistycznych — kategoriach sprze-
zeh zwrotnych miedzy czg¢sciami skltadowymi, tworzacymi
system. Samo za$§ podejécie systemowe nie jest ani mniej na-
ukowe, ani mniej prawdziwe od naukowego redukcjonizmu
— jest tylko innym typem poznania [9].

Dla wielu powszechnie uzywane stowo ,,system” jest rozu-
miany intuicyjnie i materialnie (np. system ABS), co w konse-
kwencji w wielu przypadkach prowadzi do naduzywania tego
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Relacje z otoczeniem

E1 E2

3
-«

—>>

Es3 Wy

!

Element systemu

Relacje miedzy elementami

Otoczenie

Rys. 3. Schemat konfiguracji systemu.
Fig. 3. System configuration diagram.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

terminu, do opisu czego$, co systemem nie jest, a na pewno

nie jest zdefiniowane w ujeciu teorii systemow [18]. Przykta-

dowo wedtug autoréw pracy [14]:
% W technice przez system rozumie si¢ uktad sprzezo-
nych elementéw przyporzadkowanych okreslonemu
celowi dzialania,

% W organizacji i planowaniu system to — zbidr operacji
powigzanych w czasie,

% w nauce przez system rozumie si¢ dziedzing ogoélnej
metodologii badan,

% w filozofii przez system rozumie si¢ pewna metod¢ na-
ukowego myslenia.

Zdefiniowanie systemu jest rtOwnowazne z jego struktura-
lizacja (konfiguracja elementéw). Znaczenie strukturalizacji
W teorii systemow jest tym, co w Astronomii okresla si¢ jako
przewro6t kopernikanski. Dokonuje si¢ bowiem zmiana $wia-
topogladowa: z myslenia redukcjonistycznego ,,od szczegotu
do ogotu”, na myslenie ,,od ogotu do szczegotu™.

Systemy w materialnym §wiecie nie wystgpuja. Sg to bo-
wiem ,,byty abstrakcyjne (konstrukty myslowe), tworzone na
zbiorach przez naukowcow, badaczy, planistow, lub konstruk-
torow, traktujacych ztozone obiekty materialne jako pochodne
tych konstruktow.

Aby nazwac co$ ,,systemem”, potrzeba skonfigurowaé
(my$lowo) wigzami organizacyjnymi (relacjami) minimum
trzy wspolzalezne elementy. Relacje opisuja zarowno we-
wnetrzne jak i zewngetrzne powigzania systemu z otoczeniem
—rys. 3.

Wspolnym punktem wyjScia do powigzania wewngtrz-
nej struktury systemu z jego otoczeniem sg cele oraz czyn-
nos$ci. Ze wzgledu na nie tworzy si¢ bowiem okreslone roz-
wigzania strukturalne: statyczne (okreslane jako klasyfikacje)

i dynamiczne (tworzace procesy). Istotng cecha strukturalng
systemow jest wspotzalezno$¢ elementow, stad wynika moz-
liwo$¢ sterowania nimi. To jest podstawowa cecha odroznia-
jaca system od zbioru — rys. 4.

a) Zbiér b) System
Roéznorodnosé Wspotzaleznosé
Liczebnos¢ Wspolprzyczynianie
v v
Kompletacja Koordynacja
elementéw pracy
2 y
Klasyfikacja Sterowanie
Rys. 4. Réznice definicyjne pomiedzy zbiorem a syste-
mem.
Fig. 4. Differences in definition between a collection and
a system.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study

Wykrycie wspoétzaleznoscei, to wykrycie jakiego$ ,,porzqd-
ku”, na ten za$ ,,porzgdek” moze natrafi¢ takze my$l rozumo-
wa, o ile funkcjonuje w kategoriach pewnego modelu. Teoria
systemow wykorzystuje trzy narzedzia operacyjne know-how
(modele systemowe):

1) model funkcjonalny z relacja przeksztalcen (idea czarnej
skrzynki),

2) model strukturalny z relacja sprz¢zen zwrotnych (idea bia-
lej skrzynki),

3) model hierarchiczny z relacja stosunkow organizacyjnych

(idea szarej skrzynki).

Ich graficzne schematy pokazano na rys. 5.

a) relacja przeksztalcania b)  relacje sprzezen zwrotnych c) relacje jako stosunki
podsystemy  nadsystem
We _ Wy  We X Wy P_I rLl
=f(x ‘ ~
> V7™ > > el ] > | ]
X fly /
system
,, czarna skrzynka” ,, biata skrzynka” ,,szara skrzynka”

Rys. 5. Modele systemowe: a) funkcjonalny, b) strukturalny, c) hierarchiczny.
Fig. 5. System models: a) functional, b) structural, c) hierarchical.

Zrédlo: Opracowanie wlasne
Source: Own study
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Model systemowy to zlozona, zorganizowana calosc,
elementéw polaczonych relacjami i oddzielonych od $rodo-
wiska zewngtrznego. Ujecie modelowe pozwala na znaczace
uproszczenie analiz r6znego rodzaju uktadow, umozliwiajac
uzyskiwanie zalezno$ci funkcyjnych poprzez model ,,czar-
nej skrzynki”, a nastepnie stopniowego jej ,,wybielania”, az
do uzyskania zadowalajacych opisow struktury wewngtrzne;.
O tym co traktowac¢ jako system i jakg ma mie¢ strukture, roz-
strzyga osoba, ktorej jest to potrzebne do rozwigzania okre-
$lonego problemu. Celem tym jest najczesciej optymalizacja
zachowan systemu dziataniowego [2]. Zeby co$ zoptymalizo-
wac, nalezy dysponowa¢ miarg, opisem iloSciowym systemu
oraz modelem funkcyjnym y=f(x). Dopiero wowczas mozna
przewidywaé matematycznie najkorzystniejszy stan funkcji
celu. Sama ogo6lna teoria systemow oferuje tylko formalne
,»klocki” do budowania modelu [6]. W przeciwienstwie do
catkowicie abstrakcyjnej matematycznej teorii zbiorow za-
wiera ona jednak minimalne zalozenia o rzeczywistosci. Za-
ktada przede wszystkim, ze kazdy przedmiot poznania i dzia-
tania ma ,,strong zewngtrzng” (funkcje) 1 ,,strong wewngtrzng”
(strukture) oraz ze umiejscowiony moze zosta¢ w jakims ukta-
dzie zroznicowanych i obszernych powigzan z otoczeniem.
Te powiazania tworza hierarchi¢ stosunkéw organizacyjnych
i relacje sprawnosciowe — rys. 6.

Poniewaz opis systemu nie moze przedstawia¢ wszystkie-
go, do rozwazan bierze si¢ tylko takie czesci otoczenia, ktore
dla opisu systemu maja znaczenie z jakiego$ punktu widzenia.
Nalezy jednak mie¢ na uwadze, ze, przyczyna i skutek od-
dziatywania systemow z otoczeniem niekoniecznie musza by¢
ze sobg bezposrednio zwigzane w czasie i przestrzeni. Czgsto
dziatania wdrozone tu i teraz pojawiaja si¢ zatem jako efekt
odlegly w czasie [10].

Kazdy poziom (podsystem, system, nadsystem) charakte-
ryzuje si¢ tez innym rodzajem sprawnosci. Ogolna wlasnoscia
hierarchicznej organizacji rzeczy i proceséw jest bowiem po-
jawienie si¢ wlasnos$ci na ,,wyzszych” szczeblach organizacji,

ktorych nie mozna przewidzie¢ na podstawie znajomosci
wlasnosci stwierdzanych na ,,nizszych” jej szczeblach [9].
Ujecie systemowe w inzynierii polega zatem na kilkakrotnym
dochodzeniu, ale na réznych poziomach do tego, co ma by¢
zrozumiane i wykorzystane w projektowaniu.

Ze wzgledu na funkcje systemy ogolnie dzieli si¢ na dwie
kategorie [6]:
s systemy klasyfikacyjne (formalne), budowane na dana
chwilg dla celow poznawczych,

% systemy dzialaniowe (procesowe), dotyczace opisu
zmian rzeczywistosci w czasie.

Systemami dziataniowymi zajmuje si¢ inzynieria syste-
moéw (czesciej okreslana jako ,,badania operacyjne”). Nazwa
ta obejmuje si¢ praktyczne programy dziatania know-how,
oparte na tzw. ,twardym” podejSciu systemowym. Programy
te maja u swej podstawy zatozenie o systemowosci badanego
fragmentu rzeczywistosci, co umozliwia modelowanie mate-
matyczne powigzan zachodzacych migedzy jego elementami
[7]. Celem ich jest optymalizowanie zachowan systemu przy
precyzyjnym okresleniu z gory jego celu i kryteriow optyma-
lizacji. Identyfikujac lub projektujac system, wyrdznia si¢ tu
trzy charakterystyczne narzg¢dzia operacyjne know-how: ana-
lizg, syntez¢ 1 metode ,,czarnej skrzynki” [6]:

¢ analiza opiera si¢ na zatozeniu, ze zrozumienie struk-

tury catosci jest warunkiem koniecznym i wystarczaja-
cym do doskonalenia tej catosci,

« synteza stara si¢ odpowiedzie¢ na pytanie: jaka role

peini cato$¢ w jej szerszym kontek$cie. Celem jest
otrzymanie optymalnych rezultatow?,

% zadanie typu ,,czarnej skrzynki” realizowane jest wte-

dy, gdy znane sa rezultaty funkcjonowania systemu,
ale niezbedne jest poznanie struktury proceséw i re-
lacji niektorych jego elementow tak, aby odtworzyé
budowg i dziatanie pozostatych.

Sprawnos$¢ potencjalna

Sprawnos¢ rzeczywista

- nadsystem

— system

podsystem

Sprawnos¢ poszerzona

srodowisko ( sytuacja

uktad

warunki

/

Poziom makro (planowania)
duza moc oddziatywania

Poziom mikro (realizacji)
duza moc oddziatywania

Poziom mezzo (optymalizacji)
duza moc oddziatywania

Rys. 6. Model hierarchiczny zlozonego systemu.
Fig. 6. The hierarchical model of a complex system.

Zrédlo: Opracowanie wilasne
Source: Own study
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W zagadnieniach, ktére dotycza problemow ztozonych, sta-
bo ustrukturalizowanych, zwigzanych z niepewnoscig informa-
¢ji, lub niejednorodnoscia elementow (np.: cztowiek 1 maszy-
na) stosuje si¢ tzw. ,,migkkie” podejscie systemowe. Zaktada si¢
rezygnacj¢ z modelu matematycznego stosujac w zamian po-
dejscie graficzne [9]. Polega to gtéwnie na modelowaniu w po-
staci skrzynek cybernetycznych i graficznym odwzorowywaniu
kierunku analiz liniami ze strzatkami (np. rys. 3). Takie modele
sa wylacznie narzgdziem obrazowego odwzorowania sytuacji
problemowej. Nie zawsze daje si¢ to pogodzi¢ z dazeniem do
sprostania wymogom uniwersalnosci i formalnej weryfikowal-
nosci modeli nauki klasycznej, w ktorych $ciste powigzania sg
co najmniej tak samo wazne jak osigganie celow [18].

Z porownania probleméw systemowych z problemami
dziedzinowymi wynika, ze przy problemach systemowych,
zamiast poszukiwania zalezno$ci przyczynowo-skutkowych
miedzy niewielu zmiennymi, powstaje problem ujawnienia
roznorodnosci zwigzkow i relacji zachodzacych wewnatrz ba-
danego uktadu, a takze jego relacji z otoczeniem. W rezultacie
na pierwszy plan wysuwa si¢ zagadnienie wielu zmiennych.
Idea uktadu, jako zbioru cze¢sci sktadowych, zostaje zastapio-
na pojmowaniem go jako catoSciowego tworu, ktorego wias-
ciwos$ci nie mozna sprowadzi¢ ani wyprowadzi¢ z wtasnos$ci
jego czgsci [13]. Przy takim podejséciu nie probuje si¢ tworzyé
modeli systemow, ktére mialyby uniwersalne zastosowanie,
poniewaz ma si¢ do czynienia z szerokim wachlarzem réz-
nigcych si¢ od siebie punktdow widzenia na stawiane cele
i z r6znymi kontekstami probleméw. Dlatego najwazniejsze
znaczenie ma sama metodologia, ktora jest holistycznym me-
tajezykiem opisujacym interakcje systemowe i systemowe
projektowanie. Dzigki niej mozna jednak zrozumie¢ chaos
i ztozono$¢ [17]. Rozpatrujac ten aspekt ze wzgledu na teo-
ri¢, mozna stwierdzi¢, ze nastgpuje tu catkowite odejscie od
funkcjonalizmu (,,twardej” techniki systemowej), ktory domi-
nowat do lat 80. XX wieku w podejséciach systemowych [5].

Warto$¢ ujecia systemowego zalezy rowniez od jego
upowszechnienia [11]. Wedlug autoréw podejscie systemo-
we (,,twarde”, badz ,migkkie”) jest godne rozpowszechnia-
nia — jako postawy myslowej — bo z jednej strony eliminujac
drobiazgowe analizy dziedzinowe, umozliwia poszukiwaniu
drogi rozwigzania problemu poprzez wyjasnianie modelowe.
Z drugiej za$ jest no$nikiem myslenia wynalazczego, podczas
gdy ujecie dziedzinowe sprzyja raczej mysleniu naukowemu.

Analizy w obszarze inzynierii produkcji zywnosci, z wy-
korzystaniem ujecia systemowego, sa zbyt zrdznicowane
i ztozone, aby moc je przedstawi¢ w tak krotkim artykule;
byly one szerzej przedstawiane przez autoréw we wczesniej-
szych opracowaniach, np. [4]. Ponizej zostanie zaakcentowa-
ny tylko stopien wykorzystywania tego rodzaju ujecia w oma-
wianym obszarze zagadnien.

WYKORZYSTANIE TEORII SYSTEMOW
W ZAGADNIENIACH INZYNIERII
PRODUKCJI ZYWNOSCI

Praktyka inzynierii produkcji zywnos$ci (jej problemy)
jest przyczyna powstawania teorii, a zarazem jej skutkiem
poprzez ustalone w teorii rozwigzania. Oba te zbiory dziatan
tworza wiec system o sprzezeniach zwrotnych, ktérego celem
jest uzyskiwane standw optymalnych.

Juz w latach 80-tych XX w. $rodowisku prakseologdéw
gloszony byl poglad, Zze proces przechodzenia od teorii do
praktyki wymaga weryfikacji twierdzen naukowych i urucho-
mienia wielu dzwigni i1 przektadni, by mogt dokonywaé si¢
sprawnie i (dalej), ze zagadnienie ,,dzwigni” i ,,przektadni”
stanowi najbardziej aktualny i jednocze$nie najtrudniejszy te-
mat, ktérym jak dotad zajmowali si¢ prakseolodzy. Mowigc
0 ,,dzwigni” i ,przektadni” myslano o sposobach propagacji
wiedzy teoretycznej i wprowadzaniu w zycie nowych metod
badawczych [8].

Z punktu widzenia naukowego istnieja dwa sposoby od-
krycia nowosci, czyli zobaczenia tego, czego, nikt jeszcze nie
dostrzegt [12]:

1) dazenie do oceny jak najmniejszego szczego6tu za pomoca
coraz precyzyjniejszych narzedzi pomiarowych,

2) ustalenie jak najwigkszej liczby powigzan pomiedzy ele-
mentami badanego zagadnienia.

Ten pierwszy aspekt mozna okresli¢ jako badania dzie-
dzinowe, a drugi jako systemowe. Wielu badaczy z obszaru
produkcji zywnos$ci przeprowadza wasko wyspecjalizowane
badania dziedzinowe, czg¢sto o bardzo ztozonym charakterze.
W ramach swych badan probuja sprowadzi¢ zagadnienie ba-
dawcze do najprostszych elementdw, jakie si¢ nan sktadaja,
aby bada¢ je szczegélowo i zrozumie¢ zaleznosci migdzy
nimi. Nastgpnie, zmieniajac tylko jedng z wystepujacych
zmiennych, probuja wydedukowaé prawa ogolne, pozwala-
jace przewidzie¢ wihasciwosci badanego uktadu w roéznych
warunkach. Stosuja wigc podejscie redukcjonistyczne. Aby
mozliwe byto takie przewidywanie, niezbe¢dna jest addytyw-
no$¢ wlasnosci elementarnych (bgdaca wynikiem sumowania
si¢ sktadnikow). To wystepuje tylko w przypadku systemow
homogenicznych, tzn. zawierajgcych elementy podobne, kto-
re oddziatujg na siebie w niewielkim stopniu i dajg si¢ zasto-
sowac prawa statystyczne [15].

Prawa addytywnoS$ci wlasnosci elementarnych nie dzialaja
w przypadku zbioréw o wysokim stopniu ztozonosci, sktada-
jacych si¢ z réznorodnych elementéw (np. surowce, maszy-
ny, technologie). W praktyce z tego zakresu bardzo czgsto
problemy badawcze traktuje si¢ w sposob wyizolowany z ich
szerokiego kontekstu. Tymczasem one wylaniaja si¢ z relacji
z innymi zagadnieniami (np. surowiec — technologia — jakos¢
produktu), tworzac zlozone wspotzaleznosci. Takie zwigz-
ki powinno si¢ rozpatrywa¢ za pomoca ujg¢cia systemowe-
go. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze ujgcie dziedzinowe i ujgcie
systemowe uzupetniajg si¢ raczej niz wykluczaja. Jak pisze
M. Mazur ,,znikomg uzytecznos¢ majg wyniki badan nauko-
wych zarowno nadmiernie szczegotowe, jak i nadmiernie
ogolne, stan optymalny przypada gdzies posrodku” [7]. Nie
mozna zatem jednego z nich zastgpi¢ drugim. Oderwanie
si¢ od szczegotow badan dziedzinowych jest jednak zaleta,
z uwagi na szeroki zakres zagadnien z obszaru zagadnien
przemyshu produkcji spozywczej [4]. W zakresie inzynie-
rii produkcji zywnosci podejscie systemowe nie jest jednak
reprezentowane w zadawalajacym stopniu. Przyktadowo,
w reprezentatywnym dla $rodowiska czasopiSmie: Postepy
Techniki Przetworstwa Spozywczego, w latach jego istnienia
(2004-2017), ukazato si¢ tacznie 712 artykutow, z czego tylko
19 (2,7 %) ujmowato aspekt systemowy — tab. 1.
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Tabela 1. Zestawienie publikacji w Postepach Techniki Przetworstwa Spozywczego ujmujacych aspekt systemowy

Table 1. List of publications in the Advances in Food Processing Technology that capture the system aspect

Rok | Numer Dane o artykule

2005 | 2/2005 |Janus A.: Realizacja systemu HCCP w zaktadach przemystu migsnego s.82-87.

2006 | 1/2006 | Tomala D., Patacha B.: PN EN ISO 22 000 Systemy zarzadzania bezpieczeristwem zywno$ci — wymagania dla wszystkich
organizacji w faficuchu zywno$ciowym. s. 63-65.
Zebrowski W., Pawtowski M., Pigtkowski Zdz.: Nowoczesne systemy zarzadzania produkcja, cz Il Sterowanie operacyjne.
s. 70-73.

2007 | 2/2007 |Janus A., Kijowski J.: Przeglad praktyk i systemow zarzadzania bezpieczeristwem zdrowotnym zywno$ci. s.72-77.

2008 | 1/2008 | Boguski J. Sektorowe systemy innowacyjne szansg rozwoju przemystu spozywczego w Polsce. s. 93-98.

2009 | 1/2009 |Boguski J. Migdzynarodowy system innowacji. s.137-142.

2010 | 1/2010 |Boguski J. Miedzynarodowy system innowacji. s.141-149.

2/2010 | Boguski J. Globalny system innowacji. s.140.

2011 | 1/2011 |Dasiewicz K., Chmiel M.: Wykorzystanie systemow wizyjnych w technologii zywnosci. cz. 1 5.127-132.
Werpachowski W.: Zarzadzanie przedsigbiorstwem XXI wieku. s.132-139.

2013 | 1/2013 | Dutkiewicz D., Stowiniski B.: Systemowa integracja zr6znicowania surowcow, maszyn i aparatdw przetwdrstwa spozywczego.
5.121-126

2014 | 1/2014 | Stowinski B., Dutkiewicz D.: Problemy komercjalizacji wynalazkdw w ujeciu systemowym s.121-128.

2015 | 2/2015 | Stowinski B., Dutkiewicz D.: Proba systematyzacji zrodet i procesow kreacji wynalazkéw w przetworstwie spozywczym.
S. 84-92.
Dutkiewicz D., Stowinski B.: Maszyny i aparaty przetwdrstwa spozywczego w ujeciu systemowym s. 138-145.

2016 | 1/2016 | Stowinski B., Dutkiewicz D.: Analogia jako systemowe narzedzie inspirowania nowatorskich pomystow i rozwigzan.
s.105-114.
Stowinski B., Dutkiewicz D.: Systemowe determinanty wynalazczo$ci w przemysle produkcji zywnosci. s.112-122.

2/2016 | Oponowicz K., D. Gtabska, D. Guzek, W. Choinski, K. Gutkowska: Systemy certyfikacji zywnosci jako warunek wzrostu wy-

miany handlowej migsa wotowego z Turcja. s.129-134.

2017 | 1/2017 |Kazimierczak R., Hallmann E., Zdunska U.: Wplyw systemu produkcji na zawarto$¢ wybranych zwigzkow bioaktywnych
w przyprawach ziotowych. s.46

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

To zdecydowanie nie odpowiada wspotczesnym trendom
w zakresie badan naukowych. Stad tez idea autorow niniejsze;j
pracy bylo 1 jest propagowanie tego rodzaju podej$cia w $ro-
dowisku zwigzanym z inzynierig produkcji ZywnoSci.

Wasko specjalizowane badania dziedzinowe maja tez ten-
dencje do intensyfikacji opisu matematycznego. Wynika to
m.in. z tego, ze recenzenci prace taka traktuja jako bardziej na-
ukows. Jednak przy niewlasciwym postuzeniu si¢ takim opi-
sem (co si¢ czgsto zdarza), zmusza on czytelnika do przedzie-
rania si¢ przez wymyslny zbior rownan, ktdry w istocie rzeczy
jest mato przydatny w praktyce, bo uogoélnia jedynie dany kon-
kretny przypadek. Ponadto, przy podejsciu ilo§ciowym nazbyt
czesto dazenie do precyzji w stosowaniu wyrafinowanych na-
rzedzi analitycznych i eleganckiej prezentacji wynikow powo-
duje, ze znikaja z pola widzenia prawdziwe problemy i zalez-
nosci, za$ badanie ma charakter ucieczki od skomplikowane;j
rzeczywistosci w kierunku idealizacji polegajacej na usuwaniu
wplywoéw ubocznych i eliminowaniu odchylen, ktére moga
by¢ jednak symptomem pojawienia si¢ nowych istotnych pro-
cesOw w analizowanym zjawisku. Prowadzi to do ,,samomisty-
fikacji niezgodnej z rzeczywistosciq” [16].

Ma to miejsce szczegolnie w przypadku, kiedy zaktada
si¢ wykorzystanie badan do prognozowania stanéw przy-
sztych. W zakresie systeméw dziataniowych (dynamicznych)

rozroznia si¢ typ analizy genetycznej i prognostycznej, tzn.
wyjasnianie jak rzecz powstata i dokad jej rozwoj zmierza.
Jest sprawa oczywista, ze sa to analizy wzajemnie powiazane,
inaczej s jedynie potozone akcenty [1]. Juz w latach 60. XX
wieku ustalono, ze prognozowanie na podstawie nawet bardzo
dobrego opisu matematycznego jest obarczone duzym btedem
ze wzgledu na zaokraglenia danych. Efektem tych badan, za-
poczatkowanych przez Amerykanina Edwarda Lorenza, byto
stwierdzenie, ze: ,,system trzech cial fizycznych oddzialujg-
cych na siebie jest ukladem chaotycznym, w zwiqzku z czym
nie mozna przewidzie¢ jego zachowania” [17].

Kazdy system sktadajacy si¢ elementdw materialnych
(np. surowiec, maszyna i cztowiek jako operator tej maszyny)
z definicji jest nieprzewidywalny, poniewaz zwigzki przy-
czynowo-skutkowe nie sg zdeterminowane i nie moga by¢
wyrazane rownaniami liniowymi. Nawet nieskonczenie maty
btad w zaokragleniu wynikéw na wejsciu do systemu (We)
z czasem moze spowodowac rosngce wykladniczo duze roz-
nice na wyjsciu (W) z systemu. Jest to pochodna tzw. ,.efektu
motyla”, zjawiska zwigzanego z teorig chaosu.

Konkluzjg teorii chaosu jest stwierdzenie, ze ,,rzetelnosé¢
prognoz maleje wraz z uptywem czasu”. Wynika z tego, ze bta-
he zdarzenia, czyli czynniki pozbawione pozornie znaczenia,
w perspektywie czasowej moga zmieni¢, badz znieksztatcic
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oczekiwane wyniki. Wniosek ten jest znaczacym ogranicze-
niem stosowalno$ci analizy dziedzinowej, ktéra z zasady
funkcjonuje w kategoriach dlugoterminowych. Chaos to nie
pojecie abstrakcyjne, tylko najbardziej naturalna i najczgéciej
spotykana forma rzeczywistoSci [17].

Badania nad zjawiskiem chaosu pokazuja, jak bardzo na-
sze myslenie jest zdeterminowane i jak chocby jeden pomi-
nigty czynnik moze zmieni¢ wiele w opisie rzeczywistosci.
Potrzebne jest zatem myS$lenie systemowe. Wypracowang
metodologi¢ w tym zakresie data ogdlna teoria systemow.
Wspolczesnie wykorzystuje si¢ ja w ramach badan symula-
cyjnych. Pojeciem tym okresla si¢ nasladowanie funkcjono-
wania okreslonego zjawiska lub procesu w §wiecie wirtual-
nym przy pomocy komputerow. Umozliwia to prowadzenie
eksperymentdéw, pozwalajagcych prognozowaé zachowanie
si¢ systemu w réznych zatozonych warunkach [2]. Symulacja
jest zatem szczeg6lnym narzedziem wiedzy ,.know-how” do
pokonywania bariery czasu i tworzenia pozadanych stanow,
a zrodzita si¢ z ,,malzenstwa” teorii z umiejetnosciami opera-
cyjnymi — rys. 7.

Symulacje uwaza si¢ za jedno z najbardziej skutecznych
narzedzi ujgcia systemowego. Wyniki symulacji z teore-
tycznego punktu widzenia sg hipotezami, natomiast z punk-
tu widzenia praktyki — dyrektywa praktyczna, czyli wiedza
know-how. Badajacy moze sprawdza¢ oddzialywanie wiel-
kiej liczby zmiennych na cato$¢ funkcjonowania systemu,
zhierarchizowa¢ role kazdej zmiennej, wykrywaé¢ minima lub
maksima, testowaé rozmaite hipotezy bez obawy, ze znisz-
czy si¢ system. Pozwala to na uzyskiwanie jakosciowo lep-
szych rozwiazan i dokonywanie trafniejszych wyboréw [12].
Potrzeba tylko dobrej teorii i wlasciwych pytan z praktyki.
Analizy symulacyjne pomagaja ujawnia¢ zwiazki wlasciwo-
$ci surowcow z funkcjami i sposobami dzialania urzadzen
w procesie ich tworzenia, stad warto podja¢ ten wysitek. Sta-
ja sie niezwykle przydatne, gdy uzmyslowimy sobie liczbg,
réznorodnos$¢ surowcoOw oraz ztozono$¢ maszyn i aparatow
przetworstwa spozywczego [4].

P. Senge, autor ,,Biblii systemowcow” [13], uwaza, ze my-
Slenia systemowego trzeba si¢ uczy¢ — tak jak np. obcego je¢-
zyka, czy prowadzenia samochodu — dopdki nie zacznie by¢
ono stosowane jako know-how, a nie — jako metoda zalecana
przez innych. Konieczne jest w tym celu przestawienie umy-
stlu na mys$lenie w kategoriach proceséw 1 petli zalezno$ci
przyczynowo-skutkowych. Nie jest jednak tatwe przejscie
na ten rodzaj postgpowania. Przyktadowo, wedlug W. Pogo-
rzelskiego [9], moga by¢ rdzne reakcje na wiedze systemowa,
poniewaz tak jak kazdy system poje¢ wymaga on pokonania
barier logicznych i psychologicznych, ale: (1) niewielu probu-
je je pokonac, (2) nie wszyscy sg w stanie je pokonac. Jest to
kwestia indywidualnych predyspozycji, przygotowania, aspi-
racji i wysitku.

PODSUMOWANIE

Teoria 1 umiejetnosci (wiedza know-how) sa naturalnymi
sprzymierzencami, wzajemnie si¢ uzupetniaja, przynoszac so-
bie nawzajem korzysci.. W tym zakresie warto zwroci¢ uwage
na teori¢ systemow i wynikajaca z niej metodg systemowa.
Jest to teoria uniwersalna i dotyczy¢ moze szerokiego spek-
trum zagadnien.

Teoria systemow i wynikajaca z niej aplikacyjnie ,,twar-
da” lub ,migkka” technika systemowa, nie tylko rozszerza
mozliwosci analizy, ale daje takze okreslone narzedzie po-
stgpowania, stuzacego znajdowaniu rozwigzan praktycznych
probleméw. Odznacza si¢ przejrzystoscia, dzigki moznosci
stosowania zwigztych schematow cybernetycznych, dajacych
si¢ rozpatrywac w catosci lub w dowolnej kolejnosci szczego-
16w, co umozliwia zsyntezowanie analizowanej tresci czesto
do matego schematu graficznego. Z tego wzgledu podejscie to
jest warte popularyzowania roéwniez w pracach badawczych
z obszaru szeroko rozumianej inzynierii produkcji zywnosci.

ZDbior teorii

modele

Zbior umiejetnosci

modele’s .

problemy "

> .‘Tozwigzania
4

Zbior programoéw symulacyjnych

Rys. 7. Symulacja jako element integracji teorii z wiedza know-how.
Fig. 7. Simulation as an element of integration of theory with know-how knowledge.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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REHYDRATACJA DROZDZY PIWOWARSKICH®

Rehydration of brewer’s yeast®

Stowa kluczowe: drozdze, browarnictwo, suszenie, rehydra-
tacja.

Rehydratacja to proces, ktorego celem jest przywrocenie od-
wodnionemu materiatowi, poprzez jego kontakt z wodg, wias-
ciwosci jakie mial przed poddaniem go suszeniu. Ponowne
uwodnienie drozdzy jest kluczowe, aby mogly one odzyska¢ ak-
tywnos¢ metaboliczng i przeprowadzié¢ fermentacje. Aktywne
suszone drozdze, ktore poddawane sq uwodnieniu, otrzymuje
sig w procesie suszenia. W niniejszej pracy zostaty omowio-
ne trzy metody — suszenie z zastosowaniem zloza fluidalnego,
rozpytowe oraz liofilizacja. Na uzyskanie mikroorganizmow
charakteryzujgcych sie wysokim poziomem aktywnosci po re-
hydratacji ma wptyw wiele innych, poprzedzajgcych ponowne
uwodnienie zabiegow, ktore umozliwiajg otrzymanie drozdzy
o zwigkszonej trwatosci i przechowywanie ich bez utraty jako-
sci w diuzszym okresie czasu.

WPROWADZENIE

Drozdze to drobnoustroje o bogatej historii i obiecuja-
cej przysztosci w dziedzinie biotechnologii. Ich znaczenie
w procesie fermentacji piwa, wina, alkoholi destylowanych,
pieczywa, seréw, wedlin i innych produktow, jest niezrowna-
ne w pordwnaniu z innymi organizmami. Gatunek drozdzy
Saccharomyces cerevisiae znajduje szerokie zastosowanie
w przemysle piekarniczym, gorzelniczym czy browarnictwie.
Jest modelowym organizmem w badaniach wspodtczesnej ge-
netyki i biologii molekularnej. Cechuje si¢ krotkim czasem
generacji, tatwoscig i niewielkimi kosztami hodowli, co spra-
wia, ze drozdze te wykorzystywane sa w badaniach dotycza-
cych podstawowych proceséw biologicznych [28].

Pozyskiwanie stabilnych, cechujacych si¢ wysokim pozio-
mem aktywno$ci drozdzy, jest znaczace zardwno ze wzgle-
doéw przemystowych, jak i ekonomicznych. Proces suszenia
zdobywa wiec coraz wigksze znaczenie. Istnieje wiele metod
suszenia aktywnych sktadnikow, zapewniajacych wysoka sta-
bilno$¢ produktu. Nalezy zaznaczy¢ jednak, ze jest to proces
ztozony, a jego zastosowanie wigze si¢ z doborem optymal-
nych parametrow, warunkow prowadzenia hodowli drozdzy,
rodzajem substancji ochronnej, sposobem przechowywania
oraz rehydratacji.

Key words: yeasts, brewing industry, drying, rehydration.

Rehydration is a process aim of which is to restore the proper-
ties of a dehydrated material, through its contact with water,
it had before it was subjected to drying. Rehydration of yeasts
is crucial to regain metabolic activity and to guide the fer-
mentation. Active dried yeasts, which are subjected to rehy-
dration, are obtained in the drying process. In this study three
methods were discussed — fluidized-bed drying, spray drying
and freeze drying. Obtaining microorganisms characterized
by a high level of activity after rehydration is influenced by
many other treatments preceding the rehydration that allow
obtaining yeasts with increased durability and storing them
without losing quality over a longer period of time.

Celem artykulu jest przybliZenie zagadnien zwiaza-
nych z suszeniem i rehydratacja drozdzy. W opisie przed-
stawiono informacje dotyczace wybranych metod suszenia
komorek i ich uwodnienia oraz wplywu suszonych droz-
dzy na cechy sensoryczne piwa.

SUSZENIE DROZDZY

Proces suszenia materialow biotechnologicznych obejmu-
je eliminacje ptynu, najczesciej wody, z surowych lub prze-
tworzonych materialow, prowadzac do obnizenia jej zawar-
tosci, co zwiagzane jest z zatrzymaniem lub spowolnieniem
wzrostu i procesé6w zyciowych mikroorganizméw oraz za-
hamowaniem wszelkich reakcji enzymatycznych. Dziatanie
to powinno by¢ prowadzone w taki sposob, aby zywotno$¢
komorek drobnoustrojéw lub poziom aktywnosci produktow
syntezy mikrobiologicznej byly jak najbardziej zblizone do
warto$ci w produktach wyjsciowych. To zadanie niezwykle
trudne, poniewaz w trakcie procesu zachodzi¢ moze wiele
niepozadanych zmian fizycznych, chemicznych i biotechno-
logicznych [6, 34].

W odpowiedzi na rosnace potrzeby konsumentow, suszenie
odgrywa coraz wigksze znaczenie. Obecnie dostepnych jest
wiele metod shuzacych utrwalaniu aktywnych sktadnikéw,
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e-mail: monika.cioch@urk.edu.pl.



80 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2018

m.in. suszenie rozpylowe i liofilizacja. Popularno$¢ tych
proceséw spowodowana jest przede wszystkim wieloma za-
letami, takimi jak wysoka stabilno$¢, mata objetos¢ 1 waga
produktow, zmniejszenie powierzchni magazynowej, kosztow
transportu, a takze utrzymanie higieny produkcji oraz utatwie-
nie jej automatyzacji i mechanizacji [19].

Ze wzgledu na duza roznorodnos$¢ postaci drobnoustro-
jow, a takze ich wlasciwosci fizykochemiczne, kluczowy jest
dobor odpowiedniej techniki suszenia. Do metod usuwania
wody, ktore pozwalajg na zachowanie wysokiej zywotno$ci
komorek mikroorganizmow zalicza si¢ m.in. suszenie subli-
macyjne i konwekcyjne z zastosowaniem materiatow inert-
nych oraz metode rozpytowa i fluidyzacyjna.

Suszenie sublimacyjne (liofilizacja)

Liofilizacja jest jednym ze sposobow suszenia, wyko-
rzystywanym w mikrobiologii, majacym na celu stabilizacje
i przechowywanie kultur. Proces ten polega na przej$ciu wody
ze stanu stalego w gazowy z pomini¢ciem fazy cieklej, pod
zmniejszonym cisnieniem. Poczatkowy etap obejmuje zamro-
zenie materiatu pod ci$nieniem atmosferycznym, a nastgpnie
prozniowa sublimacje lodu. Koncowa faza polega na dosusza-
niu materiatu do zadanej wilgotnosci [19].

Zastosowanie liofilizacji pozwala na osiggnigcie duzej
przezywalnosci drobnoustrojow, wskutek uniknigcia wyso-
kich, destabilizujacych temperatur. Mimo to, proces suszenia
jest niezwykle stresujacy dla komodrek i w wyniku tej operacji
moze zachodzi¢ wiele zmian, oddzialujacych na zmniejszenie
aktywnosci mikroorganizmow. Przyczynia¢ si¢ do tego moze
zmiana struktury membran lipidowych, uszkodzenia mecha-
niczne wywolane przez krysztaly lodu, utrata wtasciwosci pot-
przepuszczalnych, czy tez denaturacja substancji biatkowych
[5, 15, 37]. Dlatego, aby uzyska¢ drozdze charakteryzujace
si¢ wysoka aktywnoscig 1 zywotnoscia, czesto niezbednym
etapem jest uzycie substancji chronigcych te mikroorganizmy
[27]. W zaleznosci od mechanizmu protekcyjnego, jakim od-
znaczaja si¢ zastosowane zwiazki, mozna podzieli¢ je na dwie
grupy: $rodki stabilizujace (trehaloza, mannitol, ksylozy) oraz
substancje zmniejszajace aktywnos¢ wody (gliceryna, malti-
tol i ksylitol) [3].

Mechanizm ochronny cukrow polega glownie na zastepo-
waniu wody zwiazanej (usuwanej w czasie suszenia) w struk-
turach membran i biopolimeréw oraz zapobieganiu uszko-
dzeniom mechanicznym podczas tworzenia krysztalow lodu
W procesie zamrazania.

Jednym z cukréw, charakteryzujacych si¢ unikalnymi
wlasciwosciami, decydujacymi o jego roli ochronnej w cza-
sie gdy komorka wystawiona jest na dziatanie czynnikow
stresowych, jest trehaloza. Wykazuje ona zdolno$¢ do ochro-
ny bton komoérki przed przesuszeniem oraz eliminuje wode
z powierzchni biatka, chroniac je przed denaturacja w komor-
kach uwodnionych. Do jej szczegoélnych wiasciwosci zalicza
si¢ wysoka hydrofilowos$¢, stabilno§¢ chemiczng oraz brak
tworzenia wewnetrznych wigzan wodorowych. Wykazuje
cechy zwiazku osmotycznie czynnego i ochrania integral-
no$¢ struktur komoérkowych, zwlaszcza bton biologicznych.
Disacharyd ten pelni role markera odpowiedzi metaboliczne;j
komorek drozdzy na stresy srodowiskowe, a w konsekwencji
umozliwia wyodrgbnienie gatunkoéw wykazujacych najlepsze
przystosowanie do trudnych warunkéw przemystowych [7].

Drozdze S. cerevisiae r6znig si¢ zawartoscig trehalozy w za-
leznosci od modyfikacji warunkow srodowiskowych i zmian
w cyklu zycia. Jej poziom jest bardzo niski w komodrkach
drozdzy rosngcych wyktadniczo, a zwigksza si¢, podczas gdy
wchodza w faze stacjonarng lub poddane sg stresowi. Aku-
mulacja cukru nastgpuje w okresach zmniejszonego wzrostu,
miedzy innymi w momencie pozbawienia mikroorganizmow
azotu, fosforu lub siarki. Trehaloza pelni takze kluczows role
w procesie suszenia komorek drozdzy. Chroni membrany
i biatka komorkowe w odpowiedzi na warunki stresu, takie
jak szok cieplny czy osmotyczny, towarzyszace procesowi od-
wadniania [18, 20]. [lo$¢ trehalozy zwicksza si¢ zatem w mi-
kroorganizmach poddanych suszeniu. Drozdze lager zawiera-
ja 10-15% tego disacharydu, drozdze ale 15-20%, natomiast
piekarnicze 16-20%.

Zachowanie struktury i funkcji wyizolowanych biatek
podczas suszenia umozliwia rowniez sacharoza. Zdolno$¢
stabilizacji protein ttumaczy si¢ tworzeniem z nimi wigzan
wodorowych, gdy nastepuje usunigcie wody, a tym samym
zapobieganie ich denaturacji. Trehaloza i sacharoza mogg by¢
wigc wykorzystywane do utrzymania komorek drozdzy w sta-
nie nienaruszonym podczas liofilizacji [15].

Rowniez maltodekstryny petnia funkcj¢ ochronna, ich do-
datek do zawiesiny odwadnianych komorek, pozwala na prze-
bieg tego procesu w nizszych temperaturach, a takze zwigk-
szenie ich zywotnos$ci [31].

Warto zaznaczy¢, ze $rodki protekcyjne nie tylko przyczy-
niajg si¢ do zwigkszenia przezywalnos$ci mikroorganizméw
podczas procesu suszenia, ale rdwniez zapobiegajg nieko-
rzystnym zmianom w trakcie ich przechowywania, kiedy
komérki drozdzy narazone sg na uszkodzenia $ciany btony
komoérkowej lub deformacje, spowodowane utlenianiem lipi-
déw btonowych. Dodatkowo, nizsze temperatury umozliwiaja
utrzymanie szybkosci reakcji chemicznych i biochemicznych
na niewysokim poziomie oraz wzrost stabilno$ci podczas
sktadowania. Stad lepsza przezywalnos$¢ liofilizowanych kul-
tur w nizszych warto$ciach temperatury spowodowana jest
zmniejszeniem szybko$ci utleniania nienasyconych kwasow
thuszczowych. Zaleca si¢ wiec skladowanie liofilizowanych
drozdzy w zakresie temperatur 0-5°C w prozni lub z kontrolo-
wang aktywnoscig wody w ciemnosci [21].

Produkty poddane suszeniu sublimacyjnemu sg powszech-
nie stosowane w procesie fermentacji. Przyktadem sa drozdze
wykorzystywane jako kultury starterowe, poniewaz technika
liofilizacji moze kontrolowac istotne parametry jakosciowe,
w tym zawarto$¢ wilgoci, aktywno$¢ wody 1 zywotno$¢ ko-
morek [17].

Warto jednak zaznaczy¢, iz rézne szczepy z tego same-
go gatunku mogg zachowywac si¢ zupehnie inaczej podczas
przebiegu liofilizacji. Wymagane jest wigc zoptymalizowanie
warunkow dla poszczegolnych mikroorganizméw, aby zosta-
fa osiggnigta maksymalna zywotnos¢ i trwatos¢. Tolerancja
moze by¢ zwickszona przez zastosowanie réznych zwiazkow
chronigcych komorki drozdzy [19].

Suszenie sublimacyjne znajduje szerokie zastosowanie
w biotechnologii, jednak ma takze wady, wsrdod ktorych wy-
mienia si¢ wysokie koszty zwigzane ze sprz¢tem, energia, czy
samym jego przebiegiem. Ponadto, jest to czasochtonna tech-
nika suszenia, moggca trwac nawet kilka dni [3].
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Suszenie rozpylowe

Proces ten obejmuje: rozpylanie surowca, stycznos$¢ roz-
pylonego surowca z czynnikiem suszgcym, odparowanie roz-
puszczalnika (wody) oraz rozdzielenie produktu od powietrza.
W dalszym etapie surowiec poddawany procesowi suszenia
pompowany jest do dyszy, po czym nastgpuje jego rozpyle-
nie w komorze, w ktorej odbywa si¢ przeptyw goracego gazu
suszacego. Przemieszczanie si¢ gorgcego powietrza wewnatrz
komory powoduje odparowanie wody z rozpylonych czastek
i przeksztatcenie wodnego roztworu do suchego produktu [2].

Suszenie rozpylowe jest korzystne pod wzgledem wytwa-
rzania sypkiego materiatu o kontrolowanym zakresie wielko-
Sci czastek w szybkim tempie suszenia [8]. Wada tej techniki
utrwalania materiatu biologicznego sg znaczne straty substan-
cji lotnych i degradacja termiczna materiatdéw wrazliwych na
cieplo z powodu dziatania wysokich temperatur [2].

Proces rozpylania przeprowadzany jest z zastosowaniem
dyskow obrotowych, dysz cisnieniowych, pneumatycznych
oraz ultradzwigkowych. Istotnym parametrem w procesie
suszenia jest temperatura, ktora wptywa na szybko$¢ odparo-
wywania wody, co oddziatuje na finalne cechy produktu. Do
innych parametréw podlegajacych monitorowaniu zalicza si¢
szybko$¢ i1 natgzenie przeptywu czynnika odwadniajacego.
Wsrod gazow uzywanych w suszeniu rozpylowym wymienia
si¢ powietrze, azot lub dwutlenek wegla.

Suszenie z zastosowaniem zloza fluidalnego

Proces suszenia z wykorzystaniem ztoza fluidalnego ma
wiele zalet. Zalicza si¢ do nich m.in. wysokie ciepto i transfer
masy mi¢dzy gazem i czastkami ze wzgledu na dobry kontakt
i duza powierzchni¢ miedzyfazowa styku pomiedzy nimi, in-
tensywne mieszanie substancji stalych, niemal rownomierny
rozktad wilgotnosci w catym ztozu, a takze mozliwos¢ kon-
trolowania w nim temperatury. Do wad tego procesu zaliczy¢
mozna natomiast znaczny spadek cisnienia, erozyjne dziatanie
na powierzchnie ciat zanurzonych w ztozu, a takze duze zuzy-
cie energii do napedu pomp lub wentylatorow [29].

Proces ten sktada si¢ z dwoch etapow. Pierwszy polega na
przeptywie goracego gazu przez zloze z surowcem poddanym
suszeniu, co powoduje rozluznienie materiatu i przemieszcza-
nie czastek otoczonych przez gaz w obrgbie ztoza, jego uptyn-
nienie, a w konsekwencji odparowanie wody. W kolejnym
natomiast, w komorze chtodzenia przez wentylator przeptywa
powietrze atmosferyczne, powodujac dalsze uptynnianie zto-
za materiatu 1 jego przemieszczenie w kierunku wylotu, jed-
noczesnie zapewniajagc mu chlodzenie i odparowanie pozosta-
lej wody. Zastosowanie suszenia fluidalnego do materiatow
ziarnistych jest obecnie dobrze znane i szeroko stosowane w
przemysle [34].

Drozdze S. cerevisiae sa produktem ziarnistym, a proces
suszenia zmniejsza w nich zawarto$¢ wilgoci z 65-70% do
4-6%. Luna-Solano i in. [16] badali suszenie drozdzy piwo-
warskich metodg fluidalng i rozpytowa. Jako nos$niki wyko-
rzystano karboksymetyloceluloze, skrobi¢ kukurydziang i
maltodekstryne. Dodatek no$nikow przed suszeniem zmniej-
szat termiczng inaktywacj¢ drozdzy. W przypadku metody flu-
idyzacyjnej stwierdzono, Ze im nizsza temperatura i krotszy
czas, tym stopien przezycia komoérek byt wigkszy. Zaobser-
wowano wiekszg aktywno$¢ komorek po procesie w odniesie-
niu do drozdzy suszonych rozpytowo [37].

WPLYW SUSZONYCH DROZDZY
NA CECHY SENSORYCZNE PIWA

Aktywne suszone drozdze (ADY) znajduja szerokie za-
stosowanie w procesach przemystowych. Wykorzystywane
sa w szczegolnosci w winiarstwie, gorzelnictwie, piekarni-
ctwie oraz piwowarstwie rzemies§lniczym. Do niewatpliwych
korzysci stosowania aktywnych suszonych drozdzy zalicza
si¢ mozliwo$¢ ich dhugiego przechowywania oraz wygodg
uzycia [11]. Wykorzystanie ADY w browarnictwie zyskuje
coraz wigksza popularno$é. Zastosowanie mikroorganizmow
w takiej postaci ma wiele zalet dotyczacych zarowno aspek-
tow przemystowych, jak i ekonomicznych. Pozytywny wptyw
drozdzy suszonych na przebieg procesu fermentacji, a w efek-
cie uzyskanie finalnego produktu o pozadanych wtasciwos-
ciach, jest celem przemyshu browarniczego. Proces suszenia
w przemyS$le piwowarskim zostat poczatkowo zastosowany
do drozdzy ale. W ostatnich latach poddawane sg suszeniu
réwniez drozdze lager. Gtéwnymi dostawcami drozdzy su-
szonych sg Fermentis i Lallemand [3].

Uzycie aktywnych suszonych drozdzy zapewnia szybszy
proces fermentacji, zwigkszenie poziomu zwigzkéw aroma-
tu i smaku oraz st¢zenia etanolu. Obniza ponadto ilo$¢ me-
tabolitow wtornych, takich jak pirogronian, acetaldehyd czy
ketoglutaran, a takze hamuje rozwoj drobnoustrojow dzikich.
Drozdze te wykorzystywane s3 zard6wno do fermentacji pier-
wotnej, jak 1 wtornej (kondycjonowanie w butelce). Charak-
teryzuje je stabilno$¢ genetyczna w temperaturze pokojowe;j
oraz mozliwo$¢ ich przechowywania przez dtuzszy czas (do
dwoch lat w 4-8°C). Wazna cechg tych drobnoustrojow jest
stabilno$¢ podczas transportu, dystrybucji i magazynowania
[9, 11, 25].

Oproécz wykorzystania ADY do bezposredniego zaszcze-
piania brzeczki, moga one réwniez znalez¢ zastosowanie jako
kultura startowa do propagacji, prowadzac do skrocenia czasu
tego procesu [11, 24]. Nalezy jednak wspomnieé¢, ze wyko-
rzystanie aktywnych suszonych drozdzy w przemysle piwo-
warskim jest znacznie mniej rozpowszechnione niz w innych
galeziach gospodarki. Piwowarstwo rzemieslnicze jest bar-
dziej otwarte na proponowang technologie, co wynika czesto
z braku aparatury do namnazania wtasnych drozdzy. Zazwy-
czaj browary produkujace na wigksza skale wyposazone sa
w stacje propagacji, w efekcie czego nie uznaja koniecznos$ci
zmiany istniejacych praktyk. Niewatpliwa zaleta aktywnych
suszonych drozdzy jest to, ze poddane procesowi rehydratacji
sa gotowe do wprowadzenia do brzeczki w ciagu okoto godzi-
ny. Niestety, konwencjonalne metody namnazania komoérek
zajmujg kilka dni, a nawet tygodni.

Produkcja ADY wymaga w pierwszej kolejnosci wytwo-
rzenia znacznej iloéci biomasy drozdzy (propagacja). Na-
stgpnie ma miejsce etap zmniejszenia ilosci wody (zewnatrz-
i wewnatrzkomorkowej), zakonczony suszeniem w ztozu flu-
idalnym [1]. Podczas procesu suszenia drozdze narazone sg
na stres, zwigzany z odwodnieniem i p6zniejsza rehydratacja
[11, 12]. Pierwszym etapem suszenia jest usunigcie pozywki,
w ktorej namnazaty si¢ komorki, poprzez wirowanie i prze-
mywanie biomasy. Uzyskuje si¢ wowczas koncentrat drozdzy
o zawartosci okoto 20% suchej masy. Wstepny etap usuwa-
nia wody oparty jest na filtracji prozniowej (30-32% suche;j
masy), nastepnie wykorzystuje si¢ suszenie ze ztozem flui-
dalnym. Zastosowanie tej metody pozwala na réwnomierne
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suszenie agregatow komorkowych, poprzez duzy poziom
kontaktu migdzy powietrzem i drozdzami, a takze utrzyma-
nie produktu w pozadanej temperaturze (35-37°C). Suszenie
kontynuuje si¢ do momentu, az sucha masa drozdzy wyniesie
93-95% [1].

Proces suszenia moze przyczynia¢ si¢ do zmniejszenia
zywotnosci drobnoustrojow, co zwigzane jest bezposrednio
z wydajnoscig fermentacji. Dlatego tak wazne jest, aby zy-
wotno$¢ komorek wprowadzanych do brzeczki byta jak naj-
wigksza [11]. Niska, moze przyczyniac si¢ do powstawania
zmetnien, mniej stabilnej struktury piany czy nieprawidlowe;j
flokulacji, odgrywajacej kluczowa role w sedymentacji na
dnie zbiornika fermentacyjnego [38].

Stopien zywotnosci aktywnych suszonych drozdzy zalezy
od procesu ich ponownego uwodnienia, podczas ktorego ko-
morki tych mikroorganizmoéw moga odzyskac¢ aktywnosc¢ jaka
miaty przed poddaniem ich suszeniu. Bezposrednie wprowa-
dzanie aktywnych suszonych drozdzy do brzeczki wptywa na
niewlasciwy przebieg procesu fermentacji [11].

Stwierdzono, ze zastosowanie drozdzy suszonych powo-
duje szybsza fermentacje oraz obniza koncowe pH piwa. Po-
nadto, produkt finalny charakteryzuje si¢ nizszym stezeniem
estrow kwasu octowego, jednak warto$¢ ta nie jest na tyle
duza, aby wptyna¢ na smak produktu w ocenie degustatorow.
Odnotowano, ze zaréwno drozdze suszone, jak i §wieze, flo-
kuluja w tym samym czasie. Nie zaobserwowano takze zna-
czacych réznic w wydajnosci biomasy i etanolu [9].

REHYDRATACJA

Celem rehydratacji jest przywrocenie materiatowi pod-
danemu suszeniu, poprzez jego kontakt z woda, wlasciwosci
jakie miat przed tym zbiegiem. W trakcie procesu tkanki wy-
suszonego materiatu chlong wode, co skutkuje zwigkszeniem
jego masy i objetosci oraz wyptukiwaniem substancji, m.in.
cukrow, kwasdéw, mineratéw i witamin, z rehydratowanego
surowca. Ubytek rozpuszczalnych sktadnikdéw suchej substan-
cji podczas ponownego uwodnienia uzalezniony jest przede
wszystkim od sktadu chemicznego i struktury materiatu [26].

Proces ponownego uwodnienia drozdzy jest kluczowy,
aby mogtly one odzyskaé¢ aktywno$¢ metaboliczng i przepro-
wadzi¢ fermentacj¢. Przezywalno$é komorek podczas susze-
nia uzalezniona jest od stanu w jakim byty przed rozpocze-
ciem procesu. Istotny jest dobér odpowiednich parametrow
rehydratacji, ktore w duzym stopniu uzaleznione sg od rodza-
ju uzytego szczepu.

Aktywne suszone drozdze zawierajg okoto 8% wody. Jest
to ilo§¢ niewystarczajaca, aby komorki mogly odzyskaé ak-
tywno$¢ metaboliczng. Rehydratacja jest wigc koniecznym
procesem przed wprowadzeniem ich do brzeczki [30]. Istnie-
je wiele czynnikow, ktoére wywieraja wpltyw na zywotnos¢
drozdzy podczas tego procesu. To m.in. wewngtrzkomoérko-
we stezenie trehalozy, dtugo$é i temperatura uwadniania, pH
pozywki, obecno$¢ sktadnikéw pokarmowych, mineralnych
oraz dostgpno$¢ ergosterolu. Wymienione czynniki majg
wplyw na strukture¢ membrany przez modyfikacje przepusz-
czalno$ci, powodujac zmiany w przeptywie czasteczek i jo-
néw, ktore determinujg stopien zywotnosci nawodnionych
komorek drozdzy [35]. Temperatura rehydratacji aktywnych
suszonych drozdzy miesci si¢ w zakresie 35-40°C, ktory

zapewnia elastyczno$¢ plazmolemmy [35]. Zbyt niska unie-
mozliwia komoérce odzyskanie stanu, jaki miata przed podda-
niem zabiegowi suszenia. Tolerancja termiczna drozdzy jest
warunkowana ich rodzajem- lager charakteryzuja si¢ opti-
mum temperaturowym nizszym niz ale. Ponadto, zalezy ona
rowniez od obecnos$ci protektantéw czy biatek szoku ciep-
Inego. Ustalenie odpowiedniej temperatury rehydratacji jest
kluczowe dla uniknigcia uszkodzen struktury w czasie przejsé
fazowych w obrgbie blony komoérkowej. Dlatego tak istotne
jest, aby jej warto$¢ byta dostosowana do optimum tempe-
raturowego kazdego szczepu, w przeciwnym wypadku moze
niekorzystnie wptywac na zywotnos¢ komorek, obnizajac wy-
dajno$¢ fermentacji [35].

Medium uzyte do rehydratacji

Podczas procesu rehydratacji nastepuje wyciek substan-
cji z wnetrza komorek drozdzy. Czesto powoduje to rozlegle
uszkodzenia, prowadzac nawet do ich $mierci. Przepusz-
czalno$¢ suszonych drozdzy gwalttownie wzrasta podczas
uwodnienia. Utrate sktadnikéw komoérkowych ocenia si¢ na
ok. 30% suchej masy, co ttumaczy si¢ obecnoscia pgcherzy-
koéw, kropli 1 klastrow o réznych ksztattach i wymiarach na
powierzchni nawodnionych komérek. Odpowiedni sktad me-
dium do rehydratacji, determinuje ilos¢ wyciekajacych sub-
stancji wewnatrzkomoérkowych.

Aby komorki zostaty uwodnione w bezpiecznych warun-
kach wymagane jest by woda, w ktorej przeprowadza si¢ pro-
ces rehydratacji miata okoto 25 ppm zawartosci mineratow.
Gdy ich stezenie wewnatrz komorki drozdzy jest wyzsze niz
w otaczajacym Srodowisku, zgodnie z prawem osmozy, woda
bedzie naptywacé do jej srodka, powodujac rozerwanie. Z tego
powodu, woda destylowana nie jest dobrym medium nawad-
niajacym aktywne suszone drozdze.

Jony wapnia i glukoza mogg przeciwdziata¢ nadmiernemu
wyptywowi substancji wewnatrzkomorkowych z rehydrato-
wanych komorek. Pierwsze zwigkszaja sztywnos¢ konstrukcji
membranowej, oddziatujac na naprawe uszkodzonych blon
cytoplazmatycznych. Glukoza natomiast przenikajac do wne-
trza komorki, stymuluje tworzenie si¢ zeli biatkowych, kto-
rych obecno$¢ zapobiega dyfuzji substancji wewnatrzkomor-
kowych [26].

Stresy zwiazane z dehydratacja i rehydratacjg
komorek

Woda jest niezbgdnym sktadnikiem do zycia, jednak wiele
organizmow moze przetrwa¢ w warunkach catkowitego od-
wodnienia (anhydrobioza), co zwigzane jest z ich przejSciem
w stan uspienia metabolicznego. Chociaz suszenie drozdzy
jest powszechnie stosowang technikg, oprocz niewatpliwych
zalet, ma takze wady. Do najwazniejszych zalicza si¢ utra-
te zywotnosci komorek. Dokladne przyczyny tego zjawiska
nie sg znane, jednak prawdopodobnie wigzg si¢ z ogromnym
stresem, napotkanym podczas produkcji ADY. W procesie od-
wadniania, utrata wody jest oczywistym i znaczacym stresem
dla drozdzy, a niektore badania okreslajg ja jako kluczowy
czynnik, odpowiedzialny za zmniejszenie ich zywotnosci [1].
Istnieje rowniez wiele niekorzystnych czynnikéw, takich jak
stres oksydacyjny i osmotyczny [22].

Komoérki drozdzy narazone sg na stres osmotyczny juz
przed procesem suszenia, a mianowicie podczas propagacji,
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co zwigzane jest z duzym stgzeniem cukréw obecnych w po-
zywce wzrostowej [22]. Wypltyw 1 naptyw wody z komorki
podczas odwadniania i rehydratacji, moze powodowaé jej
uszkodzenia i niszczy¢ samg strukturg¢ blony komoérkowej
[13]. Uwaza sie, ze obkurczanie komérek moze powodowaé
ich rozerwanie w czasie stresu osmotycznego. Ponadto, pro-
wadzi rowniez do niepozadanych interakcji molekularnych
w komorce [36]. Warto jednak wspomnie¢, Ze istniejg me-
chanizmy u drozdzy, ktére podnosza ich odporno$é na stres
osmotyczny. Btona komodrkowa zawiera biatka btonowe
(akwaporyny), ktore w pewnych okolicznosciach moga uta-
twiac¢ napedzany osmotycznie wyptyw wody [32], zmniejsza-
jac uszkodzenie membrany. Pod wptywem szoku osmotycz-
nego indukowany jest szlak kinaz MAP-HOG [4]. Ma to na
celu akumulacje glicerolu w komorce, co skutkuje wyrow-
naniem osmolarno$ci wewnatrz i na jej zewnatrz. Chroni to
komorke przed potencjalnymi uszkodzeniami zwigzanymi ze
zwigkszonym ci$nieniem osmotycznym [11].

Chociaz stres osmotyczny ma znaczacy wpltyw podczas
odwodnienia i nawodnienia komorek, nie jest to jedyny stres,
na ktory narazone sg drozdze. Stres oksydacyjny, ze wzgle-
du na produkcje reaktywnych form tlenu (ROS), takich jak
nadtlenek wodoru, rodniki hydroksylowe czy anionorodnik
ponadtlenkowy, moze znacznie bardziej obcigza¢ drozdze.
Czynniki te prowadza do uszkodzen DNA, lipidow i biatek
[10, 14]. ROS sg nie tylko wytwarzane w trakcie produkcji
ADY, ale rowniez generowane przez mitochondria podczas
metabolizmu tlenowego [33]. Podobnie, jak w przypadku
stresu osmotycznego, komoérka drozdzy moze minimalizo-
wac obrazenia wywotane przez stres oksydacyjny. Waznym
czynnikiem ochronnym jest glutation. W postaci zredukowa-
nej (GSH), dzigki wolnej grupie tiolowej, shuzy do redukcji
nadtlenku wodoru oraz wychwytuje reaktywne czynniki elek-
trofilowe, w efekcie chronigc komorke przed uszkodzeniem
ze strony toksyn. Podczas stresu oksydacyjnego, wytwarzane
sa znaczne ilosci utlenionego glutationu (GSSQG), ktore prze-
noszone sa do wakuoli. Ponadto, glutation chroni biatka przed
utlenieniem dzigki glutationylacji [23].

PODSUMOWANIE

Wykorzystanie aktywnych suszonych drozdzy w browar-
nictwie zyskuje coraz wigkszg popularnoé¢. Proces ponow-
nego uwodnienia komorek jest kluczowy, aby mogly one
odzyska¢ aktywnos¢ metaboliczng i przeprowadzi¢ fermen-
tacj¢. Bardzo istotny jest dobor odpowiednich parametrow
rehydratacji, ktére w duzym stopniu uzaleznione sa od rodza-
ju uzytego szczepu. Aktywne suszone drozdze poddawane
uwodnieniu, otrzymuje si¢ w procesie suszenia. W artykule
omoéwiono trzy metody suszenia — liofilizacje, suszenie roz-
pytowe oraz z zastosowaniem ztoza fluidalnego. Dobér odpo-
wiednich parametrow procesu oddziatuje na stan drozdzy. Nie
bez znaczenia jest rowniez uzycie zwiazkow protekcyjnych,
ktore odgrywaja istotng rolg w czasie suszenia, przechowy-
wania aktywnych suszonych drozdzy do czasu poddania ich
ponownemu uwodnieniu.
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NOWE TRENDY W REGENERACJI LIPAZ®

New trends in lipase regeneration®

Stowa kluczowe: enzymy, lipazy, zastosowanie przemysto-
we, regeneracja.

Mozliwos¢ przeprowadzania przez enzymy reakcji biotrans-
Jformacji, spowodowata wprowadzenie ich jako katalizatorow
wielu procesow syntezy, w takich obszarach zycia jak: prze-
myst spozywczy, kosmetyczny, farmaceutyczny czy ogolnie
chemiczny. Pomimo szeregu zalet, ktore sq przedstawione
w ponizszym artykule, ciggle istnieje blokada stosowania li-
paz w uzyciu powszechnym, a mianowicie wysoka cena. Ze
wzgledu na nig lipazy stosowane sq tylko dla specjalnych po-
trzeb i zadan. Aby rozwigzac problem wysokiego kosztu enzy-
mow nalezy doskonali¢ metody ich odzysku i regeneracji oraz
pozniejszego zawrocenia do procesu.

Celem artykulu jest przedstawienie mozliwych sposobow od-
zysku, oczyszczenia oraz ponownego uzycia zregenerowane-
go enzymu.

WPROWADZENIE

Obecnie wiecle uwagi skupia si¢ na realizacji procesow
technologicznych ktére sg prowadzone w sposob zrownowa-
zony, czyli taki ktory jest bezpieczny dla zycia i srodowiska.
Enzymy umozliwiaja przeprowadzenie procesow w opisany
powyzej sposéb. Enzymy to inaczej naturalne biokataliza-
tory procesow zachodzacych w organizmach zywych, natu-
ralne aktywatory czy po prostu bioczasteczki. Dzicki swoim
wlasciwosciom (m. in. biodegradacji, wiclokrotnemu uzyciu
oraz wykorzystaniu nieduzych ilosci preparatu w reakcji) bio-
katalizatory stanowia podstaw¢ zroOwnowazonego rozwoju
w przemysle.

Procesy katalizowane enzymami nast¢puja w tagodnych
warunkach $rodowiskowych, co jest niezwykla zaleta pod-
czas modyfikacji np. sktadnikéw odzywczych. Dodatkowym
atutem jest to, iz proces transformacji przebiega bez znisz-
czenia pozadanych sktadnikéw odzywcezych [1,8,21]. Enzy-
my charakteryzuja si¢ ponadto wysoka specyficzno$cia oraz
selektywnoscia przez co ich wykorzystanie z kazdym rokiem
ro$nie. Praktycznie jako katalizatory sa wykorzystywane
w wielu réznych dziedzinach zycia codziennego, nauki oraz
przemyshu (rysunek 1).

Key words: enzyme, lipase, industrial application, regenera-
tion.

The possibility of biotransformation reactions carried out by
the enzymes caused their introduction as catalysts of many
synthetic processes in such areas of life as food, cosmetic,
pharmaceutical or general chemical industry. Despite of the
many advantages that are presented in the following article,
there is still a limitation in the use of lipases in a general ap-
plication. It is a high price. Due fto it, lipases are used only
for special needs and tasks. To solve the problem of high cost
of enzymes, methods for their recovery and regeneration and
subsequent return to the process should be improved.

The aim of the article is to present the possible ways of reco-
very, purification and reuse of the regenerated enzyme.

Biokatalizatory jak wspomniano to substancje biodegrado-
walne oraz kompatybilne ze srodowiskiem. Niestety, nie roz-
wigzanym do tej pory problemem jest ich do§¢ wysoka cena.
Jedna z mozliwo$ci obnizenia kosztow stosowania enzymow
jest regeneracja i powtoérne zawrdcenie do procesu. Dzigki ta-
kiemu podejsciu zredukowana zostaje takze ilo§¢ odpadow.
Poza tym szerokie wykorzystanie enzymoéw niesie za soba
jeszcze jedna, dodatkowa korzys¢ a mianowicie mozliwos¢
wyeliminowania i zastgpienia katalizatorow chemicznych.

ZASTOSOWANIE IMMOBILIZACJI DLA
LIPAZ

W celu zmniejszenia rozpuszczalno$ci biokatalizatora
w Srodowisku reakcji, ktora katalizuje, stosuje si¢ immobi-
lizacje (unieruchomienie) na nosnikach. Dzieki unierucho-
mieniu biokatalizator mozna tatwiej oraz szybciej odzyskaé
ze §rodowiska reakcji. Mozliwa jest takze jego regeneracja
w celu pézniejszego wielokrotnego wykorzystania. Dodatko-
wo stosowanie immobilizowanych enzymow pozwala na lep-
sza kontrole¢ warunkow przeprowadzanego procesu [16,23].
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Bioczujniki
— o0znaczanie mocznika (ureaza)
— okreSlanie $wiezo$ci migsa,
— oznaczenie tlenu (oksydaza
bad? lakaza)

Bioogniwa
— produkcja energii dla
miniaturowych urzadzen
pomiarowych (termometr
bioczujniki)

Przemyst papierniczy
— wyeliminowanie zywic
lipofilowych

Produkecja detergentéw
— preparaty piorace, usuwajace
ttuste plamy w niskich
temperaturach

Katalizatory rozktadu BST
—ekologiczne oraz biodegradowalne
odkazalniki, usuwajace skazenie
wywotane ,rozbrojeniem” badz
wybuchem BST

Przemyst farmauceutyczny
—synteza lekow:

- przeciwzapalnych, m.in. ibuprofenu, naproxenu;

- stosowanych przy nadci$nieniu np. lisinopril;

- ptproduktéw uzywanych do produkcji

leku przeciwnowotworowego:

epothilonu

Rys. 1. Wybrane aplikacje enzymow.
Fig. 1. Selected enzyme applications.
Zrodlo: Opracowanie wlasne na podstawie [2,3,7,10,15,17,19]
Source: Study based on [2,3,7,10,15,17,19]

Immobilizacj¢ enzymoéw mozna prowadzi¢ na wiele spo-
sobow. Najczesciej wykorzystywane metody unieruchomie-
nia lipaz to:

a) immobilizacja na powierzchni nosnika — technika ta
bazuje na oddziatywaniach kowalencyjnych badz fi-
zycznych (adsorpcja, adhezja) pomigdzy enzymem
a powierzchnig no$nika.

b) unieruchomienie wewnatrz nosnika — technika ,,za-
mknig¢cia” enzymu; biokatalizator jest umieszczony
w przestrzeni, ktora izoluje go od $rodowiska, np. mi-
krokapsutkowanie [4, 12].

Niewtasciwie dobrane podloze moze spowodowac degra-
dacje, dezaktywacje czy nieefektywne dziatanie enzymu. Od
wlasno$ci nosnika zalezy aktywno$¢ a takze koncowa cena
preparatu immobilizowanego. Jako nosniki biokatalizatora
wykorzystywanych jest szereg réoznych zwigzkéw chemicz-
nych. Najczgsciej stosowane podloza zaprezentowano na ry-
sunku 2.

Produkcja biopaliw
—synteza substytutu
paliwa — biodiesle

Modyfikowanie zywno$ci
— zmiana immunoreaktywno$ci biatek mleka;
— hydroliza cukrow (laktozy);

— usunigcie sacharydéw z mleka krowiego;
- synteza prebiotycznych galaktooligosacharydow;

—transestrysikacja lipidow przeestryfikowanie

ttuszczow (w tym acydoliza, gliceroliza);
- synteza estrow smakowych i zapachowych;
—acydolizy oleju palmowego i kwasu
stearynowego w celu otrzymania
masta kakaowego.

WYBRANE PROPOZYCJE
REGENERACJI LIPAZ | PONOWNE ICH
ZAWROCENIE DO PROCESU

Znaczenie triacylogiceroli oraz kwasow tluszczowych
w przemysle spozywczym jest znanym od dawna i wcigz
aktualnym zagadnieniem. Lipazy wykorzystuje si¢ do mody-
fikacji triacylogliceroli ze wzglgdu na ich regispecyficzno$¢
a tym samym mozliwos$ci otrzymania réznorodnych thusz-
cz6éw strukturyzowanych (poczawszy od triacylogliceroli
odpowiadajacych triacyloglicerolom mleka matki po tricay-
loglicerole dedykowane osobom z dysfunkcjami przewodu
pokarmowego).

Lipazy wykorzystuje si¢ jako katalizatory do modyfikacji
thuszczow przede wszystkim w procesach przeestryfikowania
kierowanego badz niekierowanego [4,12]. Przeestryfikowanie
staje si¢ szansg otrzymania thuszczow bezpiecznych, wolnych
od izomerow trans, jest wiec procesem konkurencyjnym dla
uwodornienia. Regeneracja lipaz a nast¢pnie zawrocenie ich
do procesu pozwolitoby na obnizenie kosztow i zdecydowane
poszerzenie gamy nowych i bezpiecznych produktéow thusz-
czowych.
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/Naturalne: A
chitozan, skrobia modyfikowana,
/ agar, kolagen, pol. B-cyklodekstryn
ORGANICZNE > <
Syntetyczne:

NIEROZPUSZCZALNE

poliuretan, polipropylen, silikony,
zywice: epoksydowe, jonowymienne
G J

NOSNIKI

] szkto porowate, tlenki metali,
NIEORGANIGZNE krzemionka, zel krzemiankowy

ENZYMOW

al
ROZPUSZCZALNE glikol polioksyetylenowany

kohol poliwinylowy,

Rys. 2. Wybrane nos$niki enzyméw.

Fig. 2. Selected enzyme carriers.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie [12,16, 23]
Source: Study based on [12,16, 23]

Do regeneracji lipaz (wyodrebnionych z reakcji) mozna
wykorzystywac¢ alkohole o 3 lub wigkszej ilosci atoméw we-
gla. Chen i Wu wykazali, iz alkohole: 2-butanol oraz tetra-bu-
tanol (w mieszaninie), wykorzystane do obrébki immersyjnej
enzymu moga regenerowac¢ immobilizowany biokatalizator.
Przyktadem zastosowania tej metody jest regeneracja niespe-
cyficznej lipazy Novozym 435, ktora przed wprowadzeniem
do syntezy zostala ,,przemyta” metanolem a nast¢pnie miesza-
ning enancjomerow butanolu. Badania wykonane na Novozy-
mie wykazatly, iz jego aktywnos$¢ wzrosta nawet 10-ciokrotnie
w stosunku do preparatu enzymatycznego, ktory nie zostat
poddany obrobce immersyjnej (nie zastosowano ,,przemycia”
alkoholem) [6, 18].

Zhang i wsp. przeprowadzili proces przeestryfikowania
thuszczu w obecnosci lipazy immobilizowanej na granulkach
krzemiankowych. Po ukonczeniu procesu przeestryfikowa-
nia enzym odzyskano poprzez filtracje. Nastepnie odzyskany
biokatalizator zawrdcono do nowej syntezy tranestryfikacji.
Proces zawrdcenia lipazy do $rodowiska reakcji powtorzono
11-sto krotnie. Badanie otrzymanych produktéw koncowych
syntezy wykazato, iz zawarto$¢ produktow ubocznych ulegta
zmniejszeniu z 8% do 4% (zawarto$¢ diacylogliceroli) oraz
z4,5% do ok. 1% (zawartos¢ wolnych kwasow ttuszczowych)
[24].

Selmi i Thomas przedstawili zastosowanie immobilizowa-
nej lipazy w procesie etanolizy oleju stonecznikowego. Syn-
tezg alkoholizy przeprowadzono z uzyciem immobilizowane;j
1,3 — specyficznej lipazy. Po zakonczeniu procesu etanolizy
enzym odfiltrowano i ponownie wiaczono do kolejnej syn-
tezy. Badanie produktow koncowych wykazato, iz podczas
trzykrotnego zawrdcenia unieruchomionego biokatalizato-
ra, konwersja procesu byla wyzsza niz konwersja syntezy
z uzyciem enzymu nieimmobilizowanego. Proces alkoholizy
jest niezwykle wazny, poniewaz podczas tej reakcji powstaja
estry kwasow thuszczowych, ktore moga by¢ zamiennikami
biodiesla. W wyniku procesu enzymatycznego otrzymuje si¢
produkt o wysokiej czystosci, przyjazny i kompatybilny ze
srodowiskiem [20].

Odzysk oraz regeneracj¢ enzymu z reakcji otrzymywania
biopaliwa przedstawili Subhedar i Gogate (2015). W prze-
prowadzonym przez nich eksperymencie biokatalizator od-
zyskano ze $rodowiska reakcji przez odsaczenie. Odzyskany
enzym przemyto acetonem, a nastgpnie suszono przez 30 mi-
nut w temperaturze 40°C. Po procesie suszenia biokataliza-
tor umieszczono w eksykatorze w temperaturze pokojowe;.
Zregenerowany enzym zastosowano w kolejnych reakcjach
syntezy biopaliwa. Badania enzymu wykazaly, iz aktywno$¢
biokatalizatora ulegla zmniejszeniu z ok 95% do 25% (po
przeprowadzeniu 7-miu cykli powtdrnego uzycia) [22].

Inny rodzaj zastosowania preparatu enzymatycznego
a nastgpnie jego regeneracji, przedstawili Calero i wsp.
(2014). Enzym po reakcji alkoholizy oleju roslinnego zostat
wyodrebniony z mieszaniny poprzez filtracje. Przed ponow-
nym uzyciem biokatalizatora, poddano go ptukaniu w buforze
fosforowym o pH lekko zasadowym (pH=8). Nastepnie en-
zym ponownie odfiltrowano. Autorzy potwierdzili, iz po wy-
konaniu regeneracji biokatalizatora moze on zosta¢ ponownie
wykorzystany w procesach podobnej syntezy [5]. Opisywany
proces regeneracji przedstawiono na rysunku 3.

Kutluk i Kapucu (2014) przedstawili w swojej pracy probe
ponownego uzycia Lipazy TL. Badanie mozliwo$ci wtornego
uzycia biokatalizatora przeprowadzono w nastepujacy sposob:
sporzadzono mieszaning uzytej w syntezie lipazy (5%), wody
oraz roztworu metanolu z olejem (stosunek 1/3). Uzyskany
roztwor mieszano przez 24 godziny przy 200 obr/min. Immo-
bilizowany enzym odsaczono oraz powtdrnie wprowadzono
do katalizowanej reakcji. Ponowne zastosowanie biokataliza-
tora (po regeneracji) spowodowalo spadek iloSci estrow mety-
lowych kwaséw thuszczowych z 95% do 50%, przy czwartej
i kazdej nastepnej regeneracji [11].

Lee 1 wsp. (2013) jako sposob regeneracji biokatalizatora
przedstawili ,,przemycie” immobilizowanej lipazy $wiezym
krytycznym dwutlenkiem wegla (NcCO,). Odzyskany z pro-
cesu biokatalizator (poprzez odsaczenie), przemyto dwutlen-
kiem wegla. Nastgpnie enzym poddano procesowi filtracji.
Po wykonaniu podanych czynnosci biokatalizatora uzyto do
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Rys. 3. Proces regeneracji z zastosowaniem roztworu bu-
forowego.
Regeneration process with the use of a buffer solu-

tion.

Fig. 3.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie [3]

Source: Study based on [5]

kolejnej syntezy. Konwersja produktu po 20-tu powtérnych
uzyciach biokatalizatora wynosita 91,1% [13].

Z kolei Liu, Dong i wsp. (2015) odzyskiwali z procesu
immobilizowana lipaz¢ poprzez odfiltrowanie a nastgpnie
trzykrotne ptukanie biokatalizatora roztworem n-heksanu.
Zregenerowana w dany sposob lipaze¢ odfiltrowano pod
zmniejszonym ci$nieniem. Odfiltrowany enzym suszono jesz-
cze przez 10 godzin w temperaturze 40°C. Po zakonczeniu
procesu regeneracji, lipaz¢ wprowadzono ponownie do pro-
cesu syntezy strukturyzowanego lipidu 1,3-dioleoilo-2-palmi-
toiloglicerolu [14].

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Metody regeneracji enzyméw to temat przyszto§ciowy
tzn. bioracy pod uwage zrownowazony rozwoj i wszystkie
aspekty z tym zwigzane. Przeglad literatury pokazal, ze do-
stepne sg metody regeneracji lipaz szczegolnie kiedy sga one
immobilizowane. Do tej pory opracowane metody charakte-
ryzuja si¢ do$¢ dlugim czasem wykonania i wysokim kosz-
tem procesu. Obnizenie kosztéw na pewno bytoby motorem
do podjecia prac nad szerszym wykorzystaniem tego rodzaju
katalizatorow.

Reasumujac, obecne wyzwania jakie stawiane sa tech-
nikom regeneracji enzymoéw w kazdym sektorze przemystu
to: obnizenie kosztu procesu, utatwienie wykonania odzysku
enzymu o jak najwyzszej aktywnosci i czystosci, mozliwo$¢
szybkiego oraz wielokrotnego uzycia lipaz.

W opinii wielu autoré6w zastosowania zregenerowanego
enzymu i udowodnienie jego efektywnoSci moze rozwigzaé
problem wysokiej ceny enzymow i pozwoli¢ na szerokie ich
wykorzystanie. Wedtug zgodnej opinii naukowcoéw w ciggu
najblizszych lat nastgpi dalszy, gwattowny wzrost przemysto-
wego zastosowania lipaz. Dalsze prace nad rozwojem techno-
logii tych enzyméw czy metod odzysku i regeneracji sg wigc
jak najbardziej zasadne.
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CECHY KSZTALTUJACE JAKOSC MIESA DROBIOWEGO®

Characteristics that affect the quality of poultry meat®

Stowa kluczowe: mi¢so drobiowe, warto§¢ odzywcza, barwa,
kruchos¢, smakowito$¢.

Mieso drobiowe jako produkt spozywczy musi odznaczac sie
pewnymi cechami, ktore okreslone jako pozgdane bedq sprzy-
jaé jego konsumpcji. Jakos¢ miesa drobiowego w punkcie
sprzedazy okresla barwa tuszki i miesa, stopien umiesnienia,
zawartoS¢ widocznego tuszczu, zapach, swiezos¢, a w mo-
mencie konsumpcji wartos¢ odzywcza i cechy sensoryczne
(barwa, tekstura, smakowito$¢ i soczystosc).

W artykule przedstawiono stan wiedzy na temat cech ksztai-
tujgcych jakos¢ miesa drobiowego. Dla wspotczesnych kon-
sumentow wartos¢ odzywcza i cechy sensoryczne sq waznymi
wyznacznikami jakosci miesa drobiowego, a duze jego spozy-
cie potwierdza preferencje konsumenckie.

WPROWADZENIE

Migso drobiowe jest cennym sktadnikiem diety cztowieka,
a jego produkcja w ostatnich kilkunastu latach nalezy do naj-
szybciej rozwijajacych si¢ segmentéw rynku mig¢sa na §wie-
cie. W latach 2000-2017 produkcja kurczat brojlerow zwiek-
szyla si¢ 0 80,5%, wieprzowiny o 35,0%, a wotowiny o 20,7%
[45]. Spowodowato to rowniez zmiany struktury produkcji
i spozycia mi¢gsa w Polsce.

Na wzrost spozycia migsa drobiowego wplywaja niski
koszt produkcji, przystepna cena, dostepnos¢ surowca, krot-
ki czas przygotowania, tradycja spozywania oraz walory zy-
wieniowe i dietetyczne [2, 3, 13]. Drobiowy surowiec migsny
przeznaczony do handlu, jak i do przetworstwa musi spetniaé
wysokie wymagania jako$ciowe i by¢ w pelni identyfikowal-
ny [46]. Jakos¢ migsa okreslana jest jako ogdt cech danego
produktu, decydujgca o zdolnosci zaspokojenia potrzeb kon-
sumenta. W przypadku migsa nalezy do nich warto$¢ odzyw-
cza oraz cechy sensoryczne, takie jak: barwa, smakowitos¢
(smak i zapach), tekstura (krucho$¢ i twardo$¢) oraz soczy-
stos¢ [35]. Koncowa jakos¢ migsa drobiowego ksztattuja:
hodowca, przetworca surowcow, dystrybutor oraz konsument
[12, 16, 19, 24, 29, 45].

Celem artykulu jest przyblizenie stanu wiedzy na te-
mat cech ksztaltujgcych jako$¢ miesa drobiowego.

Key words: poultry meat, nutritional value, colour, tender-
ness, palatability.

Poultry meat, as a food product, must have certain characteri-
stics which, if considered as desired, will favour its consump-
tion. The quality of poultry meat at the point of sale is determi-
ned by the colour of the carcass and poultry meat, the degree
of musculature, visible fat content, odour, freshness, and at the
time of consumption, the nutritional value and sensory cha-
racteristics (colour, texture, palatability and juiciness).

The article presents the knowledge about the characteristics
that affect the quality of poultry meat. For modern consumers,
nutritional value and sensory characteristics are the impor-
tant determinants of the quality of poultry meat and its large
consumption responds to consumer preferences.

WARTOSC ODZYWCZA

Waznym elementem jako$ci migsa drobiowego jest jego
warto$¢ odzywcza, o ktdrej decyduja zawartos¢ i sktad biatka
oraz thuszczu [12, 19, 32].

Migso drobiowe jest cennym zrédiem pelnowartosciowe-
go biatka zwierzecego. Bialka migsa drobiu zaliczane sg do
nastepujacych grup: albuminy (30%) — miogen A, miogen B,
mioalbumina; globuliny (40-60%) — mioglobina, tropomio-
zyna, miozyna A, aktyna, aktomiozyna; skleroproteiny (20-
25%) — kolagen, elastyna; chromoproteiny; nukleoproteidy
[15]. Zawarto$¢ biatka w migsie drobiu waha si¢ w granicach
od 18 do 25% w zaleznos$ci od gatunku, genotypu, wieku, sy-
stemu chowu, sposobu zywienia, czasu transportu oraz cze-
$ci tuszki, z ktdrej zostato pozyskane [11, 12, 14, 36, 37, 45].
W mig$niach piersiowych jest od 0,50 do 4,90% wigcej bial-
ka niz w migéniach udowych [11, 24]. Migso kurczat wolno
rosnacych charakteryzuje si¢ z reguly wigksza zawartoscig
biatka, a mniejszg wody i tluszczu niz migso kurczat szyb-
ko rosngcych [9, 16]. Czynnikiem, ktéry w istotny sposob
wplywa na zwickszenie biatka w migsie, ale niestety rowniez
thuszczu, jest wydtuzenie okresu odchowu ptakow [31, 44].
Warto$¢ odzywcza biatek migsa kurczat jest wysoka i po-
réwnywalna z zalecanym przez FAO/WHO wzorcem amino-
kwasowym. Bialka migsa drobiu zawierajg w odpowiednich
proporcjach wszystkie aminokwasy egzo- i endogenne. Migso
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kurczat jest Zrodtem mi.n. lizyny, leucyny, izoleucyny, waliny
i argininy. Wskaznik niezbednych aminokwasow szacowany
jest na 84%, a aminokwasami ograniczajacymi sa metionina
i fenyloalanina [15]. Udziat poszczegdlnych aminokwasow
w biatkach migsa drobiu jest staty i uwarunkowany genetycz-
nie. Brak lub niedobér jednego z nich wstrzymuje synteze
biatka ustrojowego i ogranicza ich wykorzystanie w zywnosci.
Oprocz sktadu aminokwasowego o wartos$ci odzywczej biatka
decyduje jego strawnos¢ [17, 19]. Strawno$¢ biatek zawartych
W migsie jest zréznicowana, zalezy od budowy przestrzenne;j
biatka, aktywnos$ci enzymow proteolitycznych przewodu po-
karmowego, obecnosci substancji hamujacych dziatanie tych
enzymow oraz przeprowadzonych proceséw obrobki termicz-
nej. W poréwnaniu do strawnosci biatek produktow roslinnych
(70-80%), strawnos¢ biatek migsa drobiowego ksztattuje si¢
na wyzszym poziomie (97%). Warto$¢ odzywcza i dietetyczna
migsa drobiowego zalezy od biatek kolagenowych [7]. Tkan-
ka taczna mtodego drobiu zbudowana jest z tropokolagenu,
prekursora kolagenu, ktéry po obrobce termicznej jest tatwo
trawiony [15]. Mig$nie ptakéw zawierajg mniej kolagenu oraz
elastyny i retikuliny niz mig$nie duzych zwierzat rzeznych.
U 6- tygodniowych kurczat brojlerow zawarto§é kolagenu
w migsniach piersiowych i udowych wynosi odpowiednio
2,5% 1 6,5% w stosunku do biatka ogdlnego, podczas gdy
w miesniach tuszy wieprzowej od 7% do 25% [7, 43]. Za-
wartos$¢ kolagenu u drobiu zmienia si¢ wraz z wiekiem, przy
czym w migsniach piersiowych obserwuje si¢ spadek jego za-
warto$ci, natomiast w mig¢$niach udowych wzrost [18].

Rozne gatunki, rasy, linie i rody ptakow charakteryzuja si¢
r6zng zdolnoscia do odktadania ttuszczu [23]. Tuszki i migso
drobiu grzebiacego zawierajg mniej thuszczu niz drobiu wod-
nego. Tluszcze zapasowe odkladaja si¢ w postaci thuszczu
podskornego oraz w jamie ciata [17]. Udziat lipidow w tuszce
zwigksza si¢ wraz z wiekiem 1 uzalezniony jest od metody
zywienia, a takze zawartosci thuszczu w paszy [29]. Odkta-
danie si¢ tlhuszczow zapasowych mozna kontrolowaé przez
regulowanie stosunku energii do biatka w paszy, a uzyskane
rezultaty sg zréznicowane w zaleznosci od genotypu ptakow
[42]. Zywienie kurczat brojleréw standardowymi mieszanka-
mi o obnizonej warto$ci energetycznej zmniejsza zawarto§é
thuszczu $roédmigsniowego 1 korzystnie modyfikuje profil
kwasow thuszczowych, jednak wydtuza o kilka dni okres od-
chowu i zwicksza udzial thuszczu sadetkowego [44]. Udziat
thuszczu podskoérnego i sadetkowego w tuszce determinuje
0go6lng ilos¢ thuszczu w jadalnych czesciach tuszki. Zawar-
to$¢ lipidow w samych migsniach jest niewielka i moze wra-
sta¢ z wiekiem ptakow. W migéniach piersiowych mlodego
drobiu grzebigcego zawarto$¢ tluszczu nie przekracza 1,5%,
a w mies$niach udowych 4,5% [15]. Status hormonalny moze
mie¢ wptyw na ksztattowanie zawartosci thuszczu w migsie.
Wigkszg iloscia tluszczu charakteryzuja si¢ mig¢snie pozy-
skane od samic i kastrowanych samcow [28]. Migso drobiu
grzebigcego uznawane jest za produkt dietetyczny. Wartos¢
energetyczna migsni piersiowych kurczat brojlerow bez skory
wynosi 109kal/100g, a migséni piersiowych indyka bez skory
103kal/100g [15]. Migso drobiowe z ud i podudzi charaktery-
zuje si¢ zwigkszona o 15-20% wartoscia energetyczng [17].
Skora drobiu jest produktem zawierajacym znaczne ilosci li-
pidow, co powoduje wzrost wartosci energetycznej elemen-
tow ze skorg [43].

W poréwnaniu z tluszczem ssakow, thuszez drobiowy od-
znacza si¢ pozadanym profilem kwasow ttuszczowych. Cha-
rakteryzuje si¢ korzystng relacja ilosci wielonienasyconych
kwasow tluszczowych do nasyconych [23]. Badania w zakre-
sie modyfikacji systemow zywienia drobiu [17], wskazuja na
szereg mozliwosci uzyskania migsa o podwyzszonej zawar-
tosci istotnych z zywieniowego punktu widzenia sktadnikow,
jak m.in. kwas linolowy, kwasy tluszczowe z rodziny n-3,
witamina E oraz selen [1, 27, 30]. Z dietetycznego punktu wi-
dzenia wysoce pozadane jest ,,sterowanie” sktadem kwasoéw
thuszczowych thuszczu drobiowego, przede wszystkim brojle-
réow kurzych z uwagi na ich skale produkcji. Wysoki stopien
nienasycenia kwasoéw tluszczowych moze jednak prowadzié
do pogorszenia smaku i trwato$ci migsa [46].

Jednym z wazniejszych parametrow jakoSciowych mig-
sa drobiowego jest niska zawarto§¢ cholesterolu. W migsie
surowym jest ona zroznicowana, w zalezno$ci od gatunku,
zywienia, wicku uboju i rodzaju migsni. Najnizsza zawar-
toscig cholesterolu charakteryzuje si¢ migso z piersi indyka
(49mg/100g). Wyzsze wartosci stwierdza si¢ w elementach ze
skorg oraz w podrobach [15].

Migso drobiowe jest takze dobrym zrodtem sktadnikow
mineralnych i pierwiastkow sladowych. Zawarto$¢ witamin
w migsie drobiowym jest niewielka. W zalezno$ci od stoso-
wanego rodzaju paszy moze by¢ zrodtem rozpuszczalnych
w tluszczach witamin A i E oraz selenu [1, 7]. Sacharydy
wystepuja w migsie drobiu w ilosci od 1% do 2%, glownie
w formie ztozonej jako glikogen, ale rowniez pod postacia
mukopolisacharydéw. Migso drobiu, szczegélnie kurczat jest
dobrym zrodlem tauryny, karmazyny i anseryny [15].

BARWA

Barwa jest najistotniejszym i najtatwiejszym do uchwyce-
nia wyréznikiem jakosci sensorycznej migsa [13]. To istotna
cecha, ktora konsument kieruje si¢ przy zakupie, a takze jeden
z najwazniejszych wskaznikéw okreslajacych §wiezos¢ oraz
przydatnos¢ technologiczng migsa jako surowca [5, 20].

W ocenie tuszek drobiowych uwzglednia si¢ barwe sko-
ry. Jej odcien i intensywno$¢ skory zalezy od genetycznych
uwarunkowan ptakéw do odktadania w skorze i ttuszczu bar-
wnikow. W przypadku kurczat brojlerow wyrdznia si¢ ptaki
biato- lub zottoskoére. Zotta barwe skory zapewniaja ksantofile
(luteina, zeaksantyna, krypoksantyna, kantaksantyna). Ich ste-
zenie i sktad jako$ciowy decyduja o odcieniu i intensywnosci
zabarwienia [43]. Kurczeta z genem bezbarwnosci pozbawio-
ne s3 zdolno$ci do odktadania pigmentoéw i dlatego ich skora
jest biata [8]. Niebieskie przebarwienia skory moga by¢ efek-
tem odktadania melaniny w skorze wlasciwej, a zielonkawe
obecnos$ci melaniny i ksantofili. Barwniki karotenoidowe,
gtdwnie ksantofile w thuszczu i skorze moga ulegac degradacji
powodowanej przez enzymy bakteryjne. Powstaja wowczas
na powierzchni tuszek plamy o réznej barwie i wielkosei [15].
Naturalnymi zrodtami ksantofilow sa susze z traw, lucerny,
alg morskich, a takze w mniejszym stopniu kukurydza. Moz-
na rowniez stosowa¢ dodatek syntetycznych karotenoidow
[14]. Doboér odpowiednich sktadnikéw w paszy powoduje
uzyskanie okreslonej i zamierzonej barwy, a wpltyw zywienia
na barwe skory zostal potwierdzony w wielu badaniach [6,
8, 9, 39]. Preferencje w odniesieniu do barwy skory sa rézne
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w poszczegdlnych krajach i regionach. Polscy konsumenci
preferuja tuszki o zoltym kolorze skory, ktory utozsamiany
jest z ,naturalnym” zywieniem i ekstensywnym systemem
chowu [29, 46]. Na barwe skory tuszek drobiowych wptywaja
réwniez procesy zwigzane z przebiegiem operacji na linii ubo-
jowej, w tym temperatura oparzania i stopien wykrwawienia
[15, 47].

Barwa migsa drobiowego zalezy od st¢zenia, formy che-
micznej oraz przemian tlenowych podstawowego barwnika
hemowego — mioglobiny (MB), ktéra jest rozpuszczalnym
w wodzie wewnatrzkomorkowym globularnym hemoprotei-
dem [15, 20]. Czasteczka mioglobiny sktada si¢ z hemu po-
Iaczonego z komponentem biatkowym — globing. Mioglobina
w $§wiezym migsie wystgpuje w trzech formach redoks jako:
dezoksymioglobina (DMb), oksymioglobina (OMb) i metmio-
globina (MMb). Dezoksymioglobina to barwnik purpurowo-
czerwony. Utrzymanie barwnika w tej postaci mozliwe jest
tylko przy bardzo niskim ci$nieniu parcjalnym tlenu. Obec-
no$¢ tlenu powoduje spontaniczne przejscie tej formy w osy-
mioglobing w procesie utleniania. W tej formie barwnik ma
odcien jasny rozowoczerwony, charakterystyczny dla migsa
swiezego. W wyniku utleniania obu zelazawych pochodnych
mioglobiny do postaci zelazowej (Fe*") powstaje metmioglo-
bina o szarobrunatnej barwie [15]. Ciemniejsza barwa migsa
zwigzana ze wzrostem utlenionej mioglobiny nie jest pozada-
na, poniewaz kojarzy si¢ konsumentom z nie§wiezos$cig pro-
duktu [13]. Ilo$¢ mioglobiny w migsniach drobiu uzaleznio-
na jest od genotypu ptakéw oraz naturalnych roéznic migdzy
mig$niami wynikajacych z ich budowy i funkcji fizjologicz-
nych [11]. Migso mtodego drobiu zawiera miej mioglobiny niz
starszego, a stg¢zenie mioglobiny wzrasta wraz z aktywnoscia
migéni [5, 15]. Inne hemoproteidy, jak hemoglobina odgry-
waja niewielka role w ksztattowaniu barwy migsa. Zawarto$¢
hemoglobiny w migsie wynosi od 6 do 16% ogblnego pozio-
mu barwnikéw hemowych i zalezy gléwnie od pochodzenia
anatomicznego migsa i stopnia wykrwawienia, pozostatosci
w kapilarach naczyn krwionoénych [4, 5, 20]. Zadna ze zna-
nych technologii uboju nie zapewnia catkowitego usunigcia
krwi z ciata ptaka. Pewng rol¢ barwotwodrcza przypisuje si¢
tez cytochromom komorkowym, ktére w nieznacznych ilos-
ciach wystepuja w migsie drobiowym. Zawarto$¢ barwnikow
w migsie zalezy od: ptci, wieku, gatunku, stopnia wykrwawie-
nia podczas uboju, zawartosci thuszczu, zywienia, kwasowo-
$ci tkanki mig$niowej, stosunku wiokienek migsniowych typu
czerwonego i biatego, rodzaju migsni oraz funkcji jakie petnia
[4, 5, 29]. Procesy przemian barwnikow sa $cisle zwigzane
z przebiegiem przemian poubojowych, a w szczeg6lnosci
kwasowosci czynnej [10, 31, 33]. Zdaniem wielu autoréw
[11, 15,29, 33], im wyzsza jest warto$§¢ pH, tym ciemniejsza
barwa migsa i odwrotnie. Wartos$¢ ta jest $cisle skorelowana
z barwa i wodochtonnos$cig migsa [13, 38].

Wszelkie zabiegi i postgpowanie z migsem w czasie prze-
chowywania maja na celu zachowanie przez jak najdluzszy
czas barwy surowego mig¢sa [46]. Do czynnikow hamujacych
utlenianie barwnikow mozna zaliczy¢: niska temperaturg lub
stosowanie zwigzkow o wilasciwosciach redukujacych np.
kwasu askorbinowego. Zamrazanie spowalnia, ale nie zatrzy-
muje calkowicie procesu utleniania barwnikow hemowych.
Barwe migsa uwaza si¢ za niepozadana, gdy ilo$¢ metmioglo-
biny przekracza 40% [5, 20].

Intensywnos¢ barwy migsa podanego obrobce cieplnej za-
lezy od ilosci mioglobiny i hemoglobiny w migsie surowym.
Na barwg migsa wywiera takze wpltyw temperatura obrobki
cieplnej [41, 43]. Zmiany barwy migsa w trakcie obrobki ter-
micznej zaleza od stopnia denaturacji czesci bialkowej mio-
globiny. Po ogrzaniu migsa do temperatury 70°C nastepuje
catkowita denaturacja mioglobiny, a barwa w zalezno$ci od
rodzaju migéni staje si¢ szara lub brunatna. Mig$nie piersiowe
poddane gotowaniu przybierajg barwe szarg. Zmiany barwy
migsa smazonego oraz pieczonego nastepujg w wyniku reak-
¢ji Maillarda [5, 15]. Mioglobina w migsie o wysokim kon-
cowym pH jest bardziej odporna na denaturacje¢ termiczna,
niz mioglobina w migsie o wartosciach pH w zakresie od 5,5
do 6,0. Migso starszych zwierzat wykazuje szybsze zbrunat-
nienie podczas ogrzewania w porownaniu z migsem zwierzat
miodych [20].

TEKSTURA

W ocenie konsumenckiej podstawowym wyroznikiem
tekstury miegsa jest kruchosé, ktéra wyraza si¢ poprzez su-
biektywne odczucie twardosci, elastycznosci i sprezystosci
migsa. Krucho$¢ migsa jest wypadkowa budowy morfologicz-
nej tkanki mig$niowej, a w szczegolnosci rozmiaréw wiokien
migéniowych, stanu ich kontrakcji oraz ilosci tkanki tgcznej
[13]. Mig$nie miodego drobiu rzeznego charakteryzuja sig
cienszymi w porownaniu do innych gatunkoéw zwierzat rzez-
nych widknami migéniowymi oraz matg iloscig tkanki taczne;j
zarowno Srodwlokienkowej, jak i migdzywidkienkowej [18].
Zawarto$¢ kolagenu zalezy takze od aktywnos$ci migsni. Sto-
pien dojrzatosci fizjologicznej jest podstawowym czynnikiem
determinujacym tekstur¢. Po $mierci zwierzgcia zachodzi
wiele zlozonych procesow biochemicznych, zmianie ulegaja
struktury morfologiczne oraz wlasciwosci fizyczne i chemicz-
ne mig¢sa. Efektem tych przemian jest przede wszystkim osiag-
nigcie pozadanej tekstury [26]. Wyksztalcenie wiasciwych
cech kulinarnych migsa drobiowego tzw. dojrzewanie zacho-
dzi podczas przechowywania migsa po stezeniu posmiertnym
(post rigor mortis ) w niskiej temperaturze, wyzszej od punktu
zamarzania (0-7°C). Endogenna proteolizg biatek mozna ob-
serwowaé juz bezposrednio po uboju i przyjmuje si¢, ze jest
odbiciem procesow, jakie zachodzity za zycia zwierzgcia. Im
metabolizm widkiem mig¢éniowych jest szybszy za zycia, tym
szybsze zmiany obserwuje si¢ w biatkach odpowiedzialnych
za kruszenie tkanki mig¢$niowej po uboju [18]. Najszybsza de-
gradacje bialek obserwuje si¢ w migsie kurczat brojlerow, co
wynika z budowy strukturalnej wiokienek migsniowych i ich
podatnosci na proteolize [38]. Na krucho$¢ migsa drobiowego
wplyw maja biatka miofibrylarne i cytoszkieletu [5, 40]. Za
wlasciwosci funkcjonalne migsa odpowiedzialne sg glownie
miozyna i aktyna, podlegajac po uboju ostatecznemu skurczo-
wi decyduja o jego kruchos$ci. Zalezno$¢ pomigdzy krucho$-
cig a degradacja biatek miofibryli wskazuje na zaangazowanie
proteinaz w poubojowe kruszenie migsa. Zmiany w czasie
poubojowego dojrzewania migsa dotycza glownie degradacji
bialek cytoszkieletu (titiny, nebuliny, destminy) i biatek linii
Z. W najwigkszym stopniu za degradacje¢ bialek odpowiadaja
kalpainy (peptydazy cysteinowe) [25, 38]. Aktywnos$¢ kalpain
moze si¢ rozni¢ w zalezno$ci od gatunku zwierzat, rodzaju
migénia oraz warunkow przechowywania migsa po uboju,
a takze podczas jego przetwarzania. W procesie kruszenia
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migsa post mortem zasadniczg role pelnig kalpaina 1
(p-kalpaina) i kalpaina 2 (m-kalpaina) z powodu wyzszej
aktywnosci proteolitycznej i odpornosci na autolize [25, 38].
System kalpainowy u drobiu jest bardzo wrazliwy na waha-
nia pH i temperatury [18]. Endogennym inhibitorem kalpain
w wioknie migsniowym jest kalpastatyna, ktéra hamuje ak-
tywno$¢ kalpain 1 jest w znacznym stopniu odpowiedzialna
za proces kruszenia migsa. Wysoki poziom kalpastatyny jest
zwigzany z obnizong krucho$cig migsa [15, 38].

Istotny wptyw na tempo przemian po$miertnych ma czas
poubojowego przechowywania. W celu uzyskania wyrowna-
nej kruchoSci calej partii, przechowuje si¢ tuszki lub piersi
z koscig do 6-8 godz. post mortem, to jest 2,5-4,5 godz. po
wychtodzeniu [5, 15, 38]. Migso drobiu duzego (np. indykow)
i starszego (np. kur po okresie niesnosci) wymaga dhuzsze-
go czasu dojrzewania do osiggni¢cia zadawalajacej krucho-
ci (co najmniej 24 godziny) [43]. Zabiegi technologiczne
w czasie obrobki poubojowej drobiu moga takze mie¢ wplyw
na krucho$¢ migsa drobiowego. Wysoka temperatura lub dtugi
czas obrobki poubojowej oraz szybkie odkastnianie powoduje
wzrost twardo$ci migsa drobiowego po ugotowaniu [14, 15].
Przyczyna powszechnie obserwowanego pogorszenia kru-
chosci kulinarnego migsa drobiu jest prowadzenie tzw. od-
kostniania na ciepto, po ktorym nastepuje szybkie chtodzenie
i zamrazanie [15, 47]. Na krucho$¢ migsa ma rowniez wptyw
czas przechowywania chtodniczego. W badaniach Kondrato-
wicz [22] wykazano, ze wraz z wydluzaniem czasu przecho-
wywania, zarowno w atmosferze gazow kontrolowanych, jak
i powietrzu atmosferycznym, krucho$¢ migsni z kurczat broj-
leréw ulegla znacznemu pogorszeniu.

Rodzaj obrobki termicznej, zastosowana temperatura
i czas decyduja o obnizeniu twardo$ci wywotanej przez ko-
lagen. W migsie drobiowym wystepuje tak zwany proko-
lagen (niedojrzata forma kolagenu), ktory latwo pecznieje
w $rodowisku wodnym, dlatego migso drobiowe nie wymaga
dlugiej obrobki termicznej. Zbyt niska temperatura obrobki
migsa drobiowego powoduje wyciek sokow, w nastepstwie
czego produkt staje si¢ suchy [5, 15]. Stosowanie wyzszych
temperatur do obrobki cieplnej wraz z wydluzeniem czasu
powoduje, ze migso staje si¢ twarde. Na zabieg termiczny
odmiennie reaguja wtokna migsniowe i widkna kolagenowe.
Widkna migsniowe wraz ze wzrostem temperatury staja si¢
bardziej twarde, a widkna kolagenowe ulegaja termohydro-
lizie prowadzac do zmigkczenia migsa. Z kolei migsnie za-
wierajace niewiele tkanki tacznej uzyskaja pozadang krucho$¢
przy krotkotrwatym dziataniu wysokiej temperatury lub tez
przy nizszej temperaturze ale oddzialujacej przez dtuzszy czas
[13]. O kruchosci migsa poddanego obrobce termicznej decy-
duja przemiany biatek miofibrylarnych. W temperaturze 54°C
zachodzi proces ksztattowania krucho$ci migsa zwiazany ze
zmianami w strukturze tkanki. W dalszych etapach w tem-
peraturze powyzej 60°C nastepuje skurcz wiokien kolagenu,
a nastgpnie Zzelatynizacja, co w potaczeniu z destrukcja po-
przeczna miofibryli i powigkszeniem si¢ przestrzeni pomig-
dzy nimi, decyduje o koncowej kruchosci migsa drobiowego.
Przekroczenie podczas obrobki temperatury 70°C powoduje
obnizenie kruchosci [5, 40, 43].

SMAKOWITOSC

Smakowito§¢ miegsa jest kompletnym wrazeniem smako-
wo-zapachowym. Zwiazki smakowe to substancje nielotne,
odczuwane jako gorzko$¢, kwasnos$é, stodkos¢ i stonos¢ [13].
Odczuwanie smaku gorzkiego zwigzane jest z obecnoS$ciag
w migsie niektdrych aminokwasdéw (metionina, cystyna).
Smak kwasny odczuwany jest gltéwnie dzigki obecnosci
kwasu mlekowego. Stono§¢ powodowana jest obecno$cig
w migsie soli kuchennej, glutaminianu sodu i innych soli
nieorganicznych. Smak stodki pochodzi z cukréw prostych
(glukoza) i niektorych aminokwaséw (glicyna). Najbardziej
charakterystyczna dla ogdlnego aromatu migsa jest obecno$é¢
furanéw i tiofenéw z grupg tiolowg oraz zwigzanych z nimi
disulfidéw [21, 34]. Tluszcz zawarty w migsie intensyfikuje
odczucia smakowe pochodzace z tkanki mig$niowej i nadaje
charakterystyczne dla danego produktu cechy sensoryczne.
Na smakowito$¢ migsa maja wptyw zwiazki nielotne i lotne,
wystepujace jako naturalne sktadniki $wiezego migsa, pro-
dukty tworzace si¢ podczas dojrzewania i przechowywania
oraz zwigzki uwalniajgce si¢ podczas obrobki cieplnej migsa
[34, 35]. Surowe migso ma delikatny surowiczy, lekko me-
taliczny smak podobny do smaku krwi, lekko stodki, lekko
kwasny, lekko stony i lekko gorzki, ktéry zalezy od stanu bio-
technicznego i pochodzenia gatunkowego. Zapach surowego
migsa jest staby, podobny do zapachu przemystowego kwasu
mlekowego [21]. Uwaza si¢, ze najwazniejszymi sktadnikami
decydujacymi o smaku migsa drobiowego sg biatka, nukleo-
tydy, kwas glutaminowy oraz aminokwasy siarkowe, seryna,
lizyna, izoleucyna. Wigkszo$¢ z nich jesli nie tworzy bezpo-
$rednio wrazen smakowych, to ma synergiczny wplyw na
odczucia smakowe. O smakowito$ci migsa decyduje rowniez
jego pH. Przy wyzszym pH migso wykazuje mniej intensyw-
ny smak i zapach, wydaje si¢ mniej stone i mniej smaczne,
niz przy nizszych wartos$ciach pH w analogicznych mig$niach
tego samego ptaka. Wyzszym warto$ciom pH migsa i lep-
szej wodochlonno$ci towarzyszy silniejsze wigzanie wody,
a rozpuszczone w niej prekursory smaku trudniej uwalniaja
si¢ przy rozgryzaniu migsa [15]. Sposrdd czynnikow przy-
zyciowych prawidlowe glodzenie ptakéw powoduje wzrost
pH miegsa po uboju i poprawia zdolno$¢ utrzymania wody.
Znaczny wplyw na smakowito$¢ migsa ma gatunek drobiu,
pte¢ i wiek [28, 46]. Koncentracja prekursorow smakowito$ci
zwigksza si¢ w miar¢ wzrostu ptakdéw, osiggajac maksimum
po uzyskaniu dojrzato$ci piciowej. Migso starszych ptakow
ma intensywniejszy, bardziej typowy dla okreslonego gatunku
smak i zapach, za$ migso mtodego drobiu, szczegolnie kurczat
brojlerow, charakteryzuje si¢ stabym profilem smakowo-za-
pachowym. Rowniez mig¢énie o wickszej aktywno$ci w okre-
sie przyzyciowym charakteryzuja si¢ wigkszym aromatem
w porownaniu do mniej aktywnych. Réznice w smakowito$ci
migsa réznych gatunkéw ptakow uzaleznione sg od zawarto-
$ci i sktadu kwasow tluszczowych thuszczu $rédmigsniowe-
go oraz proteoglikanow i glikoproteidow tkanki tacznej [21].
Tkanka tluszczowa zawiera duzg ilo$¢ zwigzkéw smakowych
i zapachowych pochodzacych z pasz stosowanych w karmie-
niu ptakéw [28]. W zwiazku z wplywem procesow oksydacji
na smakowito$¢ migsa drobiu duze znaczenie ma sktad kwa-
sow tluszczowych modyfikowanych zywieniowo. Szczeg6l-
ny wplyw na aromat mig¢sa drobiowego ma kwas linolenowy,
jednak dodatek duzych ilosci oleju Inianego, rzepakowego
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i maczki rybnej moze powodowaé efekt uboczny w postaci
obcego smaku i zapachu [17, 23]. Jak podaje Ahadi i in. [1],
suplementacja zywieniowa tokoferolami (witamina E) wpty-
wa korzystnie na ksztattowanie prawidtowego zapachu migsa.
Profil smakowo — zapachowy migsa ksztaltuje si¢ w procesie
dojrzewania poubojowego. Bardziej intensywnym smakiem
i aromatem charakteryzuje si¢ migso dojrzale w poréwnaniu
do ocenianego po uboju. Podczas procesu dojrzewania wzra-
sta udzial weglowodoréw o wysokiej masie czgsteczkowej,
zwiazkow benzenowych i pirazyn oraz ilo$¢ wolnych kwasow
thuszczowych. Stres termiczny zwigzany ze zmianami tempe-
ratur w czasie transportu i obrobki poubojowej obniza zdol-
no$¢ utrzymania wody przez migso, tym samym obniza jego
soczystos$¢ i smakowito$¢ [15].

W warunkach przedtuzonego okresu przechowywania
zmiany oksydacyjne lipidow sa jedng z podstawowych przy-
czyn pogorszenia cech sensorycznych, w tym powstawania
obcego, niepozadanego przez konsumenta zapachu i smaku,
powodujac pogorszenie smakowito$ci migsa [35]. Utlenianie
lipidow w wyniku dziatania tlenu atmosferycznego jest pro-
cesem bardzo trudnym do zahamowania. Lipidy podlegaja
wolnorodnikowej, wieloetapowej reakcji tancuchowej; w jej
wyniku z kwasoéw thuszczowych powstaja rézne zwiazki, ta-
kie jak: wolne rodniki, nadtlenki, wodoronadtlenki, aldehydy,
ketony i inne, z ktorych wigkszo§¢ moze by¢ toksyczna. In-
tensywnos$¢ utleniania lipidow zalezy od stopnia nienasycenia
kwaséw thuszczowych oraz od zawartos$ci pro-oksydantow
i antyoksydantow [15].

Obrobka termiczna jest zasadniczym czynnikiem wply-
wajacym na wyksztatcenie specyficznego profilu smakowo-
zapachowego migsa. Sprzyja przemianie zwigzkow chemicz-
nych, ktore decyduja o smakowitosci przetworéw migsnych.
Smakowito$¢ migsa gotowanego jest zwigzana glownie z hy-
drolizg biatek i przemianami zwigzkow azotowych (wyciago-
wych) migsa, ktora ksztattuje si¢ juz w temperaturze 50°C.
W trakcie gotowania, w wyniku denaturacji biatek i przemian
wyciagowych frakcji azotowych, wyksztalca si¢ specyficzny
smak migsa gotowanego. Za smakowito§¢ mig¢sa poddane-
go gotowaniu odpowiadaja zwigzki azotowe pierscieniowe
oraz pochodne furfurolu i tiolanu [34]. Smakowito$§¢ migsa
gotowanego ulega zmianom w miar¢ wzrostu temperatu-
ry, natomiast w przypadku przetworéw migsnych moze by¢
ksztattowana przez zastosowanie okre§lonych dodatkow np.
przypraw, aromatow, substancji wspomagajacych smak [5].
Ocena smakowito$ci jest subiektywna, zalezy od progow czu-
loéci sensorycznej oceniajacego oraz jego upodoban.

SOCZYSTOSC

Soczysto§¢ odczuwana jest jako suchos$¢ lub wilgotnosé
produktu. Parametr ten w kontek$cie jakosci migsa wigze
si¢ gtownie z wodochtonno$cia miesa, czyli zdolnoscig do
zatrzymania soku migsnego [13]. Wraz ze zwickszaniem si¢
wodochtonnosci ubytki masy migsa staja si¢ mniejsze, a tym
samym produkt zachowuje lepsza soczystos¢ [5]. W ocenie
organoleptycznej pozytywne odczucie soczystosci zalezy od
kruchosci, zawartosci thuszczu, a takze smaku i zapachu mi¢sa
[14, 21]. Wydhuzenie okresu odchowu kurczat brojleréw oraz
prawidlowo przeprowadzony proces dojrzewania migsa takze
zwigkszaja jego soczystos¢ [42, 43, 44]. Wigksza zawarto$§¢
thuszczu $roédmigéniowego, majacego wigcej nienasyconych

kwasow ttuszczowych, rowniez sprzyja odczuciu soczystosci
migsa. Wyzszy poziom tluszczu mig$niowego i mniejsza za-
warto$¢ wody wolnej powoduje, ze migso z ndg jest bardziej
soczyste niz migso z piersi [13].

Soczystos¢ zalezy takze od metody i czasu trwania za-
stosowanej obrobki cieplnej [36]. Poddawanie migsa dtugo-
trwatemu ogrzewaniu moze znacznie je wysuszy¢ i w efekcie
wplynaé na obnizenie oceny omawianej cechy [15]. Korzyst-
ne jest zastosowanie w poczatkowym okresie obrobki krotko-
trwalego ogrzewania w wysokiej temperaturze, co prowadzi
do wytwarzania si¢ powierzchniowej warstewki zdenaturowa-
nego biatka, utrudniajacego dyfuzj¢ wody na zewnatrz w cza-
sie dalszego ogrzewania. Przekroczenie temperatury obrobki
powyzej 70°C powoduje obnizenie soczystosci migsa. Wynika
to z zakonczenia przemian fazowych wody w temperaturze
66°C oraz wystepowania maksymalnego skrocenia wiokiem
migéniowych [43]. Jak podaje Zdanowska-Sgsiadek i in. [46],
w czasie obrobki cieplnej zawarty w mig¢sniach thuszcz ogra-
nicza wysuszenie tkanki mig§niowe;j i sprzyja odczuciu soczy-
stosci.

Czas przechowywania chlodniczego i zamrazalnicze-
go wplywa niekorzystnie na soczysto§¢ migsa drobiowego.
W miar¢ wydtuzania czasu chtodniczego [22] i zamrazalni-
czego przechowywania [3] soczysto$¢ migéni piersiowych
maleje. Przechowywanie w stanie zamrozonym powoduje, iz
migso po rozmrozeniu charakteryzuje si¢ mniejsza soczystos-
cig w poréwnaniu z migsem, ktore nie byto poddane proceso-
wi mrozenia [43].

PODSUMOWANIE

Warto$¢ odzywcza i cechy sensoryczne sa waznymi wy-
znacznikami jakoS$ci dla wspolczesnych konsumentow migsa
drobiowego. Czynnikami ksztaltujacymi cechy jako$ciowe
miesa drobiowego sa: gatunek ptakéw, genotyp, pte¢, wiek,
naturalne réznice miedzy migsniami wynikajace z ich budowy
i funkcji fizjologicznych, oddziatywania bodzcéw hodowla-
nych, przygotowania zywca do uboju, technologie uboju i ob-
robki poubojowej, zmiany zachodzace w czasie poubojowego
dojrzewania migsa, warunki i czas przechowywania migsa
oraz przeprowadzone metody obrobki termicznej. Mieso dro-
biu, szczegdlnie mlodych ptakow rzeznych charakteryzuje sie
wysoka koncentracja biologicznie warto§ciowego biatka oraz
niska zawarto$cia thuszczu.
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WYKORZYSTANIE PROGRAMU AUTOCAD
DO PROJEKTOWANIA LABORATORYJNEGO STANOWISKA
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dehydration equipment®
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nianie osmotyczne.

Odwadnianie osmotyczne jest czestym zabiegiem wykorzysty-
wanym w przetworstwie surowcow owocowych i warzywnych.
Otrzymany produkt wykazuje walory smakowe, zapachowe,
a nawet prozdrowotne. Dokladne zaprojektowanie stanowi-
ska technologicznego do prowadzenia tego procesu wymaga
zastosowania nowoczesnych technik komputerowych (CAD).
Dzigki programom tego typu mozliwe jest zachowanie wyso-
kiej precyzji oraz wyprobowanie wielu koncepcji w krotkim
czasie, co prowadzi do korzysci logistycznych i ekonomicz-
nych.

WSTEP

Obecnie do projektowania réznych technologii, w tym do-
tyczacych produkcji zywnosci, stosowane s zaawansowane
programy komputerowe. Komputeryzacja dotyczy réwniez
sterowania procesami wytwarzania. Wspolczesne systemy
wykorzystuja wspomaganie projektowania CAD (Computer
Aided Design) oraz wspomaganie wytwarzania CAM (Com-
puter Aided Manufacturing). Pomagaja one w precyzyjny spo-
sob wizualizowa¢ koncepcje projektowe oraz je modyfikowac.
Zapewniaja doktadno$¢ oraz szczegdtowosé projektow. Wy-
korzystanie tak zaawansowanych technik wynika z tendencji
do wprowadzania réznorodnosci wyrobow. Czgsto wigze si¢
to z projektowaniem linii technologicznych, ktore moga by¢
tatwo modyfikowane. Wazne jest skrdcenie czasu zwigzanego
z uruchomieniem lub ,,przestawieniem” produkcji. Duze zna-
czenie ma réwniez czas wytwarzania produktow, ich jakosé
oraz koszt [22]. Bardzo przydatne sa techniki wspomagania
komputerowego wykorzystujace skomplikowane obliczenia
i symulacje. Gtéwna przestanka stosowania komputerowego
wspomagania jest sprawnos¢ i wysoka wydajno$ci produkcji
[5]. W ramach ksztalcenia wazne jest zainteresowanie stu-
dentéw powyzszymi programami, nawet, gdy w programie
réznych studiéw sg one wykorzystywane jedynie na poziomie
podstawowym.

Key words: Systemy CAD / CAM, AutoCAD, osmotic de-
hydration.

Osmotic dehydration is a common procedure used in the pro-
cessing of raw fruit and vegetables. The obtained product
shows taste, aroma and even health benefits. The exact design
of a technological station to conduct this process requires the
use of modern computer techniques (CAD). With programs of
this type it is possible to maintain high precision and trying
out many ideas in a short time, leading to logistical and eco-
nomic benefits.

Wsréd wielu bardzo zréznicowanych proceséw wykorzy-
stywanych w przetworstwie zywnosci odwadnianie osmo-
tyczne jest jednym z wazniejszych. Jest bowiem szeroko sto-
sowane w skali przemystowej, czesto jako obrobka wstepna
przed suszeniem lub zamrazaniem, np. owocoOw i warzyw
[4, 11]. Polega na cze$ciowej redukcji wody niezwigzanej
z tkanki surowcow roslinnych lub zwierzecych wskutek ich
przetrzymywania w roztworach osmotycznych [9]. Dzigki tej
metodzie otrzymuje si¢ produkt o matym stopniu przetworze-
nia, ale o podwyzszonej trwatosci [18]. Dla surowcow wraz-
liwych na wysoka temperature, jak owoce 1 warzywa, metoda
ta pozwala na otrzymanie produktow o zachowanej barwie,
zapachu i smaku. Wedtug Pekostawskiej 1 Lenarta [14] czes-
ciowe wnikanie substancji osmotycznej do odwadnianych
owocow dodaje im subtelnego smaku stodyczy, pordéwnywal-
nego z owocem surowym. Odwodnienie osmotyczne moze
by¢ rowniez stosowane do wzbogacania surowcow roslin-
nych w dodatkowe biosktadniki [10]. W skali laboratoryjne;j
szczegolnie przydatne jest prowadzenie badan z zastosowa-
niem odwadniania osmotycznego w podobnych warunkach,
ale przy zastosowaniu réznych roztworow osmotycznych,
ich stezen, réznych rodzajow surowca, np. ré6znych owocow
lub warzyw, lub o zr6Zznicowanym stopniu ich rozdrobnienia.
W innym przypadku wazne jest wykonanie odpowiedniej

Adres do korespondencji — Corresponding author: Hanna Kowalska, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warsza-
wie, Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, ul. Nowoursynowska 159¢, 02-776 War-

szawa, e-mail: hanna_kowalska@sggw.pl
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liczby powtdrzen dla tych samych surowcow w tych samych
warunkach prowadzenia procesu, jednakze wsrdd wielu roz-
wigzan konstrukcyjnych wykorzystywanych do odwadniania
osmotycznego, zarowno w warunkach laboratoryjnych jak
i przemystowych brakuje takich, ktore bytyby do tego dosto-
sowane.

Celem artykulu jest przedstawienie mozliwosci wy-
korzystania programu AutoCad na podstawie dostepnej
literatury oraz na przykladzie projektu stanowiska do
odwadniania osmotycznego. Stanowisko zostalo zaprojek-
towane w taki sposob, Ze ré6wnoczesnie moga by¢ prowa-
dzone badania dotyczace czterech réznych prébek, przy
zastosowaniu roznych roztworow osmotycznych. Kazda z
prob jest odizolowana od pozostalych, umieszczana w od-
dzielnych pojemnikach, co umozliwia zastosowanie czte-
rech réznych surowcow lub réznych roztworéw osmoak-
tywnych.

SYSTEMY CAD/CAM

System to zespot Srodkéw materialnych, organizacyj-
nych i programow przetwarzania informacji zgromadzonych
w celu pozyskiwania, transmisji 1 przetwarzania danych oraz
ich prezentacji i archiwizacji [22]. System musi by¢ wyposa-
zony w komputer lub sterownik mikroprocesorowy, ktorego
zadaniem jest sterowanie przeplywem informacji i przetwa-
rzanie danych. Jednostki te sa urzadzeniami niezbgdnymi
w zarzadzaniu systemem. Moduly wspomagania projekto-
wania CAD i CAM tworza tzw. komputerowo zintegrowa-
ne wytwarzanie CIM (Computer Integrated Manufacturing).
System CAD/CAM zawiera szereg narz¢dzi zwigkszajacych
wydajnos¢ produkeji, zarowno w fazie projektowania, jak
i realizacji projektu.

Systemy CAM (ang. Computer Aided Manufacturing —
komputerowe wspomaganie wytwarzania) stuza do sterowa-
nia procesem wytwarzania za pomoca komputera. Systemy
te obejmuja rowniez czynno$ci wymagane w odniesieniu do
zrealizowanych procesow wytwarzania, jak tworzenie bie-
zacych harmonograméw prac, kontrola jako$ci, organizacja
transportu miedzyoperacyjnego. Programy CAM pozwalaja
na przenoszenie informacji z systeméw CAD do systemow
CAM. Jest to znaczace ulatwienie, jesli chodzi o przygoto-
wanie programu pracy urzadzen sterowanych numerycznie
[5]. Systemy te wyposazone sg w biblioteki narzedzi, ktore
ulatwiaja dobor parametréw, np. poprzez przeprowadzenie
symulacji i wizualizacji procesu. Wspomagaja pracg techno-
loga w calym obszarze projektowania poszczegoélnych linii
technologicznych. Na podstawie wprowadzonych danych do-
tyczacych danego procesu, znajomosci zasad projektowania
oraz dostepnych srodkow i warunkéw produkeji, technolog
wykorzystujac program CAM, moze generowa¢ dokumenta-
cje¢ technologiczng i zaplanowaé forme sterowania procesem
ijego kontroli [5]. Obieg danych w przypadku systeméw CAD
1 CAM bez pelnej integracji sprowadza si¢ do sekwencyjnego
przekazywania okre$lonych informacji. Kazda kolejna wy-
miana dokumentacji projektowych migdzy zespotami wigze
si¢ z dodatkowymi kosztami i opdznieniami. Wigza si¢ z tym
zabiegi konwertowania lub przeksztatcania danych do posta-
ci odpowiedniego pliku. Niedociagnigcia dotyczace geome-
trii, kosztow materiatdéw lub produkcji musza by¢ zgtoszone
projektantowi w celu uzyskania rozwigzania i caly proces jest

powtarzany [6]. Tego rodzaju bledy moga pozostaé niewykry-
te nawet do momentu rozpoczgcia produkcji, generujac kosz-
towne zmiany linii technologicznych. Zintegrowany system
CAD/CAM tworzy jeden model obstugujacy zarowno funkcje
projektowe, jak i produkcyjne, w miejsce roznych formatow
plikow, translacji 1 konwersji danych, a takze réznych modeli
CAD oraz CAM [6].

Podstawowa czeScig systemoéw CAD/CAM jest jadro sy-
stemu operacyjnego (kernel), ktore zawiera procedury tworza-
ce, modyfikujace 1 przetwarzajgce dane projektowe. Sprzezo-
ne z obrazem graficznym i uktadem polecen tworza program
CAD [22]. Jadro ACIS jest zestawem procedur napisanych
w jezyku C++ (jezyk programowania ogolnego przeznaczenia
zorientowanych obiektowo). Zawiera kilkadziesigt bibliotek
DLL (dynamic-link library, biblioteka faczona dynamicznie
w $rodowisku Windows, ktora przechowuje implementacje
réznych funkcji programu).

Projektanci i inzynierowie produkcyjni moga wykorzystac
narzedzia z zakresu projektowania, szacowania kosztow oraz
produkcji, ktore sa dostgpne w ramach réznego typu opro-
gramowania, np. SOLIDWORKS, wykorzystywanego do
tworzenia projektow zwigzanych z wytwarzaniem réznych
narzedzi i czgSci mechanicznych [6]. Obok wymienionych
wyzej, wspomaganie procesu produkcyjnego obejmuje m.in.
[16,22]:

» CAE - komputerowe wspomaganie obliczen inzynieryj-
nych;

» CAP - komputerowe wspomaganie planowania odnoszace
si¢ m.in. do:

— analizy asortymentu produkcji oraz dostepnosci i uzy-
tych $rodkéw produke;i,

— planowania przeptywdw materiatlowych,

— okreslania procedur w sytuacjach awaryjnych,

— ustalania priorytetow produkcyjnych,

— analizy wskaznikow ekonomicznych,

— symulacji systemow produkcyjnych;

» CAPP — komputerowe wspomaganie projektowania pro-
cesOW — wspomaga projektowanie procesu wytwarzania
i technicznego przygotowania produkcji (TPP), obejmuje
okreslenie: materialu wej$ciowego, norm zapotrzebowa-
nia materiatlowego, przebiegu procesu wytwarzania;

» CATIA — Zaawansowany wielomodulowy system wspo-
magania prac inzynierskich (CAD/CAM) wspomagajacy
projektowanie mechaniczne od szkicow, przez rysunki de-
tali, symulacje, generowanie dokumentacji wykonawczej
oraz tworzenie wirtualnych prototypow;

» Inventor — modeler brytlowy umozliwiajacy cyfrowe pro-
totypowanie, poétautomatyczng generacje dokumentacji
rysunkowej z trojwymiarowych modeli;

» IronCAD - do modelowania brytowego w branzy mecha-
nicznej;

» PPC — projektowanie i sterowanie produkcja — obejmu-
je opracowywanie zlecen produkcyjnych, planowanie
obciazenia stanowisk pracy, planowanie zapotrzebowa-
nia materialowego, planowanie terminéw wykonania, pla-
nowanie kosztow, okreslanie zapotrzebowania zasobow
produkcyjnych, sterowanie procesami transportu itp.
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W ramach systeméw PPC najbardziej rozwingly si¢ [22]:

» ERP — planowanie i zarzadzanie finansami przedsigbior-
stwa,

» MRP I - systemy planowania zapotrzebowania materiato-
wego,

» MRP II — planowanie zapotrzebowania na zasoby przed-
sigbiorstwa,

» CAQ — komputerowe wspomaganie zarzadzania jakoscia,
» CAA - komputerowe wspomaganie montazu.

ZASTOSOWANIE SYSTEMOW CAD
W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Systemy CAD moga by¢ uzywane praktycznie w kazdej
branzy, w tym do projektowania linii technologicznych lub
catych zaktadow. Kluczowym zatozeniem CAD jest przed-
stawienie idei lub koncepcji zwigzanej z projektowanym
produktem przy uzyciu najbardziej odpowiednich technolo-
gii informacyjno-komunikacyjnych [17]. Oprogramowanie
CAD jest przeznaczone do wspomagania czynnosci inzyniera
zwlaszcza w pierwszych fazach rozwoju produktu. Programy
te wykorzystywane sg gtdwnie do projektowania wielu dzia-
tan inzynierskich, a takze rysowania oraz modyfikowania do-
kumentacji konstrukcyjnej i technologicznej (karty i formula-
rze operacji technologicznych wraz ze szkicami) [5]. Jednym
z najbardziej pot¢znych narzedzi tego typu jest program Auto-
Cad, ktory ulatwia i przyspiesza proces projektowania nawet
bardzo szczegdtowych rysunkow, powodujac rowniez wzrost
jakosci wykonywanej pracy kreslarskiej [3].

W przypadku dwuwymiarowych rysunkow technicznych
2D, projektant nie musi w znaczacym stopniu zmienia¢ zasad
definiowania obiektow. Rysowanie w 3D pozwala ksztattowac
przestrzen migdzy wybranymi wymiarami oraz dowolne je
zmienia¢ w celu ustalenia punktow obserwacyjnych na ekranie
komputera. Systemy CAD znaczaco utatwiajg projektowanie

planowanie produktu spozywczego lub jego opakowania,

— kontrola przy pomocy symulacji r6znych zadan poprzez
wprowadzenie odpowiednich parametréw, a nastgpnie ba-
danie wptywu na proces produkcyjny,

— monitorowanie wlasciwosci produktu, np. wygladu, tekstu-
ry, warto$ci odzywcezych,
— modelowanie ksztaltu i ogélnego wygladu produktu spo-
ZyWCZ€ego.
Gtoéwna korzyscig ptynaca z zastosowania systemow kom-
puterowych jest skrocenie czasu realizacji projektu, a takze
uzyskanie wysokiej jakosci rysunkéw technicznych [20].

CHARAKTERYSTYKA ODWADNIANIA
OSMOTYCZNEGO

Osmotyczne odwadnianie jest tagodnym procesem usuwa-
nia wody w postaci ptynnej, bez przemiany fazowej. W owo-
cach i warzywach odwadnianych osmotycznie w roztworze
substancji osmoaktywnej ma miejsce wielokierunkowy pro-
ces wymiany masy (rys. 1).

Nastepuje jednoczesny, dwustronny przeplyw strumie-
ni: przeplyw wody i niektorych rozpuszczonych w niej na-
turalnych substancji (wegglowodandéw, witamin, barwnikow,
kwasoéw organicznych, soli mineralnych itd.) do roztworu
otaczajacego i, w przeciwnym kierunku, substancji osmotycz-
nej z roztworu do produktu [9]. Strumien wody wyptywajacej
z produktu do otoczenia jest znacznie wigkszy niz strumien
substancji osmotycznej przeplywajacy w kierunku przeciw-
nym [10].

Odwadnianie osmotyczne wykorzystuje proces dyfuzji
rozpuszczalnika przez potprzepuszczalne blony komoérkowe,
ktory opiera si¢ na rdoznicy stgzenia roztworu osmotyczne-
g0 i soku komérkowego odwadnianej tkanki. Sciany i btony
komoérkowe odwadnianego surowca umozliwiajg przeptyw
substancji jedynie o odpowiednio matej wielkosci czastek

trojwymiarowe za pomoca rysun-
koéw ptlaskich lub izometrycznych

[15]. Systemy te sprawdzaja sig Komerki

Matryca tkankowa

réwniez w wirtualnym tworzeniu - ,
prototypoéw 1 prezentacji, dzigki
animacjom, symulacjom i fotore-
alistycznym wizualizacjom [7]. L )\

==

Mozliwe jest takze przedstawie- r 1 (
nie animacji i rejestracja filmu, ze
wskazaniem kinematyki zespotow
i funkcjonalno$ci catych maszyn \ J L

|

< > D@ Roztwsr osmoakiywny

oraz kompletnych linii technolo-
gicznych [13].

Zastosowanie  oprogramowa-

\ PN

OO0l

nia ulatwiajacego projektowanie
linii technologicznych i obstuge
produkcji w zaktadach przemystu

tkanki

Jednorodna struktura

Modyfikacja powierzchni tkanki

spozywczego nastapito pozniej niz
w innych branzach.

Obecnie uzywanie systemow odwadniana.
komputerowych typu CAD stano-
wi podstawe wielu proceséw. Do-
tycza one takich aspektow techno-

logii zywnosci, jak [2]:

Fig. 1.

CAD v. 2016 PL

Rys. 1. Schemat migracji rozpuszczalnika mi¢dzy roztworem osmotycznym a tkanka

Scheme of solvent migration between osmotic solution and dehydrated tissue.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [19]. Rysunek wykonany za pomoca programu Auto-

Source: Own study based on [19]. Figure made using AutoCAD v. 2016 PL
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WYKORZYSTANIE
Cperas mancatiose forsqizams rostwarern PROGRAMU AUTOCAD
DO PRZYGOTOWANIA
Surowiec samatyceny |~ PROJEKTU STANOWISKA

DO ODWADNIANIA

OSMOTYCZNEGO
o Rozcrenczony Przyktadem zastosowania programu Auto-
it CAD w technologii zywno$ci jest projekt labo-
Froes kamoiowany ratoryjnego stanowiska do odwadniania osmo-
L tycznego tkanki roslinnej (rys. 3-4). W trakcie
process” —z:’m tworzenia koncepcji nowego urzagdzenia do od-
Samatrcomago wadniania osmotycznego owocOw rozwazano
T kilka aspektow majacych wptyw na konstrukcje

: ! urzgdzenia, takich jak:
Sarnvaionie Smmiwvin orwakc e
" e merid + zaprojektowanie urzadzenia do odwadnia-
! nia osmotycznego spelniajacego warunek
Fosteryzatis Suazenis mikesfalwe prowadzenia procesu dla czterech probek
! - (r6znych surowcow lub o réznym stopniu
fone rastasawanis rozdrobnienia) przy zastosowaniu roéznych
Puddanie roztworéw osmotycznych,

* dobdér mieszadet, ktore powinny spelniaé

Rys. 2. Zastosowanie odwadniania osmotycznego jako obrobki wstepnej.
Application of osmotic dehydration as pre-treatment.

Fig. 2.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [19]. Rysunek wykonany za pomoca pro-

gramu AutoCAD v. 2016 PL

Source: Own study based on [19]. Figure made using AutoCAD v. 2016 PL

a) b)

Rys. 3. Stanowisko do odwadniania osmotycznego tkanki roSlinnej; a)
widok, b) rzut z boku od strony zasilania. Oznaczenia: 1 — ste-
rownik obrotu mieszadel, 2 — sterownik regulacji temperatury,
3 — wlacznik, 4 — pokrywa, 5 — kratka odprowadzajaca cieplo.

View of the osmotic dehydration equipment; a) view, b) side view
from the power side. Markings: 1 — mixer controller, 2 — temperature

Fig. 3.

controller, 3 — switch, 4 — cover, 5 — heat outlet.

Zrédlo: Opracowanie wiasne. Rysunek wykonany za pomoca programu AutoCAD v.

2016 PL
Source: Own study. Figure made using AutoCAD v. 2016 PL

[1]. Wstepne czesciowe usuniecie wody jest czgsto stosowa-
ne przed suszeniem. W ten sposéb odwadnianie osmotyczne
wplywa na zwigkszenie wydajnosci procesu suszenia nawet
0 30%. Dodatkowo, ze wzgledu na brak przemiany fazowe;j,
pozwala skrocié¢ czas kolejnych operacji (rys. 2) i ograniczy¢
zuzycie energii [9].

warunek skutecznego wyrownania tempe-
ratury w komorze urzadzenia oraz pojemni-
kach na owoce,

* ograniczenie strat energii poprzez zastoso-
wanie kilkuwarstwowych $cianek izoluja-
cych wod¢ umozliwiajaca zapewnienie statej
temperatury wewnatrz zbiornika. W tym celu
dokonano odpowiednich obliczen [21], ktore
przedstawiono tylko w wersji koncowej i we
whnioskach.

Zaprojektowane urzadzenie sktada si¢ z pro-
stokatnej komory zbudowanej z trzywarstwo-
wej Sciany (rys. 4a). Wewnatrz umieszczona
jest grzatka chromowo-wanadowa (6) (rys. 4a),
ktérej zadaniem jest ogrzanie wody pozwalaja-
cej utrzymaé zadang temperature odwadniania
osmotycznego. Temperatura regulowana jest za
pomoca panelu sterujacego znajdujacego si¢ na
froncie obudowy (2) (rys. 3a).

Dodatkowy panel sterujacy stuzy do ste-
rowania silnikami krokowymi (7) (rys. 4a),
umieszczonymi na dnie komory. Na kazdym
wale osadzono mieszadlo wiskozymetryczne
(4) (rys. 4a), wymuszajace cyrkulacje wody
1 wyrdwnanie jej temperatury w calej objeto-
sci. Taki ksztalt mieszadta generuje okreslo-
ng efektywno$¢ mieszania, nawet przy matej
liczbie obrotow w jednostce czasu. Powoduje
przyspieszenie laminarnego przeplywu na wy-
locie stozka oraz turbulencje na wlocie stozka
powodujac ruch mieszajacy o wysokim pedzie.
Wewnatrz komory umieszczona jest kratka mocujaca (9)
(rys. 4b), podtrzymujacg pojemniki (5) (rys.4a), w ktorych
prowadzi si¢ odwadnianie osmotyczne owocow. Pojemniki
zostaly zaprojektowane w taki sposob, aby tworzyly przedtu-
zenie mieszadet osadzonych na watach. Osiggana jest wyma-
gana cyrkulacja roztworu osmotycznego wewnatrz kazdego
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Rys. 4.

Fig. 4.

Zrodio:

Source:

96

Stanowisko do odwadniania osmotycznego; prze-
kroje od strony; a) widoku, b) rzutu z géry, c) rzu-
tu z boku. Oznaczenia: 1 — pokrywa, 2 — zatrzask,
3 — poltki, 4 — mieszadla wiskozymetryczne, 5 — po-
jemnik na owoce (probki) i roztwor osmotyczny,
6 — grzalka, 7 — mechanizm krokowy, 8 — sterow-
nik, 9 — kratka mocujaca, 10 — zawér odprowadza-
jacy wode.

Equipment for osmotic dehydration; cross-sec-
tions from the side of; a) view, b) top view, c) side
view. Markings: 1 — cover, 2 — closing, 3 — shelves,
4 — viscometer mixers, 5 — fruit container (sam-
ples) and osmotic solution, 6 — heating element,
7 — stepper mechanism, 8 — controller, 9 — fixing
grille, 10 — water drain valve.

Opracowanie wlasne. Rysunek wykonany za pomoca pro-
gramu AutoCAD v. 2016 PL

Own study. Figure made using AutoCAD v. 2016 PL
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pojemnika. W kazdym pojemniku znajduja si¢ cztery wy-
ciggane polki (3) (rys. 4b), na ktérych uklada si¢ owoce,
a nastepnie pojemnik zamyka si¢ pokrywka na zatrzask 1 (rys.
4c). Dwa panele sterujace praca silnikow i temperaturg pod-
Iaczone sg do mikrokontrolera (8). (rys. 4a). Po skonczeniu
procesu odwadniania urzadzenie wytacza si¢ przyciskiem
pod panelem sterowania (3) (rys. 3a), a takze odprowadza si¢
wodg przy uzyciu zaworu (10) (rys. 4b).

ZAGADNIENIA OBLICZENIOWE

W przemysle spozywczym duze znaczenie ma ruch cie-
pta przez przewodzenie i konwekcje. Promieniowanie cieplne
w wigkszos$ci procesow nie odgrywa roli, ale to zjawisko musi
by¢ brane pod uwage podczas wyliczania strat energii do oto-
czenia przez rozne aparaty, np. wyparne, pasteryzatory, zbior-
niki itp. Istotny jest ruch ciepta od jednego osrodka do innego
przez przegrode (przenikanie ciepla). W przypadku badanego
stanowiska nalezy uwzgledni¢ przenikanie ciepta od osrodka
o wyzszej temperaturze do §ciany urzadzenia, nastepnie prze-
wodzenie przez $ciang i wnikanie ciepta od $ciany do osrodka
0 nizszej temperaturze [8].

Istotnym aspektem technicznym urzadzenia do odwadnia-
nia osmotycznego jest ograniczenie strat energii w postaci cie-
pta wypromieniowanego do otoczenia. Straty te wptywaja na
ekonomiczno$¢ procesu, co przektada si¢ na koszty eksploata-
cji. Liczba warstw $cian oraz ich grubo$¢ zostata dobrana tak,
aby ograniczy¢ straty energii cieplnej. Skorzystano z rowna-
nia kryterialnego okres$lajacego funkcj¢ konwekceji naturalne;j
wyznaczajac iloczyn liczb Grashofa i Prandtla [12]. W obli-
czeniach [21] przyjeto state warunki procesu charakterystycz-
ne dla odwadniania osmotycznego, uwzgledniajac parametry
wody w zbiorniku i otaczajacego powietrza oraz parametry
urzadzenia, tj. temperatur¢ i powierzchni¢ najmniejszej oraz
najcienszej $ciany i wyznaczono maksymalne mozliwe straty
ciepla w urzadzeniu. Obliczono strumien ciepta przenikajace-
go pomigdzy dwiema rozdzielonymi $cianami [12]. Na pod-
stawie obliczen stwierdzono, ze zastosowanie §cian zewngtrz-
nych urzadzania ztozonych z trzech warstw (2 $ciany stalowe
o grubosci 4 mm tworzace przestrzen wypeltniona powietrzem
o szerokosci 32 mm) wplynie na ograniczenie strat ciepta na
poziomie 85% w poréwnaniu do $ciany jednowarstwowej [21].

PODSUMOWANIE

Zastosowanie systemow CAD, w szczegolnosci programu
AutoCad, w technologii zywnosci daje mozliwos¢ wykonania
precyzyjnego projektu konstrukcji urzadzen a takze linii tech-
nologicznych i catych zaktadow produkcyjnych. Na etapie re-
alizacji projektow i produkcji powiazanie z innymi programa-
mi daje wiele korzysci zwiazanych z elastycznoscig produkcji
i efektywnym funkcjonowaniem zaktadu, ktore prowadza do
oszczednoscei energii. Poznanie podstaw tych programow, juz
na etapie studiow inzynierskich, stwarza mozliwosci zaintere-
sowania szersza ich grupa z rodziny CAD/CAM, wykorzysta-
nia wielu oferowanych narzedzi utatwiajacych prace projek-
tantow 1 inzynierow produkcji.

Zaprojektowane urzadzenie spetnia oczekiwania zalozen
technicznych, poniewaz:

* zastosowane rozwigzanie konstrukcyjne umozliwia za-
montowanie pojemnikow pozwalajacych na odwadnianie
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(1]

(3]

(6]

(9]

czterech réznych prob owocow jednoczesnie. Dzigki temu
rozwigzaniu mozna oczekiwac skrocenia czasu badan do-
tyczacych odwadniania osmotycznego.

zastosowanie mieszadet wiskozymetrycznych, ktore
umozliwiajg dynamiczny przeptyw radialny (z zatozenia
generujace okreslong efektywno$¢é mieszania, nawet przy
matej liczbie obrotow w jednostce czasu), moze wplynaé
réwniez na skrocenie czasu trwania odwadniania osmo-
tycznego do uzyskania okreslonego stopnia wymiany
masy odwadnianego materiatu oraz ograniczenie zuzycia
energii przez to urzadzenie.

wykonanie $cian zewngtrznych urzadzenia o trzech war-
stwach (2 $ciany stalowe o grubo$ci 4 mm tworzace
przestrzen wypetniona powietrzem o szerokosci 32 mm)
pozwoli na ograniczenie strat ciepta na poziomie 85%,
w poréwnaniu do $ciany jednowarstwowe;.
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Stowa kluczowe: rozwdj zréwnowazony, zarzadzanie, gospo-
darstwa mniejsze obszarowo.

Widoczny wzglednie szybki rozwoj polskiej wsi i rolnictwa
odznacza sig¢ wieloma mankamentami. Niezadowalajgca jest
optacalnos¢ produkcji rolniczej. Rolnictwo rozwija si¢ egali-
tarnie. Z jednej strony — powstajq intensywne gospodarstwa
(tzw. rozwojowe), a z drugiej — obserwuje si¢ dezagraryza-
cje wsi. Wigkszos¢ gospodarstw zrezygnowata z produkcji
zwierzecej oraz roslinnej, wydzierzawiajgc swoje uzytki rolne
innym rolnikom. Tym samym, obnizone zostaly dochody rol-
nicze w czesci gospodarstw. Zanika tradycyjny ethos pracy
w wielu rodzinach rolniczych. Jednoczesnie, intensyfikacja
produkcji we wspomnianych gospodarstwach rozwojowych
zagraza Srodowisku naturalnemu i pogarsza jakos¢ Zycia na
wsi. Niezbedne jest zracjonalizowanie polskiej polityki rolnej
w celu neutralizacji wspomnianych niekorzystnych zjawisk na
wsi oraz w rolnictwie. Jest to mozliwe w Swietle najnowszych
dokumentow rzqdowych przygotowanych w ramach polskiej
Strategii na rzecz Odpowiedzialnego Rozwoju.

Szczegolng rolg w odwroceniu procesow dezagraryzacji wsi
i rolnictwa oraz zahamowania negatywnych tendencji w od-
dziatywaniu obecnych zmian na srodowisko naturalne mo-
globy mie¢ wdrozenie pomystu sformutowanego przez resort
rolnictwa, w postaci stworzenia dla catego sektora produkcji
rolniczej wielobranzowego konglomeratu. Konglomerat ten
wspoldzialatby w realizacji polityki rolnej oraz ulatwitby wy-
konanie zadan Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sto-
sunku do mieszkancow wsi i obszarow wiejskich.

Key words: sustainable development, management, small-
area farms.

Noticable and relatively fast development of the Polish co-
untryside and agriculture is characterized by many shortco-
mings. The profitability of agricultural production is unsati-
sfactory. Agriculture develops egalitarily. On the one hand
— intensive farms (so-called development) arise, and on the
other — the village's deagrarization is observed. Most farms
gave up animal and plant production, leasing their agricultu-
ral land to other farmers.

Thus, agricultural income was reduced in some farms. The
traditional work ethos disappears in many agricultural fa-
milies. At the same time, the intensification of production in
these development farms threatens the natural environment
and worsens the quality of life in the countryside. Therefore, it
is necessary to rationalize Polish agricultural policy in order
to neutralize these adverse phenomena in rural areas and in
agriculture. This is possible, in the light of the latest govern-
ment documents prepared as part of the Polish Strategy for
Responsible Development.

The implementation of the idea formulated by the Ministry of
Agriculture and Rural Development, in the form of creating
a multi-sector conglomerate for the entire agricultural pro-
duction sector. It would have a special role in the reversal
of the processes of village and agricultural degradation and
the inhibition of negative tendencies in the impact of current
changes on the natural environment. This conglomerate wo-
uld cooperate with the implementation of agricultural policy
and would facilitate the implementation of tasks of the Mini-
stry of Agriculture and Rural Development in relation to the
residents of rural areas and rural areas.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Marek Gruchelski, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warsza-
wie, Wydzial Menedzerski i Nauk Technicznych, Katedra Ekonomii i Finanséw, ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa,

e-mail: gruchelscy@tlen.pl
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WSTEP

Ze wzgledu na poglebiajaca si¢ dezagraryzacje polskiej
wsi i rolnictwa! oraz pogarszajacy si¢ stan srodowiska natu-
ralnego, niezbedne sa pilne dziatania naprawcze w niektdérych
aspektach polskiej polityki rolnej [2, s. 140, 5s. 110-111].

Celem niniejszego artykulu jest oméwienie wybranych
problemoéw w zakresie racjonalizacji polskiej polityki rol-
nej w aspekcie spoleczno-ekonomicznym i ekologicznym,
przy jednoczesnym zachowaniu zasad rozwoju zréwnowa-
zonego [1, s. 125].

WYBRANE ASPEKTY SPOLECZNO-
EKONOMICZNE

Dezagraryzacja, przesadzajaca o wzglednie nickorzystne;j
sytuacji spoteczno-ekonomicznej na wsi i w rolnictwie, powo-
dowana jest przez takie uwarunkowania jak:

1. Wzglednie niska optacalno$¢ niektorych kierunkow
produkcji rolniczej, sztucznie podtrzymywanych przez
wsparcie sektora budzetowego (gtéwnie platnosci bezpo-
$rednie);

2. Niska pozycja producentéw rolnych na rynku (drobne
gospodarstwa rolne), wobec ktorych istnieje zauwazalny
brak optymalnych w polskich warunkach powszechnych
spotdzielczych zrzeszen rolnikow w zakresie zaopatrze-
nia oraz zbytu produktéw rolnych. Ponadto, wystepuja
znamiona zmowy handlowej ze strony podmiotow skupu-
jacych produkty rolne, wymuszajac niskie ceny zakupu.
Kreowane w ramach wspdlnej polityki rolnej grupy pro-
ducenckie, nie bgda mialy w Polsce, w najblizszej przy-
sztosci, charakteru masowego, ze wzgledu na ich elitarny
charakter, ktory dodatkowo jest ograniczony do tylko nie-
ktorych rejonow i kierunkow produkeji.

Powszechnym problemem unijnego rynku rolnego sa nie-
uczciwe praktyki handlowe (Unfair Trading Practices),
stosowane nie tylko w odniesieniu do rolnikéw, ale réw-
niez, w stosunku do innych stabszych podmiotéw rynku
rolno-zywnosciowego. Niektore dziatania handlowcow,
zwlaszcza w zakresie skupu produktéw rolnych, nosza
znamiona zmowy handlowej. W celu zapobiegania ta-
kim praktykom, niezbedne sa pilne regulacje prawne, na
szczeblu unijnym, jak réwniez, na szczeblach krajowych;

3. Brak powigzan wlasnosciowych z przetworstwem rolno-
zywno$ciowym (na zasadzie udzialéw lub uméw kontrak-
tacyjnych);

4. Wzglednie ucigzliwe i niezyciowe przepisy administra-
cyjno-weterynaryjne zniechgcajace do prowadzenia pro-
dukcji zwierzgcej w gospodarstwach oraz ograniczajgce
sprzedaz bezposrednig produktow rolno-zywnosciowych
przez gospodarstwa rolne, a tym samym, ograniczajace
handel lokalny;

1 Dezagraryzacja polskiej wsi i rolnictwa polega na zaprzestaniu chowu
zwierzat gospodarskich przez ponad potowe¢ gospodarstw rolnych oraz
zaprzestaniu uprawy roslin, jak réwniez, formalne lub nieformalne wy-
dzierzawienie ziemi innym rolnikom. Zanika masowa produkcja zwierzg-
ca i lokalne, w tym domowe, przetworstwo zywnosciowe, co jest jedno-
znaczne z obnizeniem jakosci (bezpieczenstwa) zywnosci (food safety)
i bezpieczenstwa zywnosciowego (food security) na wypadek kryzysu
(gospodarczego, politycznego lub militarnego), obnizeniem dochodéw
rolniczych oraz zwigkszeniem poziomu ubdstwa. W efekcie, zanika ethos
pracy i nasilaja si¢ patologie spoteczne.
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5. Brak mozliwosci znaczacego interwencyjnego skupu pro-
duktow rolnych? w momentach ich nadmiaru, co byto po-
wszechng praktyka w momencie wstgpowania Polski do
Unii Europejskiej (UE), a obecnie takie dziatania nie sa
preferowane we wspolnej polityce rolnej;

6. Brak egalitarnej polityki rolnej — wsparcie inwestycyjno
-modernizacyjne obejmuje jedynie ograniczong ilo$¢ go-
spodarstw (tzw. rozwojowych). Alternatywa rozwojowa
dla gospodarstw mniejszych obszarowo mogtaby by¢
polityka aktywizacji produkcyjnej, w tym, w zakresie ni-
szowych kierunkéw produkcji rolno-zywnosciowej. Takie
dzialania prawie wcale nie wystepuja w polskiej polityce
rolnej® * [2, 4, 5, 6].

Nalezy zaznaczy¢, ze administracja rolna zaczyna zmie-
nia¢ podejscie do problemow i dokonuje pewnych zmian
w polskiej polityce rolnej, zgodnych z ideg odpowiedzialnego
(zr6wnowazonego) rozwoju.

Za najistotniejsze, w powyzszym zakresie, nalezy uznac:

> czgsciowy liberalizacje zasad i rygorow sprzedazy bez-

posredniej produktow rolnych przez gospodarstwa,

» deklaracj¢ resortu rolnictwa o wspieraniu rozwoju
spotdzielczosei rolniczej w zakresie zbytu produktow
rolnych,

» deklaracj¢ resortu rolnictwa o dalszej liberalizacji
przepisow administracyjno-weterynaryjnych (m.in. w
zakresie zmniejszania ucigzliwosci przeprowadzanych
kontroli),

» uruchomienie interwencji panstwa w skupie (jabtek do
przerobu).

Zdaniem autorow, niezbedne sg dalsze zmiany w polskiej
polityce rolnej, przede wszystkim, w zakresie przepisow i pro-
cedur administracyjno-weterynaryjnych®.

Skutki dezagraryzacji sg bardzo powazne zar6wno
w odniesieniu do sytuacji spoleczno-gospodarczej, jak tez

2 Zewzglgdunaobecnie gigbokie zatamanie i potrzebg odbudowania produk-
cji w niektorych kierunkach, (np. produkcji owczarskiej, chowu drobnych
zwierzat rzeznych, produkcji roslin widknistych oraz innych roslin upra-
wianych do przerobu) niezbedne bytoby, w celu jej odbudowania, czasowe
wdrozenie interwencyjnego skupu oraz interwencyjnego przetworstwa.
Takie rozwiazanie prawdopodobnie wymagatoby negocjacji i rozmow
z Komisja Europejska.

3 W praktyce, widoczna jest niech¢¢ administracji rolnej do stymulowania
procesow aktywizujacych produkcj¢ rolnicza w gospodarstwach drob-
niejszych, o czym $wiadczy Poddziatanie 6.5 w Programie Rozwoju Ob-
szarow Wiejskich na lata 2014 — 2020, zatytutowane ,,Platnosci na rzecz
rolnikow kwalifikujgcych sie do systemu dla matych gospodarstw, ktorzy
trwale przekazali swoje gospodarstwo rolne innemu rolnikowi.” Co praw-
da, Poddziatanie 6.3, zatytutowane Pomoc na rozpoczecie dziatalnosci
gospodarczej na rzecz rozwoju matych gospodarstw zachgca (aktywizuje)
rolnikéw do rozwoju produkcji rolnej-zywnosciowej lub niezywnoscio-
wej, ale liczba rolnikow che¢tnych do udziatu w poddziataniu bedzie rela-
tywnie mata ze wzglgdu na ograniczone $rodki wspierajace oraz ze wzgle-
du na niepewno$¢ lub brak mozliwosci zbytu wytworzonych produktow.
Taka forma aktywizacji produkcyjnej rolnikow musi by¢, przynajmniej
przejéciowo, wspierana poprzez interwencjonizm panstwa, na rynku
w zakresie przechowalnictwa i przetworstwa. Pewne, chociaz niewystar-
czajace, dziatania aktywizujace produkcje rolng w mniejszych obszarowo
gospodarstwach wystegpuja w zakresie produkcji ekologicznej.

4 Nalezy podkresli¢, ze w artykule ,,Niezbednos¢ poglebiania swobody
gospodarowania w polskim rolnictwie na wzor wdrazanego ustawodaw-
stwa dotyczgcego dziatalnosci przedsiebiorstw pozarolniczych - Czesé
II” przedstawiono zagadnienie neutralizacji skutkow wprowadzania ob-
ostrzen w zakresie wymogow administracyjno-weterynaryjnych [4, s.108-
110].
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oddziatywania na §rodowisko naturalne. Fakt, Zze ponad 50%
gospodarstw rolnych zaprzestato hodowli zwierzat gospodar-
skich oraz uprawy ro$lin, oznacza wzrost poziomu jawnego
i ukrytego bezrobocia, jak réwniez, niewykorzystanie bazy
kapitatowej w tych gospodarstwach (m.in. budynkéw gospo-
darczych) oraz zwigkszenie dysproporcji dochodowych mig-
dzy gospodarstwami domowymi na wsi.

Powaznym utrudnieniem jest tez kwestia zorganizo-
wania dodatkowych miejsc pracy dla ww. grup rolnikow.
W przesztosci, celem bylto jedynie zapewnienie miejsca pra-
cy, umozliwiajace pehiejsze wykorzystanie czasu pracy rol-
nika i osiggniecie dodatkowego dochodu, natomiast, obecnie
konieczne jest stworzenie warunkow dla pelnoetatowego za-
trudnienia. Paradoksalnie, zmieniona sytuacja spowodowala
brak rak do pracy w duzych gospodarstwach. Gospodarstwa
te zglaszaja zapotrzebowanie jedynie na sezonowych pra-
cownikow, ktorych dochody nie pokrywaja petnych rocznych
kosztéw utrzymania ich oraz ich rodzin. Stad, bytym rolnikom
bardziej optaca si¢ emigracja do pracy za granica, ewentualnie
do miasta lub przejscie na zasitek dla bezrobotnych, niz praca
u bogatszych sasiadow.

Znaczna czg$¢ mieszkancow obszarow wiejskich jest
gotowa do poszukiwania pracy w duzych odlegtosciach od
miejsc zamieszkania. Zarowno wysokie koszty i bardzo dhu-
gi czas dojazdow czynia podejmowanie pracy w odlegtym
mie$cie ekonomicznie nieuzasadnionym. Bardzo wysokie
koszty wynajmu lub zakupu mieszkan w miastach sprawia,
ze podjecie pracy w miescie jest nieoptacalne. W konsekwen-
cji, nastepuje intensywna sezonowa emigracja zarobkowa do
zamozniejszych krajow unijnych. Dodatkowym czynnikiem
obecnie ograniczajagcym zatrudnienie potencjalnych pracow-
nikow zamieszkalych w rejonach wiejskich jest niedorozwoj
sieci Internetu oraz niska skala zatrudnienia w ramach telepra-
cy w duzych firmach w miastach [3, 4].

W rezultacie, w duzych gospodarstwach nastepuje kon-
centracja zwierzat i produkcja gnojowicy (bardzo szkodliwej
dla $rodowiska naturalnego), a ze wzglgdu na niedostateczna
liczbg 0s6b zajmujacych si¢ zwierzetami, mozna zaobserwo-
wac znaczace pogorszenie dobrostanu zwierzat i poziomu ich
zdrowotnosci [13].

Ponadto, uruchomienie matych i $rednich gospodarstw
zajmujacych si¢ produkcjg roslinng byloby ekonomicznie
uzasadnione w przypadku zagwarantowanego zbytu po atrak-
cyjnych cenach.

Rownolegle, konieczne jest przedstawienie rolnikom ak-
tywizujacym si¢ w produkcji rolnej, dlugoterminowej i sta-
fej oferty pracy, gwarantujacej petne wykorzystanie zarowno
ich czasu pracy, jak tez bezpiecznego poziomu zatrudnienia
W oparciu o bezterminowa umowe o pracg. Dodatkowe za-
trudnienie dla aktywizujacych si¢ rolnikow moze dotyczy¢
nie tylko dziedzin bezposrednio zwigzanych z rolnictwem
1 przetworstwem spozywczym, ale rowniez z dziedzinami nie
zwigzanymi z rolnictwem, a nawet wsia, ale zgodnymi z zain-
teresowaniami i kwalifikacjami zainteresowanych.

Uruchomienie, a nastgpnie, dostosowanie matych i §red-
nich gospodarstw do wspotczesnej gospodarki rynkowej z mo-
zliwo$cia produkcji zywno$ci o wysokiej jakosci z rowno-
czesnym stworzeniem dla rolnikow i ich rodzin dodatkowych
mozliwosci zarobkowych w przedsigbiorstwach, zarowno
przetworstwa spozywczego, jak tez dziatalnosci pozarolniczej,
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moze by¢ podstawowym czynnikiem hamujacym zjawisko
odplywu mtodej sity roboczej do miast oraz emigracji zarob-
kowe;j.

Rozwigzaniem, ktore moze spelni¢ obydwa postulaty
(tj. zabezpieczy¢ staly gwarantowany, efektywny ekono-
micznie zbyt wyprodukowanej w matych i $rednich gospo-
darstwach produkcji roslinnej i zwierzgcej oraz umozliwié
zatrudnienie wlascicieli ww. gospodarstw na czeSciowych
lub pelnych etatach) jest propozycja, zgtoszona przez resort
rolnictwa, stworzenia dla calego sektora produkcji rolni-
czej wielobranzowego konglomeratu, ktory wspotdziatal by
w realizacji polityki rolnej oraz utatwial wykonanie zadan Mi-
nisterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi w stosunku do mieszkan-
cOW wsi 1 obszaréw wiejskich [14].

WYBRANE ASPEKTY OCHRONY
SRODOWISKA NATURALNEGO

Wspierajac rozw6j zrownowazony (odpowiedzialny)’, na-
lezy zdawa¢ sobie sprawe z podstawowej zaleznosci pomig-
dzy rozwojem techniczno-ekonomicznym a $rodowiskiem
naturalnym. Zdaniem autoréw, intensywny rozwaoj technicz-
no-ekonomiczny, zwlaszcza oparty na duzej skali produk-
cji zawsze zagraza i szkodzi Srodowisku naturalnemu, kté-
re kurczy sie, a jego jako$¢ ulega pogorszeniu.

Realna ochrona srodowiska naturalnego musi polegaé¢ na
stosowaniu rygorystycznych i trafnych, a nie tylko deklara-
tywnych i wybiorczych instrumentoéw oraz wskaznikéw oce-
ny skutkéw dziatan ochronnych. Przede wszystkim, musi
istnie¢ jasno$¢ prawno-administracyjna, co do tego, jakie
przestrzenie i obiekty (przyrodnicze, krajobrazowe, histo-
ryczne) sa bezwzglednie chronione (np., na wzor japonski),
i jakie przestrzenie stanowig powierzchnie rolnicza, infra-
strukturalna, czy tez powierzchni¢ dla produkcji pozarolni-
czej lub zabudowy mieszkalnej. Pod tym wzgledem sytuacja
w Polsce jest niezadowalajaca. Swiadczy o tym, z jedne;j stro-
ny — brak lub czeste zmiany lokalnych planéw zagospoda-
rowania przestrzennego, a z drugiej - samowola w zakresie
zabudowy mieszkalnej i produkcyjno-ustugowej. Jezeli takie
praktyki nie zostang ograniczone, to deklarowany w Polsce,

5 Zréwnowazony (odpowiedzialny) rozwoj rolnictwa i wsi, jak stwierdza
J. Zegar — oznacza (w odréznieniu od rozwoju industrialnego, np. rol-
nictwa) gospodarowanie zasobami odnawialnymi w taki sposob, aby nie
ulegly one catkowitemu zniszczeniu i aby ich zdolnos¢ do samoodnawia-
nia nie zostata zaktocona. Ponadto, rolnictwo zréwnowazone, powinno
dostarcza¢ odpowiednia ilos¢ produktéw rolnych o wymaganej jakosci,
zapewnia¢ wiasciwy dochdd rolniczy, chroni¢ otoczenie przyrodnicze
(w tym krajobraz), wartosci kulturowe, w tym dziedzictwo historyczne
(narodowe) — patrz J. Zegar — Rolnictwo spotecznie zrownowazone. Uto-
pia czy realnosé, Nowe Zycie Gospodarcze, grudzien 2009 r [16, 17].

Zdaniem autoréw, zrownowazony i odpowiedzialny rozwdj rolnictwa
i wsi powinien polega¢ na kreowaniu rolnictwa trwatego, a wigc wielo-
podmiotowego (gospodarstw o réznym obszarze, w tym prowadzonych
przez rolnikow dwuzawodowcow) i wielokierunkowego, a nie mono-
kulturowego (zaréwno na poziomie gospodarstwa, jak i danego rejonu).
Tak zréznicowane rolnictwo jest odporne na kryzysy gospodarcze i ma
charakter proekologiczny. Rolnictwo powinno dostarcza¢ zywnos¢ zado-
walajacej jakos$ci (food safety) oraz gwarantowac bezpieczenstwo zyw-
nosciowe w ujeciu ogdlnym, narodowym (food security) [15].

Rozwoj zrownowazony (odpowiedzialny) powinien integrowac lokalne
spotecznosci rolnicze i wiejskie oraz przyczyniac si¢ do neutralizowania
sprzecznosci i nierownowag lokalnych, polepszac jako$¢ zycia mieszkan-
cOw wsi oraz konserwowac otoczenie przyrodnicze i pielggnowac lokalne
dziedzictwo historyczno-kulturowe.
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w ramach Strategii Odpowiedzialnego Rozwoju, szybki roz-
woj gospodarczo-spoleczny bedzie powaznie zagrazal §rodo-
wisku naturalnemu [7-12].

W kwestii sektora rolniczego, wspieranie administra-
cyjno-ekonomiczne szybkiego (a nie ewolucyjnego) wzro-
stu obszarowo-technologicznego i wzrostu intensywnosci
gospodarstw rolnych bedzie niszczaco oddzialywalo na
Srodowisko naturalne (i klimat).

Jak pisza autorzy Prognozy oddziatywania na srodowi-
sko [9, s. 81] — Otwartym pytaniem pozostaje w jaki sposob
przyspieszy¢ rozwoj rolnictwa nie zaniedbujgc ochrony sro-
dowiska i zasad zrownowazonego rozwoju UE, przyjetych
w Goeteborgu oraz glownych kierunkow rozwoju wyznaczo-
nych strategiq Lizbonskq, czy postanowien z Kioto o ograni-
czeniu emisji gazow cieplarnianych.

W ,,Prognozie oddzialywania na Srodowisko” stwierdza
si¢ ponadto:

» Powigkszanie gospodarstw rolnych i upraszczanie
struktury produkcji zmniejsza roznorodnosé biologicz-
ng migdzy innymi przez likwidacje miedz, drog srod-
polnych itp., co prowadzi do zmniejszenia sig ilosci
ekotypow oraz generuje wzrost tadunkow zanieczysz-
czen o charakterze obszarowym [9, s. 91, 92].

Naszym zdaniem, monokultury bedace efektem wspo-
mnianego upraszczania struktury produkcji ro§linnej (np. wie-
loletnia ,,uprawa kukurydzy po kukurydzy”) sg szkodliwe nie
tylko dla gleby (stale wyjatawianej i chemizowanej) i zwierzat
dziko zyjacych, ale rowniez, dla klimatu (np. emisja dwutlen-
ku wegla);

» Niektore z procesow degradujgcych Srodowisko nie
sq ograniczane w zadowalajgcym stopniu [...], np.
nadmierna emisja substancji odorowych z budynkow
inwentarskich, obornika i zbiornikow na gnojowice
pogarszajgcych stan powietrza [...], zwyzkujgca kon-
centracja biogazow (migdzy innymi azotanow) w wo-
dach powierzchniowych [...], postepujqgca degradacja
tadu przestrzennego i krajobrazu wiejskiego jako efekt
chaotycznej urbanizacji obszarow podmiejskich be-
dgcej konsekwencjq braku gospodarki przestrzennej
wigkszosci gmin wiejskich [9, s. 79].

Zdaniem autorow, najbardziej wrazliwym, a jednoczes-
nie, najbardziej cennym ekologicznie (duza réznorodnosé
dzikiej flory i fauny) ogniwem uzytkéw rolnych, narazonych
na intensywna gospodarke rolna, sa trwate, naturalne uzytki
zielone, zwlaszcza taki (bagienne i pobagienne), ktore sg roz-
proszone (nie objete standardami ochronnymi programu Na-
tura 2000) oraz podzielone na niewielkie dziatki, nalezace do
réznych wiascicieli. Obserwuje sig, stosowane od wielu lat,
praktyki intensywnego ich uzytkowania, poprzez zaorywanie,
zmienianie struktury ro$linno$ci (niszczenie réznorodnosci
biologicznej), poprzez intensywny wylew gnojowicy (mimo
wysokiego poziomu wod gruntowych), a zwlaszcza, poprzez
kilkakrotne wykaszanie w ciagu roku. Widoczne sg juz pierw-
sze niekorzystne efekty takiego gospodarowania, szczegdl-
nie w odniesieniu do ptakéw gniazdujacych na tradycyjnych
fakach (i pastwiskach). Gwattownie zmniejsza si¢ pogltowie
skowronkdw, czajek czy blotniakdw.
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W zwiazku z powyzszym, niezbedne jest pilne objecie
ochrong wszystkich tradycyjnych tak i pastwisk (nawet roz-
proszonych i o niewielkich powierzchniach) w celu skutecz-
nej ochrony ich roéznorodnej z natury flory i fauny. W tym
celu, nieodzownym jest przygotowanie i wdrozenie standar-
dow uzytkowania tych obszarow, miedzy innymi poprzez:
zakaz ich zaorywania i podsiewania, catkowity zakaz wyle-
wania gnojowicy oraz zmniejszenie czestotliwosci koszenia
(najwyzej dwukrotnie w ciagu roku).

PODSUMOWANIE

Wydaje sig, ze zasygnalizowane przez autoréw niektore
problemy rozwoju rolnictwa i jego otoczenia przyrodniczego
maja szans¢ na stopniowe rozwigzywanie w swietle zaktua-
lizowanej Strategii zrownowazonego rozwoju wsi, rolnictwa
i rybactwa na lata 2012 — 2020 (2030) oraz Paktu dla obsza-
row wiejskich® [9, s. 2-3], miedzy innymi poprzez realizacje
filarow Paktu.’

Ze wzgledow formalnych, niektore kwestie bedzie moz-
na skutecznie realizowa¢ dopiero w nastgpnej perspektywie
finansowej 2021 — 2027, poprzez powigzanie przestrzegania
niektoérych wymogow i standardow z dofinansowaniem bu-
dzetowym z przyszlego programu rozwoju obszaréw wiej-
skich. Natomiast, przygotowanie perspektywicznych miejsco-
wych planéw zagospodarowania przestrzennego mozliwe jest
do zrealizowania juz w najblizszym czasie, czemu powinien
sprzyjac filar IV Paktu dla obszarow wiejskich - Sprawna ad-
ministracja’.

6 Pakt dla obszarow wiejskich na lata 2017-2020(2030) jest jednym z pro-
jektow strategicznych Strategii na rzecz Odpowiedzialnego Rozwoju do
roku 2020 (z perspektywa do 2030 r.), ktora stanowi podstawe dla zmian
w systemie zarzadzania rozwojem, w tym, obowiazujacych dokumentow
strategicznych. Ponadto, bgdzie on glownym dokumentem implementa-
cyjnym zaktualizowanej Strategii zrownowazonego rozwoju wsi, rolni-
ctwa i rybactwa na lata 2012-2020(2030), wyznaczajacej kierunki dziatan
instytucji publicznych dziatajacych na rzecz rozwoju wsi i rolnictwa.
Pakt ma by¢ wdrazany jako dokument o charakterze porozumienia spo-
fecznego i politycznego, integrujacy w sposob kompleksowy dzialania
systemowe (zmiany legislacyjne, instytucjonalne, programowe) oraz
inwestycyjne, zwigzane z procesem zarzadzania obszarami wiejskimi.
Skonsolidowanie zadan w jednym dokumencie zapewni spdjnos$¢ migdzy
strategicznymi zadaniami rzadu i samorzadu, realizowanymi na rzecz roz-
woju obszarow wiejskich [8, s. 2-3].

Pakt dla obszaréw wiejskich bedzie podjety odrgbna Uchwata Rady Mi-
nistrow, dzigki czemu aktualizacja projektow w nim zawartych nie bgdzie
wymagata aktualizacji Uchwaty Rady Ministrow ws. przyjecia zaktuali-
zowanej Strategii zrOwnowazonego rozwoju wsi, rolnictwa i rybactwa na
lata 2012-2020(2030) [8, s. 5].

Struktura Paktu, w tym jego IV filary odnosza si¢ wprost do glownych
wyzwan na obszarach wiejskich:

» filar I Optacalno$¢ produkcji rolne;j,

» filar II Jako$¢ zycia na obszarach wiejskich,

» filar Il Pozarolnicze miejsca pracy i aktywne spoteczenstwo,

» filar IV Sprawna administracja.

7 np. filar I - Oplacalnosé produkcji rolnej czy filar 11 - Jakos¢ zycia na
obszarach wiejskich.

8 Czwarty filar obejmuje niezb¢dne zmiany instytucjonalne oraz organi-
zacyjne w systemie zarzadzania rozwojem obszaréw wiejskich i rolni-
ctwa. Obejmuje on m.in.: konsolidacj¢ administracji rolnej, konsolidacje
systemu urz¢dowej kontroli Zywnosci, usprawnienie i unowoczesnienie
systemu nauki i doradztwa rolniczego, rozwdj systemu o$wiaty rolniczej,
organizacj¢ transferu wiedzy i innowacji w rolnictwie, nadzor wlasciciel-
ski nad rolno-spozywczymi spotkami prawa handlowego, instytucjonalne
i systemowe rozwigzania w zakresie zarzadzanie rozwojem obszar6w
wiejskich i rolnictwa, usprawnienie wymiaru instytucjonalnego i orga-
nizacyjnego zarzadzania kryzysowego na obszarach wiejskich i w rolni-
ctwie [8, s. 8].
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Autorzy podkreslajg, ze w celu odwrdcenia procesow

dezagraryzacji wymaga si¢ odbudowy nie tylko matych
i $rednich gospodarstw, ale przede wszystkim, zagwarantowa-
nia zbytu ich produkcji, zarowno na rynku wewnetrznym, jak
tez na rynkach zagranicznych.

(2]

(3]

(7]
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KONCEPCJA USPRAWNIENIA ZARZADZANIA t ANCUCHEM
DOSTAW W SIECI BIEDRONKA W OPARCIU O AUTORSKIE
NARZEDZIE DIAGNOSTYCZNE — Czesc¢ 2°

The concept of improving supply chain management in the Biedronka
supply chain based on the original diagnostic tool — Part 2°

Stowa kluczowe: Zarzadzanie ancuchem dostaw, badania
operacyjne, programowanie liniowe, narzedzie diagnostycz-
ne, optymalizacja.

Glownym celem poniiszego artykulu jest konstrukcja autor-
skiego narzedzia diagnostycznego, ktore postuzy do uspraw-
nienia zarzqgdzania tancuchem dostaw w sieci Biedronka. Do
konstrukcji autorskiego narzedzia autor artykutu wykorzystal
programowanie liniowe, ktore jest specyficznym rodzajem
programowania matematycznego. Z uwagi na duzq objetos¢
materiatu oraz cheé przedstawienia przykltadowego dziatania
narzedzia diagnostycznego, autor postanowil podzieli¢ arty-
kut na dwie czesci.

W czesci pierwszej artykulu autor przygotowal niezbedne
dane do budowy narzedzia diagnostycznego, a nastgpnie opis
formalny tego narzedzia.

W czesci drugiej artykutu autor dokonal optymalizacji zarzg-
dzania tancuchem dostaw sieci Biedronka w oparciu o autor-
skie narzedzie diagnostyczne. Nastgpnie zaproponowal poten-
cjalne modyfikacje narzedzia diagnostycznego, ktore mogg
w przysziosci usprawnic jego dzialanie.

OPTYMALIZACJA ZARZADZANIA
L ANCUCHEM DOSTAW SIECI
BIEDRONKA W OPARCIU
O AUTORSKIE NARZEDZIE
DIAGNOSTYCZNE

Model matematyczny z pierwszej czesci artykulu zostat
zaimplementowany do arkusza kalkulacyjnego Microsoft
Excel 2010. Nastgpnie zadanie optymalizacyjne zostato roz-
wigzane za pomoca narzg¢dzia do rozwigzywania problemow
optymalizacyjnych typu solver. W wyniku rozwiazania po-
wstat raport wynikow oraz raport wrazliwosci. Raport wyni-
kow sktada si¢ z dwoch czesci: raportu wynikéw zmiennych
decyzyjnych oraz raportu wynikoéw ograniczen. Pierwszy
z nich zostal zaprezentowany w Tabeli 1.

Key words: Supply chain management, operational research,
linear programming, diagnostic tool, optimization.

The main purpose of this article is the design of a original
diagnostic tool, that will help to improve Biedronka supply
chain management. For the construction of the diagnostic
tool, the author of the article used linear programming, which
is a specific type of mathematical programming. Due to the
large volume of content and the desire to present an example
of using the diagnostic tool, the author decided to divide the
article into two parts.

In the first part of the article, the author has prepared the nec-
essary data to build a diagnostic tool. Then he prepared the
formal description of the diagnostic tool.

In the second part of the article, the author optimized the sup-
ply chain management of the Biedronka network using the
author s diagnostic tool. Next he proposed potential modifica-
tions of the diagnostic tool which may improve its operation
in the future.

Punktem poczatkowym w analizie byt stan obecny sieci
dystrybucji. W wyniku optymalizacji sieci za pomoca narzg-
dzia diagnostycznego koszty obejmujace przewdz towaru po-
miedzy centrami dystrybucji a skupiskami spadty z poziomu
813575 (przed modyfikacja sieci) do poziomu 765775 (po
modyfikacji sieci). Zmienne decyzyjne: X, (zaopatrywanie
skupiska Warszawy przez centrum dystrybucji w Wyszkowie),
X, ,, (zaopatrywanie skupiska Czgstochowy przez centrum
dystrybucji w Sieradzu) oraz X, ,, (zaopatrywanie skupiska
Kielc przez centrum dystrybucji w Mszczonowie) zostaly za-
stgpione przez X,, (zaopatrywanie skupiska Warszawy przez
centrum dystrybucji w Mszczonowie), X,, ,, (zaopatrywanie
skupiska Czestochowy przez centrum dystrybucji w Rudzie
Slgskiej), X, ,; (zaopatrywanie skupiska Kielc przez centrum
dystrybucji w Krakowie). Raport wynikdéw ograniczen zostat
przedstawiony w Tabeli 2.

Adres do korespondencji — Corresponding Author: Artur Pigtkowski, Uniwersytet Warszawski, Wydzial Zarzadzania,
ul. Szturmowa 1/3, 02-678 Warszawa, e-mail: apiatkowski@wz.uw.edu.pl
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Tabela 1. Raport wynikéw zmiennych decyzyjnych SBS29 X 0 0 Ciagte
Table 1. Decision variables report SBS30 X, .0 0 0 Ciagte
Komérka celu (Min) 58531 X ! ! C?qg’fe
Komérka Nazwa Wartos¢ Wa’rtos'é o e 1 : qug’fe
poczatkowa | korncowa SBS33 X, 0 0 Ciggte
SDS1 Funkcja celu 813575 765775 SBS34 X, 1 0 0 Ciagte
Komérki zmiennych SBS35 X, 0 0 Ciagte
Komérka Nazwa Wartosé Wa'rtoﬁc’ Catkowite SBS36 X, 0 0 Ciagte
poczatkowa | koncowa SBS37 X, 0 1 Ciagte
SBS2 Xy ! 0 Ciagte SBS38 X, . 0 0 Ciagle
SBS3 X2 L 1 Ciagte SBS39 X, 0 0 Ciagte
SBS4 X, 0 0 Ciagte SBS40 Xe 1 0 Ciggte
SBSS X 0 0 Ciagte SBS41 X, ., 1 1 Ciagle
SBS6 X 0 0 Ciagte SBS42 X, 0 0 Ciagte
SBS7 X, ! ! Ciagte SBS43 X,, 0 0 Ciagle
SBS8 X5 0 0 Ciagte SBS44 X, .. 0 0 Ciagte
SBS9 Xos 0 0 Ciagte SBS45 X, 1 1 Ciagte
SBS10 X.. 1 1 Ciagte SBS46 X, . 0 0 Ciagte
SBS11 X, 1 1 Ciagte SBS47 X0, 0 0 Ciagte
SBS12 Xeg 0 0 Ciagte SBS48 X0 i 1 1 Ciagte
SBS13 X 0 0 Ciagte SBS49 X, 0 1 Ciagte
SBS14 X 0 0 Ciagte SBS50 X, 0 0 Ciagte
SBS15 X.. 0 0 Ciagte SBS51 X, 1 1 Ciagte
SBS16 Xes 0 0 Ciagte SBS52 X, i 0 0 Ciagte
SBS17 X, 1 1 Ciagte SBS53 X, ., 0 0 Ciagte
SBS18 X, L 1 Ciagte SBS54 X, 0 1 Ciagte
SBS19 Xeg 1 1 Ciagte SBS55 X1 0 0 Ciagte
SBS20 Xso 1 1 Ciagte SBS56 X, 0 0 Ciagte
SBS21 X 10 0 0 Ciagte SBS57 X, 1 1 Ciagte
SBS22 X 1o 0 0 Ciagte SBS58 X010 0 0 Ciagte
SBS23 Xes 0 0 Ciagte SBS59 X.s, 0 0 Ciagte
SBS24 Xgs 0 0 Ciagte SBS60 X, 0 0 Ciagte
SBS25 Xeo 0 0 Ciagte SBS61 Xia1o 1 1 Ciagte
SBS26 X ! ! Clagte Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [2, 3, 4, 5]
SBS27 X 0 0 Ciagte Source: Own study based on [2, 3, 4, 5]
SBS28 X1 0 0 Ciggte T
Tabela 2. Raport wynikow ograniczen
Table 2. Limit results report
Ograniczenia
Komérka Nazwa Wartosé komarki Formuta Stan Zapas czasu
SFS10 X, X, 1 SFS10=1 Wigzace 0
SFS11 Xyt Xoot X, o 1 SFS11=1 Wigzace 0
SFS12 Xt XagtX gt Xeg 1 SFS12=1 Wigzace 0
SFS13 X +X AX, 1 SFS13=1 Wigzace 0
SFS14 X3E+X E+XEB+X . 1 SFS14=1 Wiazace 0
SFS15 XegtXeo 1 SFS15=1 Wigzace 0
SFS16 X 1o+ X 10t X 40 1 SFS16=1 Wigzace 0
SFS17 Xo 4 X, X 1 SFS17=1 Wigzace 0
SFS18 X, o Xg ot X0 ot K o4 X 4 1 SFS18=1 Wiazace 0
SFS19 X, X 1ot X, 0t X a1 1 SFS19=1 Wigzace 0
SFS20 X, X X X X, 4 1 SFS20=1 Wigzace 0
SFS21 X, 1ot X o+ Xq 1 1 SFS21=1 Wigzace 0
SFS22 X ot X ot X oA X et X g 1 SFS22=1 Wigzace 0
SFS23 X, 4K 4K 1 SFS23=1 Wigzace 0
SFS24 Xip 1t X, 151K 0 1 1 SFS24=1 Wigzace 0
SFS25 Xq 10X 11K a1 1 SFS25=1 Wigzace 0
SFS7 X, X+ X, 1 SFS7=1 Wigzace 0
SFS8 X, 1 SFS8=1 Wigzace 0
SFS9 X, 1 SFS9=1 Wigzace 0

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie [2, 3, 4, 5]
Source: Own study based on [2, 3, 4, 5]
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Raport wynikéw ograniczen informuje, ze narzedzie op-  zmiennych decyzyjnych rowniez sktada si¢ z dwoch czescei:
tymalizacyjne uwzglednia warunek obstugi skupiska przez — raportu wrazliwosci zmiennych decyzyjnych oraz raportu
doktadnie jedno centrum dystrybucji. Raport wrazliwosci  wrazliwos$ci ograniczen. Pierwszy z nich prezentuje Tabela 3.

Tabela 3. Raport wrazliwo$ci zmiennych decyzyjnych
Table 3. Sensitivity report of decision variables

Komarki zmiennych
omérka | Nazwa ohova | amniopony | tomcess | werost | spadee

SBS2 X, 0 30000 120000 1E+30 30000
SBS3 X, 1 0 75900 1E+30 1E+30
SBS4 X, 0 18200 65800 1E+30 18200
SBS5 X, 14 0 21600 60300 1E+30 21600
SBS6 X, s 0 100050 115000 1E+30 100050
SBS7 Xy 1 0 116000 1E+30 1E+30
SBS8 X, 0 74550 93450 1E+30 74550
SBS9 Xog 0 81000 130950 1E+30 81000
SBS10 Xy 1 0 11500 113850 1E+30
SBS11 X5 1 0 18900 50400 1E+30
SBS12 Xss 0 62775 112725 1E+30 62775
SBS13 Xy, 0 11200 58800 1E+30 11200
SBS14 Xsg 0 49875 80750 1E+30 49875
SBS15 X, 0 113850 12350 1E+30 113850
SBS16 X5 0 50400 69300 1E+30 50400
SBS17 Xeg 1 0 49950 26325 1E+30
SBS18 X, 1 0 47600 11200 1E+30
SBS19 X5 1 0 30875 31825 1E+30
SBS20 Xso 1 0 19125 56950 1E+30
SBS21 X: 10 0 170275 197225 1E+30 170275
SBS22 X5 1 0 39525 94350 1E+30 39525
SBS23 Xss 0 26325 76275 1E+30 26325
SBS24 Xss 0 31825 62700 1E+30 31825
SBS25 X5 0 56950 76075 1E+30 56950
SBS26 X 10 1 0 26950 170275 1E+30
SBS27 X511 0 99450 153850 1E+30 99450
SBS28 Xe 15 0 161925 216750 1E+30 161925
SBS29 X 0 60800 91675 1E+30 60800
SBS30 X 4 0 197225 224175 1E+30 197225
SBS31 X 1 0 54400 28050 1E+30
SBS32 X ., 0 6300 38150 1E+30 6300

SBS33 X, 0 15000 44000 1E+30 15000
SBS34 X ., 0 48600 87300 1E+30 48600
SBS35 X 0 144075 198900 1E+30 144075
SBS36 X 0 80275 86925 1E+30 80275
SBS37 X, 1 0 90000 30000 1E+30
SBS38 X515 0 28050 82450 1E+30 28050
SBS39 Xq 15 0 28350 60200 1E+30 28350
SBS40 Xg 10 0 11500 40500 1E+30 11500
SBS41 Xq 14 1 0 38700 19350 1E+30
SBS42 X, 15 0 98900 113850 1E+30 98900
SBS43 Xq, 0 250000 340000 1E+30 250000
SBS44 Xq 10 0 19350 58050 1E+30 19350




X
SBS45 X, e 1 0 14950 98900 1E+30
SBS46 Xq.1o 0 37200 76800 1E+30 37200
SBS47 X010 0 17500 49350 1E+30 17500
SBS48 X5 1 0 54825 39525 1E+30
SBS49 X, 1 0 31850 6300 1E+30
SBS50 Xy 0 175950 230775 1E+30 175950
SBS51 X, ., 1 0 6650 31350 1E+30
SBS52 X, 0 71100 80100 1E+30 71100
SBS53 X,y 0 17850 49700 1E+30 17850
SBS54 X,y 1 0 29000 3000 1E+30
SBS55 X,y 0 38250 76950 1E+30 38250
SBS56 X, 0 31350 38000 1E+30 31350
SBS57 X,y s 1 0 9000 56700 1E+30
SBS58 X0 0 30400 70000 1E+30 30400
SBS59 X,o0 0 3000 32000 1E+30 3000
SBS60 X.s1a 0 56700 65700 1E+30 56700
SBS61 Xz 1 0 39600 30400 1E+30

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [2, 3, 4, 5]

Source: Own study based on [2, 3, 4, 5]

Raport wrazliwosci zmiennych decyzyjnych informuje
o ile moga zwigkszy¢ si¢ lub zmniejszy¢ koszty, azeby zmien-
na decyzyjna (zmienna wyjasniajaca jak zaopatrywane sg j-te
skupiska przez i-te centra dystrybucji) byta w optimum. Przy-
ktadowo koszty przewozu towardw z centrum dystrybucji
w Grudzigdzu do skupiska w Bydgoszczy (zmienna decy-
zyjna X,,) mogg wzrosng¢ o 26325. Taki wzrost kosztow nie

Tabela 4. Raport wrazliwosci ograniczen
Table 4. Limit sensitivity report

spowoduje zmiany struktury sieci (skupisko Bydgoszczy na-
dal bedzie obstugiwane przez CD w Grudziagdzu). W przy-
padku wyzszych kosztow, skupisko Bydgoszczy bedzie ob-
stugiwane przez inne centrum dystrybucji np. w Koszalinie,
Gdansku lub Kostrzynie. Raport wrazliwosci ograniczen pre-
zentuje Tabela 4.

Ograniczenia
SFS10 X, X 1 11500 1 1E+30 1
SFS11 Xyt Xyt X oo 1 18900 1 1E+30 1
SFS12 XogtXogtX gt Xsg 1 49950 1 1E+30 1
SFS13 X AKX AX,, 1 47600 1 1E+30 1
SFS14 XagtX gt Xest X g 1 30875 1 1E+30 1
SFS15 Xt Xeq 1 19125 1 1E+30 1
SFS16 X ot Xs 107X 40 1 26950 1 1E+30 1
SFS17 Xs 1t X X 1 54400 1 1E+30 1
SFS18 I A TP 1 31850 1 1E+30 1
SFS19 X, 5+ Xg 151K 15X o 1 1 29000 1 1E+30 1
SFS20 Xt K K 4 X 4 X 1 38700 1 1E+30 1
SFS21 D D o 1 14950 1 1E+30 1
SFS22 X 6% 16757 6t K0 16K 16 1 54825 1 1E+30 1
SFS23 X, 4K K 1 6650 1 1E+30 1
SFS24 X115t X 16K 3 1 1 9000 1 1E+30 1
SFS25 X5 157X 45 197X 310 1 39600 1 1E+30 1
SFS7 X X+ Xg, 1 90000 1 1E+30 1
SFS8 X, 1 75900 1 1E+30 1
SFS9 X, 1 116000 1 1E+30 1

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [2, 3, 4, 5]
Source: Own study based on [2, 3, 4, 5]
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Raport wrazliwos$ci ograniczen informuje, ze zatozenie o
obstudze kazdego skupiska przez doktadnie jedno centrum
dystrybucji bylo jak najbardziej zasadne. Dodatnia cena dual-
na przy wszystkich ograniczeniach wskazuje, ze kazdy wzrost
liczby obstugiwanych skupien przez dane centrum dystrybu-
cji prowadzi do wzrostu kosztow obstugi sieci. Przyktadowo,
jezeli prawa strona pierwszego ograniczenia wzrosnie o jeden
(centrum dystrybucji w Wyszkowie bedzie moglo obstugiwaé
dwa skupiska), to koszt obstugi sieci dystrybucji wzrosnie o
11500. Wynikiem optymalizacji sieci dystrybucji Biedronki
jest zmodyfikowana mapa regionéw (sie¢ potaczen w pigciu
regionach ulegla modyfikacji). Zostalo to przedstawione na

Rysunku 1.
Cilvma
L r""lf/ )
Koazalin extyn __,.-'f’
Rardniin Ly : '
s — rudzeger
el s o
!

Rys. 1. Optymalna sie¢ dystrybucji Biedronki.
Fig. 1. Biedronka distribution network in optimum.

Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie [2, 3, 4, 5]
Source: Own study based on [2, 3, 4, 5]

W celu osiagnigcia minimalnych kosztow przewozu po-
miedzy poszczegdlnymi skupiskami i centrami dystrybucji
narzgdzie diagnostyczne sugeruje zmiang struktury sieci. Re-
giony Wyszkowa i Sieradza powierzchniowo ulegng zmniej-
szeniu. Natomiast regiony Rudy Slaskiej, Krakowa i Mszczo-
nowa ulegng powigkszeniu. Modyfikacja sieci dystrybucji
w obrebie pigciu regiondow spowoduje spadek kosztow obshu-
gi calej sieci 0 47800 jednostek w skali roku.

MODYFIKACJE NARZEDZIA
DIAGNOSTYCZNEGO

Najsilniejsza strong autorskiego narzedzia diagnostyczne-
go jest jego elastyczno$¢ oraz prostota dodawania modyfika-
cji. Modyfikacje narzgdzia diagnostycznego moga obejmo-
wac nastgpujace obszary sieci dystrybucji:

1. Koszty funkcjonowania centréw dystrybucji — narzg-
dzie diagnostyczne uwzglednialo jedynie koszty zaopa-
trywania skupisk przez centra dystrybucji. Narze¢dzie nie
uwzglednialo kosztow, ktore generuja centra np. koszty
zatrudnienia pracownikow, koszty magazynowania towa-
roéw, koszty amortyzacji maszyn, koszty zuzywanych za-
sobow. Koszty te moga mie¢ nastgpujace oznaczenie:

Ccd, — koszty i — tego centrum dystrybucji

Po dodaniu kosztéw funkcjonowania centrow dystrybucji
do funkcji kryterium przedstawionej w poprzednim arty-
kule otrzymamy wzér 1:

> 2},’:1 x,c,+ Ced, Y z}il x, > MIN (1)

Po uwzglednieniu wartosci liczbowych we wzorze 1,
otrzymamy nast¢pujaca posta¢ funkcji celu:

Xy -%-60 +xlz-%- 138 +x1,-%- 188 +x, ,, “{i 134 +

x,ls-%-200+xu-%-160+x25-%-17s+x26-%-194+

e 02142 4 x,,,, D116 +x,, - D0 17D
.80 +x,,- 2210 +x,,- 2. 175 +x,,,. L. 128 +
Xizg* % T3 +x50¢ % <99 +Ced, (x,+ x,,+ X7+ X, F X, ) +
Ced (X5 57+ X5 16T X1310) > MIN

Ograniczenia pozostang niezmienione. Koszty funkcjono-
wania centrow dystrybucji moga w istotny sposéb wpty-
na¢ na sie¢ dystrybucji Biedronki. Po ich uwzglednieniu
moze okaza¢ si¢, ze w dtugim okresie bardziej optacalne
jest zlikwidowanie czeSci centrow i przypisanie skupisk
do innych regionow.

. Podaz centrow dystrybucji — kazde z centrow dystrybu-

cji ma na swoim stanie ograniczong liczbg towarow, kto-
ra znajduje si¢ w magazynach. Centrum nie jest w stanie
zaopatrzy¢ skupisk w wigksza ilo$¢ dobr, niz posiada na
sktadzie. Dodajac podaz centrow dystrybucji do modelu
mozna przyjac nastepujace oznaczenie:

Scd. — podaz i — tego centrum dystrybucji
d. — popyt j — tego skupiska

Uwzgledniajac podaz centrow dystrybucji nalezy dodaé
warunek o niemozliwosci przetransportowania z i-tego
centrum do j-tego skupiska towardw, ktorych jest wigcej
niz mozliwosci magazynowe i-tego centrum. Uwzgled-
nienie warunkoéw spowoduje powstanie trzynastu nowych
ograniczen, ktore zostaly zaprezentowane ponize;j:

Sed > d +d,+d, +d, +d,
Scd,> d,+d, +d,

Sed,> d,+d +d +d +d,

Sed,> d,+d;+d +d, +d,

Scd,> d,+d, +d;

Scd,> d +d,+d,+d +d, +d,
Sed,> d,+d +d, +d,+d +d, +d +d
SCdB > dl + dll + d12 + d13 + d14 + d15
Scd,> d +d,+d +d,

SCle > d12 + d16

Sed,> d,+d +d_ +d;

7
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SCdIZ > d12 + d13 + dl4 + dl? + d18 + d19
SCd13 > d13 + d18 + d19

Powyzsze ograniczenia beda kolejnymi wsrod juz istnieja-
cych ograniczen o: nieujemno$ci, obshudze kazdego skupi-
ska przez doktadnie jedno centrum dystrybucji oraz ogra-
niczenia o charakterze binarnym zmiennych decyzyjnych.

3. Problem taboru — oddzielnym zagadnieniem jest prob-
lem taboru. Autor artykutu zatozyl, ze cata sie¢ wykorzy-
stuje samochody ci¢zarowe o jednakowej fadownosci 20
ton. Tabor sieci Biedronka jest zroznicowany — wystepuja
w nim jednostki o roznej tadownosci. W modelu nie zo-
stata rowniez uwzgledniona ograniczona liczba samocho-
dow, ktora przypada na poszczeg6élne centrum dystrybucji
(autor przyjat, ze sie¢ posiada nieograniczong flotg¢ samo-
chodow).

4. Problem komiwojazera — jezeli bedzie si¢ rozpatrywato
sklepy nalezace do sieci z perspektywy poszczegdlnych
sklepow, a nie ich skupisk, to powstaje problem komi-
wojazera. Komiwojazer to osoba, ktora musi odwiedzié
okreslong liczbe miast i wroci¢ do miasta z ktorego rozpo-
czela podroz. Problemem jest takie wyznaczenie trasy aby
dystans byt jak najmniejszy [1, s. 65]. Problem komiwo-
jazera w przypadku sieci Biedronka pojawia si¢ z punktu
widzenia pojazdu zaopatrujacego sklepy nalezace do sku-
pisk. Dane jest n sklepow Biedronka jakie samochdd do-
stawczy musi zaopatrzy¢ oraz odleglos¢ pomigdzy nimi,
czas podrozy i koszty podrdzy. Celem jest takie zoptyma-
lizowanie trasy samochodu aby odlegtos¢, czas podrozy
i jej koszt byly jak najnizsze.
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WNIOSKI

Autorskie narzedzie diagnostyczne, ktorego konstrukcja i
sposob dziatania zostal zaprezentowany w serii dwoch arty-
kutéw, umozliwia optymalizacje sieci dystrybucji Biedronki
z perspektywy kryterium kosztowego. Rezultatem optymali-
zacji sieci dystrybucji jest zmodyfikowana sie¢, w ktérej zna-
czaco spadly koszty obstugi.

Skonstruowane przez autora artykulu narzedzie diagno-
styczne nie przyjeto formy ostatecznej. Dzigki swojej wysokiej
elastycznoscimoznajeznaczacomodyfikowaéirozbudowywaé
0 kolejne elementy tak, aby uzyskaé¢ potrzebne w danym
momencie informacje. Autor artykulu zasugerowat kierunki
ewentualnych modyfikacji, ktore mozna zaimplementowac do
narzgdzia. Ich zastosowanie pozwoli zoptymalizowac sieé z
perspektywy nowych kryteriow.
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Stewa kluczowe: Innowacja, postep techniczny, techniki pro-
dukcji, postep spoteczny, rachunek efektywnosci ekonomicz-
nej, cele spoteczno ekonomiczne, system spoteczno-ekono-
miczny mierniki dobrobytu.

Przedmiotem artykutu jest problem identyfikacji i pomiaru
efektow innowacji. Autor uwaza, zZe nadmierne skoncentro-
wanie si¢ na samym pojeciu innowacji z pominigciem prob-
lematyki rachunku efektywnosci ekonomiczno-spotecznej nie
sprzyja rzeczywistemu postepowi spoteczno-ekonomicznemu.
Szczegolng uwage poswieca problematyce transformacji efek-
tow w skali mikro w efekty skali makro spolecznej i ekono-
micznej. Innowacje sq pojeciem abstrakcyjnym stqd tez silg
napedowq procesow innowacyjnych jest prawidtowy rozwdj
gospodarki oraz dobra organizacja badan a nie odwrotnie.

WPROWADZENIE

Literatura na temat innowacji i post¢pu naukowo technicz-
nego jest ogromna. Problematyka wydaje si¢ na tyle dosko-
nale rozpoznana, iz na pozor mozna do niej wnie$¢ juz nie-
wiele nowego. Innowacje staly si¢ pojeciem ,,wytrychem”,
ktére wydaje si¢ pasowaé do wielu ,,zamkow”, czyli do
wyjasnienia wielu mechanizméw ekonomicznych, jednakze
W rzeczywisto$ci czesto otwiera ono szeroko drzwi prowadza-
ce w $lepa uliczke. Czgsto w opracowaniach naukowych roz-
tacza si¢ naiwny obraz postgpu technicznego, kreowany przez
teoretykow, ktorzy nigdy nie mieli do czynienia w praktyce
z technikg i technologig'. Z kolei analizy dokonywane przez
tzw. praktykow sa plytkie i abstrahuja od skomplikowanego
kontekstu ekonomiczno spotecznego $wiata techniki.

Celem niniejszego artykulu jest wykazanie najczesciej
spotykanych i razacych niekonsekwencji w stosowanych
zazwyczaj podejsciach do badania spoleczno-ekonomicz-
nych skutkéw innowacji. Niekonsekwencje te maja cha-
rakter metodologiczno-, filozoficzny”.

1 Nie nalezy, co prawda, utozsamiac postepu technicznego z innowacjami,
niemniej jednak postep ten zwiqzany jest z znaczqcym obszarem innowa-
¢ji, co zostanie wyjasnione pozniej.

Key words: Innovation, technological advances, production
techniques, social progress, economic efficiency bill, eco-
nomic and social objectives, the system of socio-economic
measures of well-being.

The issue of the article is the problem of identifying and mea-
suring the effects of innovations. The author believes that ex-
cessive focus on the concept of innovation is not conducive
to real economic and social progress innovation. He is con-
vinced that innovation in the examination should pay more
attention to the axiomatic system and criteria of economic cal-
culation Particular attention is paid to the issues of transition
effects at the micro level in the effects of macro-scale social
and economic. In the final part of the discussion, points to
the imperfections and inconsistencies rating system based on
monetary values.

Niekonsekwencje metodologiczne zwigzane sa ze skom-
plikowanym mechanizmem przechodzenia efektow mikro
skali w efekty makrospoteczne. Mechanizm ten jest na tyle
ztozony i niejednolity, iz nie mozna go ujagé w postaci pro-
stego paradygmatu, jednolitego schematu dziatania. Bledem
metodologicznym jest oddzielne traktowanie efektow mikro
i makro bez uwzgledniania ich systemowej spdjnosci. Kryte-
ria mikro, mezo i makro nie moga by¢ rozbiezne. Muszg one
naleze¢ do tego samego systemu aksjologicznego.

Jeszcze wigcej problemdw rodzi cata sfera , filozofii” po-
miaru warto$ci spoleczno-ekonomicznych oraz uchwycenia
ekonomiczno-spolecznego wymiaru tresci innowacji. Jest to
zreszta problem bardziej ogolny, ktory jest coraz czestej eks-
ponowany w pracach wielu naukowcow i praktykow [7].

Artykul ma charakter polemiczny. Autor zdaje sobie oczy-
wiScie sprawg z tego, ze jego poglady (takie na przyktad jak:
propozycja generalnej oceny efektywnosci spotecznej inno-
wacji) maja charakter zbyt ,,wywrotowy”, nowatorski, aby
mogly by¢ przez wigkszo$¢ ekonomistow zaakceptowane.
Warto jednak chyba nad nimi podyskutowac, gdyz wydaja si¢
by¢ dos¢ oryginalne.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Lech Smolaga, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie, Wydziat
Menedzerski i Nauk Technicznych, ul Kaweczynska 36, e-mail: lechsmolaga@interia.pl
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DLACZEGO DYSKUSJE NA TEMAT
INNOWACYJINOSCI W GOSPODARCE
SA JALOWE?

Ekonomisci czesto zadaja pytanie: co jest prawdziwym
,,motorem” rozwoju ekonomicznego? Wskazuja tutaj na oczy-
wisty zwigzek miedzy rozwojem a wzrostem wydajnosci pra-
cy. Wydajno$¢ ta, z kolei, jest zwigzana z poziomem techniki
i stosowanych technologii. Poziom technologii i w efekcie
wydajnos¢ rosng dzigki nowym rozwigzaniom, czyli gtéwnie
innowacjom technicznym. (Oczywiscie rozwoj ten jest deter-
minowany réwniez innymi innowacjami — techniczne jednak
maja — zdaniem autora — znaczenie decydujace). Wydaje si¢
wiec, ze zostal znaleziony ,kamien filozoficzny” rozwoju
ekonomicznego — sa nim innowacje. Wszystko, co powiedzie-
liSmy powyzej na temat zalezno$ci rozwoju od innowacji, to
prawda, poza tym, Ze innowacje s panaceum na rozwigzanie
ogo6lnych probleméw rozwojowych.

,,Motor rozwoju ekonomicznego”, jak kazdy motor, sktada
si¢ z wielu czgécei sktadowych, a jego dziatanie moze opieraé
sig nardéznych, czgsto zdecydowanie odmiennych koncepcjach
(np. w technice: motor parowy, spalinowy, elektryczny, turbi-
nowy, odrzutowy itp.). Szukanie ,,uniwersalnego motoru”, tak
w technice, jak 1 w ekonomii, jest dzialaniem nieracjonalnym,
skazanym na niepowodzenie. Nie istniejg uniwersalne recep-
ty na rozwdj, nie istnieje zaden prosty czynnik (pojedyncza
cze$¢ sktadowa) — , . kamien filozoficzny postepu.” Problemem
jest to, zeby te wszystkie czesci sktadowe mechanizmu ulo-
zyly si¢ w jeden spdjny system. Niedomaganie jednej czesci
sktadowej pozornie btahej (np. polityki podatkowej, zasad
sprawiedliwego podziatu dochodu narodowego) moze unie-
ruchomi¢ caty ,,motor”.

W systemie zadna czgs¢ bez odpowiedniej wspotpracy
z resztg nie zadziata prawidlowo. Powyzszy wywadd daje nam
cze$ciowa odpowiedz, dlaczego te same technologie i rozwig-
zania organizacyjne, spoleczne, sprawdzone w jednych kra-
jach, np. w Niemczech czy USA pozwalaja osiagna¢ wysoka
sprawnos$¢ makroekonomiczng a w innych sa mato efektywne.

Musimy réwniez pamigtac, ze systemy te (motory) moga
by¢ zgota rozne, to znaczy funkcjonowaé przy roznych kon-
cepcjach i na odrgbnych zasadach. Wazne jest jednak, prze-
de wszystkim, zeby byly sprawne (np. ,,motory rozwojowe:
niemiecki, japonski, koreanski, chinski, amerykanski r6znia
si¢ W sposob istotny). Odrgbnym zagadnieniem, ktoérego juz
nie bedziemy omawiac jest problem wlasciwej ,,eksploatacji”
sprawnego systemu, czyli spetnianie odpowiednich warun-
koéw, parametrow i powinnosci wobec systemu.

Powyzsze uwagi pozwalaja zrozumie¢ dlaczego autor ni-
niejszego artykutu uwaza, iz wiele badan na temat innowacji
oraz niektoére proby sterowania procesem innowacyjnosci sg
skazane na niepowodzenie. Dzieje si¢ tak, gldwnie dlatego,
iz - jego zdaniem- proces wdrazania innowacji jest nie tyle
zmienng decyzyjna, co wynikowa a pojgcie innowacji jest
pewnym skrétem myslowym dla oznaczenia skomplikowa-
nych mechanizméw i zalezno$ci wystgpujacych w systemie
gospodarowania, a wigc w sferze makro. Stad tez wynik zmian
w zakresie technik i technologii nie jest jednoznaczny. Innymi
stowy pojecie innowacji ma charakter wzgledny. (Wydaje si¢
to oczywiste z teoretycznego punktu widzenia ale w praktyce
zdajemy si¢ o tym zapominac) [5].
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Racjonalnie gospodarujace przedsigbiorstwo nie moze kie-
rowac si¢ oceng, czy dana zmiana jest innowacja, czy tez nie,
lecz kryteriami rachunku ekonomicznego. Takie przedsigbior-
stwo, po prostu, wdraza wysoko efektywne inwestycje, doko-
nuje korzystnych zmian organizacyjnych, technologicznych czy
wprowadza dorazne zmiany o charakterze operacyjnym, wyko-
rzystujac zestaw dostepnych technik i technologii, nie troszczac
si¢ o0 innowacyjnos¢, w efekcie czego — niejako nieoczekiwanie
—wiele zmian okazuje si¢ innowacjami. [4, 5.99.] Wielu badaczy
stawia problem ,,na glowie”, tak jakby istniat jaki$§ zbior zmian
z etykietkg ,,innowacje”, ktore w sposob bezwzgledny nalezy
wdraza¢. Zdaniem autora — zupelnym nieporozumieniem jest
wigc tworzenie w przedsigbiorstwach stanowisk Iub komérek
organizacyjnych odpowiedzialnych za innowacyjnos¢. Takim
nieporozumieniem w przesztoSci w przedsigbiorstwach socja-
listycznych byt na przyktad zinstytucjonalizowany ruch ,,racjo-
nalizacji i wynalazczo$ci”, ktory wcale nie sprzyjat kreowaniu
innowacji, przyczynial si¢ za to do wielu patologii. Podobnie
wspolczesnie, wiele prac i badan naukowych poswigconych jest
bardzo ambitnemu celowi praktycznemu — poszukiwaniu maja-
cych tajemnicza moc czynnikow sprzyjajacych innowacyjnosci.
W wyniku tych badan powstaja obszerne prace pelne diagnoz
1 wskazan, jak przyspieszy¢ procesy innowacyjne w gospodar-
ce. Niestety, gdy przyjdzie do praktycznych badan i formuto-
wania wnioskdw majacych na celu poprawe innowacyjnosci
konkretnych systeméw gospodarczych, efekty okazuja si¢ mi-
zerne a wnioski miatkie i ogolnikowe. Szczegdlnie za$ trudno
wykaza¢ nie budzgce watpliwosci oceny skutkow spoteczno-
ekonomicznych proceséw innowacyjnych.

Zdaniem autora trudno$ci te wynikaja z nastgpujacych

przyczyn:

— problemoéw definicyjnych,

— mieszania poje¢ wyboru techniki, procesow innowacji
i postgpu naukowo technicznego,

— problemoéw identyfikacji innowacji,

— pojawienia si¢ syndromu automatyzacji gospodarki,
ktéry powoduje zmiany w zakresie aksjologii gospo-
darowania.

Przyjrzyjmy si¢ kolejno nieco blizej poszczegdlnym prob-

lemom.

PROBLEMY DEFINICYJNE

W rozwazaniach ekonomicznych kluczowa role odgry-
wa znaczenie pojeé, ktorymi si¢ poshugujemy. W niniejszym
artykule nie chciatbym jednak wracaé¢ do dyskusji na temat
definicji innowacji, ktdora ma rozlegla i dobrze opracowang
literature. Przyjmuje tutaj definicje innowacji przytoczona
przez Lidi¢ Bialon, iz ,,Innowacja to wprowadzanie zmian
do ukladow gospodarczych i spolecznych, ktorych efektem
jest wzrost uzytecznos$ci produktow/ustug, proceséw tech-
nologicznych oraz systeméw zarzadzania, poprawa racjo-
nalno$ci gospodarowania, ochrona i poprawa Srodowiska
przyrodniczego, lepsza komunikacja miedzyludzka oraz
ostatecznie poprawa jakoSci zZycia zawodowego, jak i pry-
watnego spoleczenstwa [1 s.19]..

Jest to bardzo szeroka definicja. O wiele szersza niz sto-
sowana przez prekursora pojgcia innowacji J. Schumpetera,
dla ktorego innowacje sg to zmiany w produkcji i dystrybucji.
Innowacjami w jego rozumieniu moze by¢:
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K2
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wprowadzenie zupelnie nowego produktu lub ustugi,
badz tez zmiana istniejacego dobra, ktéra zwicksza
jego jakos¢ badz obniza koszty,

K2
*%*

wprowadzenie nowych technologii oraz metody pro-
dukcji,

< znalezienie i rozwdj nowych rynkow zbytu,

< wykorzystanie nowych surowcow, materialow, podze-
spotow,

K2
“0

nowe formy organizacji firmy, zar6wno wewnetrzne,
jak i w zakresie zewngtrznych powigzan [3].

Wedtug Lidii Bialon w wieku XXI pojecie innowacji po-
winno zosta¢ rozszerzone na efekty nie tylko w réznych dzie-
dzinach aktywnosci ludzkiej, ale na efekty w postaci zmian
struktur gospodarczych i spotecznych czy wreszcie poziomu
i stylu zycia spoteczenstwa.

W sformutowanej definicji podkresla ona wyraznie, iz
innowacje to wprowadzanie zmian do uktadéw — gospodar-
czych i spotecznych, ktorych efektem jest:

v/ wzrost uzytecznosci dobr, ustug — procesow technolo-
gicznych oraz systemow
zarzadzania;
poprawa racjonalno$ci gospodarowania;
ochrona i1 poprawa $rodowiska przyrodniczego;

lepsza komunikacja mig¢dzyludzka;

NSRSRNENEN

poprawa jakoS$ci zycia zawodowego i prywatnego spo-
leczenstwa.

Definicja ta akcentuje nie tylko poprawe efektywnosci go-
spodarowania ale wszystko to, co determinuje poziom cywili-
zacyjny i jego rozwoj.

Uwazam jednak, ze do powyzszej definicji wnie$¢ nalezy
kilka uwag. Zaprezentowane ujgcie jest tak szerokie, iz blisko
jestesmy takiego stanowiska, ze wszelkie racjonalizujace dzia-
fanie cztowieka bedzie si¢ miescito w pojeciu innowacji. Prze-
ciez dziatania ludzkie wprowadzaja zmiany i to czesto nieod-
wracalne. Kazde z nich przynajmniej teoretycznie, powinno
by¢ racjonalne, to znaczy ulepszac istniejacy stan rzeczy, przy-
czynia¢ si¢ do pozytywnego efektu, uzyskania korzysci.

Przy tak szerokim ujgciu, wystepuje tez pewien problem na-
tury identyfikacyjnej, bowiem w definicji zastosowano kryterium
wielowymiarowe, ktore rzadko moze da¢ jednoznaczng odpo-
wiedz, czy zmiana jest innowacja. Na przyktad, wprowadzenie
eko-innowacji moze przyczyni¢ si¢ do pogorszenia wszystkich
pozostatych efektow. Czy wowczas taka zmiana jest innowacja?
Zasadniczym problemem jest to, ze zwracamy tutaj uwage na
,»wszystko”, chcemy uchwyci¢ w definicji zbyt wiele, a w rezul-
tacie nie jesteSmy w stanie uchwyci¢ kwestii zasadniczych.

Rodzi si¢ pytanie: czy nie nalezaloby w niektorych prak-
tycznych przypadkach wprowadzi¢ kryterium, wedhug ktore-
go z innowacja mamy do czynienia tylko wtedy, gdy popra-
wa jednego parametru nie powoduje pogorszenia innych?
(poza kosztem oczywiscie).

Do takich budzacych watpliwo$ci innowacji, gdzie jedne
pozytywne efekty sprzegnigte sa z wieloma negatywnymi, na-
lezy na przyktad wiele zmian o charakterze ekologicznym ini-
cjowanych przez Uni¢ Europejska, jak na przyktad: budowa
farm wiatrakowych, spalanie w cieptowniach faszyny i stomy,
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czy wprowadzanie tzw. ekologicznych ,,zarowek”. Wiatra-
ki daja niby ,,darmowg” energie, ale samo ich wytworzenie
i eksploatacja sa bardzo kosztowne i nieekologiczne, ponadto
zasmiecajg krajobraz, zajmuja duzg powierzchni¢ wytaczong
z normalnej eksploatacji, zabijaja ptaki i wytwarzaja grozne
dla organizméw zywych infradzwigki. Rowniez nie bierze si¢
pod uwagg tego, ze energia ta jest bardzo kaprys$na. Wystepu-
je wtedy, gdy wieje wiatr, wskutek czego nalezy utrzymywac
rezerw¢ konwencjonalnej energii, co jeszcze bardziej podno-
si koszty calego systemu energetycznego. O wiele bardziej
kontrowersyjne jest spalanie ,,ekopaliw”, ktore sa kosztowne,
uszczuplaja powierzchnie innych upraw i wcale nie przyczy-
niajg si¢ do zmniejszenia emisji CO,, a wrecz przeciwnie,
gdyz biomasa zamiast wigza¢ wegiel i zamieniaé si¢ w torf,
jest spalana. Podobne zastrzezenia budza niby ekologiczne Za-
rowki (ich stosowanie oznacza wprowadzanie do §rodowiska
rteci 1 innych metali cigzkich, duze zuzycie zasobow przy ich
produkcji, o czym swiadczy wysoki koszt produkcji).

Problem identyfikacji innowacji ma charakter jak najbar-
dziej praktyczny. Musimy zda¢ sobie sprawe z tego, Ze nie
chodzi w nim o bezwzglgdnie obowigzujaca definicje innowa-
cji, ale o wyjasnienie stosowanej konwencji, doktadne okre-
$lenie tego, co autor ma na mysli uzywajac pojgcia innowacja
Iub postep techniczny. Szczegolnie istotna jest Swiadomosc,
ze mozna stosowaé rozne, nickiedy bardzo odmienne defi-
nicje, nalezy tylko doktadnie opisa¢, co mamy na mysli pod
danym pojeciem, aby pdzniej nie prowadzi¢ jalowego sporu
o stowa. Autor niniejszego artykulu uwaza, ze w zaleznos$ci
od zatozen badawczych, nie tylko mozna, ale nalezy stosowaé
rozne definicje innowacji, ktore koncentruja uwage na istocie
badanego zagadnienia.

Szczegdlnie na szczeblu przedsigbiorstwa nastawione-
go na zysk omawiana definicja moze okazac si¢ zbyt szero-
ka. Dlatego w pewnych przypadkach wygodniejsze bedzie
wprowadzenie pojecia innowacji technicznej, bardziej do-
stosowanego do rachunku mikro. OczywiScie takie rozroz-
nienie wcale nie rozwiazuje problemu niezgodnosci (a nawet
sprzecznos$ci!) efektow na szczeblu mikro i makro, ale o tym
bedzie mowa w nastgpnej czgsci artykutu.

Jesli postuzymy sie uszczegdtowiajacymi pojeciami in-
nowacji technicznej lub innowacji ekonomicznej, wowczas
wzglednie prawdziwe bedzie twierdzenie niektorych ekono-
mistow, ze: ,,innowacje laczone byty z technikg i technologia,
kiedys, dawno, dawno temu, ale to juz mingto”. Pojawia si¢ tu
pytanie: czy jednak, mimo wszystko, w niektorych badaniach
lokalnie nie nalezaloby postuzy¢ si¢ prostsza, tradycyjng defi-
nicjg innowacji technicznej lub innowacji ekonomicznej?

INNOWACJE W SKALI MIKRO | MAKRO.
WZGLEDNOSC EFEKTOW | OCEN

Pewnym problemem, ktéry moze rodzi¢ nieporozu-
mienia jest fakt Ze innowacja jest pojeciem uniwersalnym
obejmujgcym zmiany zarowno w skali jednostki, przedsigbior-
stwa jak i w skali makrosystemu spotecznego. Oczywiscie,
jak stusznie zwraca uwagg teoria innowacji, na kazdym z tych
poziomoéw efekty beda si¢ roznié. Nie zmienia to jednak fak-
tu, ze o innowacjach méwimy zarowno w podejsciu mikro
i makro. Nie jest to jednak niekonsekwencja, ale istotne utrud-
nienie analizy.
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Narozne poziomy innowacji zwraca uwage m. in. Lidia Bia-
ton, ktora pisze, ze ,, uktad spoteczno-gospodarczy(innowacji)
wystepuje na mikro-, mezo- i makropoziomie az do poziomu
globalnego” [Bialon,2014]. Rowniez mamy do czynienia ze
wzglednoscig ocen na tym samym poziomie. ,,Co jest innowa-
cja dla jednego przedsigbiorstwa (czy tez regionu), w drugim
moze nig nie by¢. Lokalny charakter innowacji taczy si¢ z fak-
tem, iz u jego zrodet znajdujg si¢ wartosci kulturowe spotecz-
nos$ci zatrudnionej w danej firmie i spotecznosci bedacej w jej
otoczeniu”.

O tym, ze czym innym jest innowacja i jej efekt dla przed-
sigbiorstwa a zupelnie czym innym dla gospodarki i calego
panstwa w zasadzie wszyscy zajmujacy si¢ ta problematyka
sa w pelni przekonani. To, co jest ,,innowacja” dla danej fir-
my, na przyktad: zastosowanie automatu rewolwerowego do
produkcji srubek, moze by¢ technologia przestarzaly dla catej
gospodarki lub z punktu widzenia technologii stosowanych na
swiecie. W przedsigbiorstwie natomiast, w konkretnej sytua-
¢ji moze stanowi¢ rewolucj¢ technologiczng i przynies¢ kon-
kretne efekty ekonomiczne. W praktyce jednak, konstruowane
modele badawcze i schematy rozumowania wprowadzaja re-
latywizm i dyskusje na temat tego, czy co$ jest innowacja, czy
nig nie jest. Jeszcze wigcej zamieszania wystepuje w sferze
kwantyfikacji ewentualnych efektow innowacji oraz okresla-
nia czynnikow sprzyjajacych innowacjom. Mamy tu bowiem
do czynienia ze zr6znicowanymi celami dziatania i z r6znymi
efektami.

Zupehie rozne s takze mechanizmy rzadzace innowacja-
mi na szczeblach makro i micro. Mimo, ze wszyscy na ogot sa
co do tego zgodni, w praktyce wielu ekonomistow jest zdania,
ze efekt ekonomiczny (czy tez spoteczny) w skali makro to
suma pojedynczych efektow w skali micro. Przeciez tak si¢
oblicza m. innymi PKB. (Traktuje si¢ go jako sume¢ docho-
dow wszystkich podmiotow (plus amortyzacja lub jako sume
wartosci produkcji finalnej wytworzonej przez poszczegodlne
podmioty). Otoz taka postawa jest btedna. Nalezy bowiem pa-
migtac, ze czym innym jest pojedyncza firma, a zupetnie czym
innym (inng jako$cig) makrosystem spoteczno ekonomiczny,
sktadajacy si¢, migdzy innymi, z wzajemnie powigzanych ele-
mentow jakimi sa wspotpracujace firmy?.

Poniewaz problem przejscia z uktadéw mikro na makro
jest powszechnie zle rozumiany, postuzymy si¢ tutaj dos¢
wysublimowanym przyktadem — poréwnaniem. Jezeli uzy¢
analogii, to system spoteczno-ekonomiczny mozna poréwnaé
do budowli architektonicznej a przedsicbiorstwa do cegiet
z ktorych ona zostatla wzniesiona. Zalezno$¢ miedzy jakos-
cig cegiet a wytrzymatoscia budowli na pewno istnieje, ale
w zadnym przypadku nie mozna okresli¢ wlasno$ci tej bu-
dowli wlasciwosciami cegiel. Nawet ze zlych cegiel mozna
wznie$§¢ wspaniate obiekty, podczas gdy z bardzo dobrych
mozna wznie$¢ konstrukcje, ktore si¢ zawalg. Innymi stowy,
system ekonomiczny nie jest prosta sumg (zlozeniem) pod-
miotow gospodarczych a efekty makro — wbrew pozorom —
nie s suma efektow poszczegodlnych jednostek.

A oto kilka przyktadéw na to ze efekt makro nie jest prosta
sumg efektow mikro:

2 O tym, jak rzadko ten problem jest rozumiany $wiadczy¢ moze chociazby
fakt, Ze recenzent niniejszego artykutu gtéwnie poswigconego problema-
tyce transformacji efektow mikro w efekty makro zalecat ,, ,,przyjac¢ jeden
punkt odniesienia pomiaru innowacji, makro, mikro lub mezo”.
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1) Niewatpliwy efekt ekonomiczny w skali przedsigbior-
stwa jaki wynika z obnizenia (lub braku podwyzki) ptac
jest zerowy z punktu widzenia makrosystemu, gdyz
nastgpuje tu tylko zmiana proporcji podziatu wartosci
dodanej migdzy ptace i zysk. W istocie taka innowacja
w skali makro na ogét bywa negatywna, gdyz obniza ona
popyt globalny i prowadzi do recesji.

2) Usprawnienie systemow transportowych oznacza ,,stra-
ty” dla producentéw paliw i pojazdow, znacznie przyczy-
nia si¢ natomiast do wzrostu dobrobytu spoleczenstwa
i komfortu obywateli.

3) Innowacje polegajace na udoskonalaniu ,,chwytow rekla-
mowych”, zmierzajacych do dezinformowania klientow
i oddziatywanie na jego pod$wiadomos¢, moga by¢ bar-
dzo korzystne dla przedsigbiorstwa i niekorzystne dla spo-
leczenstwa (spoteczna strata srodkow na reklamg, nieko-
rzystne zachowania zdezorientowanych konsumentow).

4) Innowacje polegajace na taczeniu przedsi¢biorstw w roz-
nych gateziach gospodarki, na przyktad w przemysle far-
maceutycznym oznacza zwykle duze zyski koncernow
oraz duze straty spoteczenstwa (m. in.: brak konkurencji,
brak zainteresowania wytwarzaniem rzeczywiscie sku-
tecznych i tanich lekow).

5) Praktyki nieuczciwej (!) konkurencji miedzy przedsie-
biorstwami poprawiaja kondycj¢ ekonomiczng niekto-
rych firm ale w sumie powoduja pogorszenie makro
efektywnosci systemu ekonomicznego.

6) Celowe obnizanie jakosci i trwatosci produktow, przyno-
si co prawda zyski firmom ale w skali spotecznej oznacza
marnotrawstwo.

7) Nadmierne nasycanie produktéw pseudo nowoczesnymi
urzadzeniami, na przyktad komputeryzacja samocho-
dow, stosowanie zbytecznych klopotliwych gadzetow,
czesta zmiana wygladu zewngtrznego, kreacja mody.

8) Nieuczciwe, oszukancze firmy handlowe i finansowe
oraz ich ,,innowacje” generuja duze zyski podmiotow
lecz razaco obnizaja jako$¢ zycia ich klientow.

9) Budowa elektrowni atomowych to korzysci ekonomiczno
-spoleczne oraz §rodowiskowe, ktorym towarzysza duze
straty w firmach zwigzanych z tradycyjnymi technikami
(a nawet groza mozliwg likwidacja branzy weglowej).

10) Instalacja licznikéw energii cieplnej w mieszkaniach
oznacza pozorne oszczednosci u mieszkancow (w krot-
kim okresie) i prawie zerowe efekty w skali spolecznej,
gdyz elektrocieptownie muszg pracowaé z okreslong
moca. Na skutek, czego, w przypadku oszczednosci,
,,Wyrzucaja” one niewykorzystane ciepto do srodowiska,
,podgrzewajac” np. okoliczna rzekg...

Przyktady te §wiadcza, ze podstawowym problemem przy
ocenie innowacji jest zbudowanie systemu celow pokazuja-
cych w jaki sposob efekty na réznych szczeblach transformo-
wane s3 z poziomu najnizszego (szczebla mikro) na poziom
najwyzszy (makrospoteczny). Oczywiscie taki system ma by¢
dopasowany do logiki poszczegolnych przedsigwzig¢ (inno-
wacji), w zwiazku z czym nie istnieje paradygmat uniwersal-
ny, dla kazdej innowacji nalezy opracowac przy uwzglednie-
niu podejscia systemowego, oddzielny, dostosowany do jej
struktury schemat.
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INSTYTUCJONALIZACJA POJEC
ABSTRAKCYJNYCH — ZAGROZENIEM
OBIEKTYWNOSCI BADAN

Istotnym problemem w dziedzinie badan jest fakt, iz pojecia
innowacji i innowacyjnos$ci uleglty w rozwazaniach ekonomicz-
nych swoistemu zinstytucjonalizowaniu. Stato si¢ ono samo-
istnym bytem, czynnikiem ktory ma wtasng strukture i ktory
,»1Z7adzi rozwojem gospodarczym”. Powszechnie uwaza sig, ze
skoro tak wiele zalezy od ,,innowacji” to nalezy je ,,wdraza¢”,
»rozwija¢” i ,,stymulowac”. Podobnie w nauce i administrowa-
niu naduzywane jest stowo ,,reforma”. Nader czesto twierdzi
si¢, ze wystepujace w praktyce zarzadzania problemy powinny
by¢ rozwigzane poprzez reformy.(!) Niewazne, na czym mia-
lyby one polegaé, twierdzi sig, ze nalezy wszelkie dziedziny
zycia spotecznego — po prostu — reformowac. Powstalo pojgcie
,wytrych” ktore pasuje do wszystkiego. Pomija si¢ fakt, iz tres-
cig tych reform, czy innowacji sg konkretne zmiany, konkret-
ne i bardzo réznorodne rozwiazania, a te moga by¢ zaréwno
dobre jak i zte.

Rodzg si¢ miedzy innymi takie pytania jak: czy kazda
zmiana majaca na celu poprawe czego$ jest innowacja? Jesli
tak, to czy kazda inwestycja nie jest innowacjg? — wszak kaz-
da inwestycja jest zmiang majgcg na celu poprawe istniejgce-
go stanu rzeczy. Czym rdzni si¢ proces wdrazania innowacji
od procesu organizowania i kierowania?

Czgsto przy takim zinstytucjonalizowaniu pojgcia innowa-
cja zapominamy o tym, jaki jest jej rzeczywisty cel. Zreszta,
przy tym zamieszaniu pojeciowym czesto od poczatku nie
jest wiadomo, o co w calej dziatalnosci innowacyjnej chodzi.
Gloszenie haset reform czy innowacji ma jednak te ,,dobra
stron¢”, Ze nie musimy posiada¢ merytorycznej wiedzy z da-
nej dziedziny, gdyz unikamy szczegotow, w ktorych ,.diabet
siedzi” (hasta sg na tyle ogélnikowe, ze zawsze bgda stuszne).
Nie ponosimy tez zadnej odpowiedzialnosci za stowa, gdyz
zawsze mozemy powiedzie¢, ze chcieliSmy dobrze.

Zdaniem autora, wiele argumentéw wskazuje na to, ze po-
jecie innowacji uzyte przez Schumpetera ponad 50 lat temu
nie miato mie¢ ma charakteru $cistego, lecz byto hastem ma-
jacym zwroci¢ uwage na procesy rzadzace dynamika syste-
mu gospodarczego. Elementem tych procesow sa nieustanne
zmiany i doskonalenie, czyli podkresla si¢ tym samym. ze
uktady ekonomiczne charakteryzuja si¢ dynamika.

PRZYKLADY
,DZIWNYCH INNOWACJI”

Latwo jest formutowaé definicje na gruncie czystych teo-
rii. Wydaje sig, ze zalatwiaja one problem identyfikacji inno-
wacji jednoznacznie. Jednakze w praktyce najbardziej logicz-
na i przejrzysta definicja moze nie sprosta¢ oczekiwaniom.
Autor chcialby ponizej przytoczy¢ kilka przyktadow innowa-
cji technicznych, z ktorymi zetknat si¢ kiedy$ w pracy zawo-
dowej, a ktoére rzucaja pewne $wiatto na ich ztozong nature
w praktyce.

Przyklad 1. Odzyskiwanie zlota z elektronicznych od-
padow poprodukcyjnych. Na poczatku lat osiemdziesigtych
w Polsce istnial do$¢ rozbudowany sektor produkcji podze-
spotow elektronicznych, ktéry zuzywal poztacane tacza (dru-
ciki 1 blaszki). W trakcie produkcji gromadzily si¢ odpady
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w postaci odcinanych koncowek tych poztacanych taczy. Ze-
spot pracownikoéw naukowych pewnej uczelni zglosit projekt
racjonalizatorski pozwalajacy odzyskiwaé z tych odpadow
resztki ztota. Polegat on, jak zapewne moglby si¢ domysleé
kazdy absolwent szkoty podstawowej, na rozpuszczaniu mie-
dzi w kwasie metali nieszlachetnych, w wyniku czego na
dnie zbiornika pozostawato czyste ztoto. Tworcy wyliczyli
efekty”, ktore rownaly si¢ wartosci odzyskanego ztota, sta-
nowigce kilka milionow zlotych. Poniewaz kwota nagréd
byla duza, kierownik jednostki, ktéra miala je wyptacic,
zwrocit si¢ do ministerstwa o potwierdzenie ich zasadnosci.
Niestety, urzednik rozpatrujacy sprawe miat inne zdanie na
temat efektow tej ,,innowacji”. Uwazal, iz efektem nie jest
warto$¢ ztota (bowiem juz istniata technologia jego odzy-
skiwania) a obnizka kosztow jego odzyskania. Byta to roz-
nica kosztoéw odzysku miedzy technologig stosowang przez
Mennice Polska (rozpuszczanie w kwasach technicznych)
a technologia proponowang przez ,,odkrywcow” rozpuszcza-
nie w kwasach odpadowych. Réznica ta byta niewielka a ob-
liczone na jej podstawie nagrody symboliczne. W rezultacie
rozgorzal dtugotrwaly spor prawny, o rzecz, wydawaloby sig,
oczywistg. ..

Przykiad 2. Zastgpienie skrzyni biegow przekiadniq paso-
wg. W pewnym zaktadzie chemicznym funkcjonowata droga
i skomplikowana ,,wyttaczarka” do tworzyw sztucznych. Na
skutek niewlasciwej obstugi nastgpita jej awaria - zostaty po-
famane niektore kota zgbate w tzw. skrzyni biegdéw. Innowacja
polegata na zastapieniu skomplikowanej i drogiej skrzyni bie-
gow przekladnig pasowg (szajba), ktéra umozliwiata kontynu-
acj¢ wytwarzania wyrobu (przy pogorszeniu jego parametrow,
ze wzgledu na poslizg na przektadni pasowej). Racjonalizato-
rzy ztozyli projekt, ktorego efekty okreslili na ponad milion
ztotych (warto§¢ nowej skrzyni biegdw). Nagrode obliczong
od tej wartosci ,,efektow” otrzymali. Nie zauwazono, ze efek-
tem nie moze by¢ warto$¢ skrzyni biegdw, gdyz nie odtwo-
rzono pelnej wartoéci maszyny stosujac prowizorke i po ,,mo-
dernizacji” jej sprawno$¢ radykalnie obnizyta si¢. By¢ moze
dlatego tego nie zauwazono, iz innowatorami byli: mistrz,
kierownik wydziatu i dyrektor zaktadu.

Przyktad 3. Wartos¢ odsniezania dachu — ponad milion
zlotych. W latach 70 tych XX w. w Polsce organizowano roz-
nego rodzaju akcje i przedsigwzigcia, ktore miaty by¢ zrod-
tem dodatkowych efektow gospodarczych. Po jednej z takich
akcji dyrektor zakladu napisat w sprawozdaniu, ze wartos¢
dodatkowych przedsigwzig¢ w jego zaktadzie wyniosta 1 200
tys. ztotych. Kiedy zapytano go, co tez takiego przyniosto tak
wielki efekt, odpowiedzial, Ze po $niezycy postat robotnika
z topatg na dach hali fabrycznej w celu odsniezenia, dzigki
czemu ten dach si¢ nie zawalit i nie wystapily straty, ktore
w jego ocenie wynioslyby wlasnie milion dwiescie tysigcy
ztotych. Przyzna¢ trzeba, ze wyliczenie efektow tej innowacji
nosi wszelkie cechy obiektywizmu i z punktu widzenia logi-
ki formalnej jest nie do podwazenia... Ale jednak, czy takie
efekty mamy na mysli kiedy méwimy o innowacjach?

Te trzy rozne, autentyczne, z zycia wzigte, przyktady po-
kazuja, iz badanie nawet prostych innowacji, mimo dobrej te-
orii, w praktyce moze rodzi¢ powazne problemy.



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING

KONFLIKT: INTERES
PRZEDSIEBIORSTWA — INTERES
SPOLECZNY. PODMIOT
A SPOLECZENSTWO

Pamigtajmy, ze gospodarka nie tylko przyczynia si¢ do
rozwoju ekonomicznego i racjonalizacji zycia spotecznego
ale rowniez niekiedy moze to zycie pogarszaé. Nalezatoby
wowczas mowi¢ o aspotecznych sferach dziatalnosci ekono-
micznej (Anty innowacjach). Co ciekawe, te aspoteczne dzia-
fania (innowacje) na poziomie mikro sg kwalifikowane jako
aktywnos¢ pozytywna przynoszaca dla konkretnych przedsie-
biorstw pozadane efekty ekonomiczne i inne. Przyktadowo do
takich ,,innowacji” zaliczy¢ mozna w szczego6lnosci:

— zmiany konstrukcyjne 1 technologiczne wyrobow
skutkujace pogorszeniem ich jako$ci i zmniejszeniem
trwatos$ci, nieoptacalno$cig badz niemozliwoscig prze-
prowadzenia prostych tanich napraw, co ma na celu
zmuszenie uzytkownikow do czgstych zakupdéw no-
wych produktow,

— reklama oraz inne formy sztucznego kreowania popy-
tu, m. in. przez wmawianie konsumentom, iz okreslone
produkty sa im niezbednie potrzebne,

— tzw. marketing bezposredni i stosowanie ,,forteli i wy-
biegdw” wprowadzajacych klienta w btad,

— dziatalno$¢ nieuczciwych oszukanczych firm dziata-
jacych na granicy prawa, ktoére podstepem sklaniaja
nieuswiadomionych, tatwowiernych klientow do nie-
korzystnego rozporzadzenia swoimi pieniedzmi i ma-
jatkiem.

Bywa, Ze tego rodzaju ,,innowacjami” zajmujg si¢ wielcy
operatorzy telefoniczni i znane banki. Dziatania te spelniaja
wszelkie kryteria innowacji, gdyz przynosza wymierne ko-
rzys$ci firmom i wspolpracujacym z nimi osobom prywatnym.
Mimo, ze powoduja znaczace szkody spoteczno-ekonomiczne
ich gospodarcza irracjonalno$¢ jest niedostrzegana. Nawet
wielu czytajacych te stowa moze si¢ zachna¢ i odpowiedziec:
jak to, skoro firmy osiagaja wigksze zyski, pracownicy wiek-
sze dochody a panstwo ma z tego tytulu wigksze podatki, to
o co chodzi?

Oprocz tego, ze dziatalnos$¢ taka przyczynia si¢ do fak-
tycznego ubozenia materialnego spoteczenstwa, przynosi ona
réwniez niepowetowane straty pozaekonomiczne. Jest to mig-
dzy innymi spadek zaufania do wszelkiego rodzaju instytucji,
na przyktad bankéw, towarzystw ubezpieczeniowych, biur
maklerskich, biura prawnych, ktére do niedawna byty instytu-
cjami zaufania spolecznego, a staty si¢ obecnie takimi, przed
ktorymi obywatel powinien szczegélnie mie¢ si¢ na bacz-
nosci (moze nawet instytucjami zagrozenia publicznego?).
W tej sytuacji obywatel traci poczucie bezpieczenstwa i nabie-
ra przeswiadczenia, ze spoteczenstwo a szczegdlnie panstwo,
ktore stworzono po to, by czuwato nad nim, tylko czyha na
jego potknigcia i stabosci. W efekcie obniza si¢ komfort zycia
spotecznego 1 ma miejsce znaczace marnotrawstwo zasobow
ekonomicznych przeznaczanych na tworzenie niepotrzebnych
a czasami nawet szkodliwych wartosci [6].

Z rozwazan tych réwniez wynika, Ze pojecie innowa-
cji w istocie ma charakter makroekonomiczny. Ozna-
cza to w praktyce, ze z wielka trudnosciag analiza proceséw

119

makroekonomicznych przeklada si¢ na analiz¢ mikroekono-
miczng i odwrotnie. Z faktu tego wynika trudno$¢ badan zja-
wisk innowacyjno$ci na podstawie analizy tego, ,,co si¢ dzieje
w konkretnych przedsigbiorstwach”.

Potwierdzeniem powyzszego spostrzezenia jest przyczyn-
kowos$¢ wigkszosci tzw. badan empirycznych innowacji na
podstawie danych pochodzacych z przedsigbiorstw. Nie dos¢,
ze dane te nie sg spojne w sensie metodologicznym i wyod-
rgbnione na podstawie nieostrych i niejasnych kryteriow, to na
dodatek, mamy tutaj do czynienia z ocenami subiektywnymi
oraz tendencyjnymi pozyskiwanymi na przyktad, na podsta-
wie badan ankietowych. (Ktora z firm zechce si¢ przyznacd,
ze w rzeczywistosci nie prowadzi polityki proinnowacyjnej
i Ze jej osiggnigcia w tej dziedzinie sq pozorne bgdz zadne.
Respondenci bedq udzielac falszywych odpowiedzi zupelnie
nieswiadomie, w dobrej wierze, gdyz takie sq prawa rzqdzgce
psychologiqg szefow firm i ich personelu). Bardzo trudno jest
sformutowac sensowny, w petni merytoryczny kwestionariusz
pytan ankietowych, ktore ,,zmusza” do obiektywnych odpo-
wiedzi, rzetelno$¢ ktorych mozna by potem zweryfikowac.

WNIOSKI

Jak wynika z powyzszych rozwazan, problematyka iden-
tyfikacji oraz oceny innowacji ma charakter wtéorny w stosun-
ku do zagadnien optymalizacji programéw inwestycyjnych
i rozwojowych. To zastosowanie danej innowacji w okreslo-
nym systemie gospodarczym decyduje o jej efektywnosci.
Nieco inne rozwigzania strukturalne w zakresie tego systemu
przesadzaja o jej efektywnosci. Sprawia to, ze wszelkie ko-
rzysci z tytutu innowacji maja charakter wzgledny i zaleza od
wlasciwosci konkretnego systemu gospodarczego, w ktorym
innowacja zostata zastosowana, czasu analizy oraz szczebla
analizy (punktu widzenia).

Ogoélnie mozemy wyrdzni¢ przynajmniej cztery takie
punkty widzenia. S to:

— punkt widzenia osob, ktore wprowadzajac zmiany rea-

lizuja ,,przy okazji” swoje osobiste interesy,

— punkt widzenia przedsigbiorstwa, branzy,

— punkt widzenia ogdlnospoteczny, gospodarki jako ca-
Yosci,

— punkt widzenia interesow rozwoju nauki i techniki,
procesu postepu technicznego.

Stanowiska te, niestety, niec majg charakteru w petni obiek-
tywnego, gdyz zaleza od wyobrazen, przekonan, wyznawa-
nych doktryn przez ludzi zajmujacych si¢ tg problematyka.

Prawdziwym problemem jest okreslenie efektow innowa-
cji z punktu widzenia ogdlnospolecznego, w ujeciu przytoczo-
nej na poczatku definicji rozszerzonej, ujmujacej szeroko po-
jete efekty spoteczne, cywilizacyjne. W tym przypadku efekty
wystepujace w roznych dziedzinach nie daja si¢ poréwnywac
za pomoca uj¢c ilosciowych a przede wszystkim za pomoca
rachunku pieni¢znego. Nie mozna ich bowiem wyceni¢ finan-
sowo, gdyz maja one rowniez wymiar jakosciowy.. Stosowa-
nie w takich przypadkach ocen punktowych jest obcigzone
zbyt duzym btedem subiektywizmu. ,,Jedyne, co mozna by za-
proponowac, to sporzadzenie listy efektow wraz z ich opisem
z tych réznych dziedzin bez proby syntezowania ich ocen.
Takie postgpowanie, wcale nie jest az tak wadliwe, jak to, na
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pozodr, mogliby$my sadzi¢. Przyzwyczajeni do stosowanych
w gospodarce ocen skalarnych, jednowymiarowych, na przy-
ktad masy zysku, nie zdajemy sobie na ogot sprawy z tego, ze
rzeczywisto$¢ spoteczna jest o wiele bardziej skomplikowana
i jednowymiarowe skutki (oceny tych skutkow) w zasadzie
w niej nie wystepuja. (Zreszta rzeczywisto$¢ ekonomiczna
tez jest na ogdt bardziej skomplikowana, niz to si¢ niektorym
ekonomistom, przyzwyczajonym do ocen finansowych, wy-
daje.)” [2, s.153].

Uwazam, ze do oceny efektywno$ci innowacji oraz ich
wyboru w pelni wystarczaja metody planowania oraz badania
efektywnosci inwestycji. Metody te sa niedoskonate z tych sa-
mych wzgledow co metody oceny innowacji ale to juz nieco
inna kwestia.

Z artykutu wynika jeszcze jeden wazny wniosek: Innowa-
cje sa najczescie] wypadkowsa ztozonych procesow rozwojo-
wych, badan podstawowych, stosowanych, wdrozeniowych
oraz inwestycyjnych a takze szczgs$liwych przypadkow. Nie
jest to czynnik rozwojowy ktory ma charakter zmiennej au-
tonomicznej. Sa one wypadkowa okreslonych dziatan badaw-
czych i inwestycyjnych. Wbrew pozorom, procesy innowa-
cyjne powstaja niejako przy okazji prawidlowego rozwoju
i dobrej organizacji. Btgdne jest wigc tworzenie oddzielnych
komorek ds. innowacji oraz finansowanie dziatan innowacyj-
nych dla innowacji.

(3]

(4]

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2018

LITERATURA

BIALON L. 2014. Zarzadzanie dzialalno$cia innowa-
cyjng. Warszawa: Wydawnictwo PLACET.

NASILOWSKI J., L. SMOLAGA. 2016. ,,Wptyw
wydajnosci pracy oraz postgpu technicznego na poziom
rozwoju gospodarczego”. Postepy Techniki Przetwor-
stwa Spozywczego 2: 148-156.

SCHUMPETER J. 1960. Teoria rozwoju gospodarcze-
go. Warszawa: PWN.

SMOLAGA L. 1998. Efektywno$¢ postepu naukowo-
technicznego. Bydgoszcz: Wydawnictwo WSP w Byd-
g0szCzy.

SMOLAGA L. 2014. ,Systemowe odwzorowanie
transformacji gospodarczej. Reprodukcja gospodarcza i
ewolucja systemow”. Zarzadzanie. Teoria i praktyka 2
(6): 70-79.

SMOLAGA L. 2012. , Kryzysy ekonomiczne poczatku
XXI w jako symptom procesu upadku tradycyjnych fi-
nansow”. Nauka Gospodarka Spolteczenstwo 2 (4): 43-
73,

STIGLITZE. J., A. SEN, J-P. FITOUSSI. 2013. Btad
pomiaru. Dlaczego PKB nie wystarcza. Warszawa: PTE.



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING

121

Prof. dr hab. Marian DANILUK
Wydziat Menedzerski i Nauk Technicznych
Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie

STRATEGIE INWESTOWANIA | PORTFELE
INWESTYCYJNE NA RYNKU KAPITALOWYM®

Investments strategies and investment portfolio on capital market®

Stowa kluczowe: strategie i sposoby inwestowania kapitatu
finansowego, oszczgdnosci na rynku kapitalowym.

Inwestowanie na rynku kapitatowym zawsze wigze sie z okre-
Slonym ryzykiem. Istnieje wiele metod i strategii inwestowa-
nia. Racjonalnym sposobem jest stosowanie rozwigzan dy-
wersyfikujgcych lokaty kapitatowe. Inwestycje portfelowe sq
stosowane, zarowno przez inwestorow indywidualnych jak
i instytucjonalnych. Portfele inwestycyjne mogq by¢ zastawia-
ne w roznych strukturach w zaleznosci od preferencji inwesto-
ra i jego sktonnosci do ryzyka.

WPROWADZENIE

Rynki kapitalowe rozwijaja si¢ wspolczes$nie niezwykle
dynamicznie, znacznie szybciej niz inne czesci gospodar-
ki. Obserwuje si¢ przyspieszony proces akumulacji kapitatu
w skali gospodarki globalnej i zwigkszony jego wptyw na roz-
woj ekonomiczny.

Rynki kapitalowe cechuje otwarto$¢ i wysoka zdolnosé
do transferow kapitatu. Instrumenty i mechanizmy rynkéw
kapitatowych zapewniaja wyceng kapitatu oraz umozliwia-
ja jego lokowanie w sposéb efektywny. Informacje ptynace
z rynku kapitalowego wynikaja z analiz i opinii duzej liczby
inwestorow oraz wyspecjalizowanych instytucji ratingowych,
$ledzacych bacznie wskazniki ekonomiczne i sygnaly z roz-
nych rynkéw a takze ich otoczenia. Z reguty rynek kapitatlowy
najczesciej reaguje na pojawiajace si¢ pozytywne i negatywne
symptomy, majace wplyw na procesy gospodarcze, dokonujac
okreslonej ich oceny. Okresla si¢ go barometrem koniunktury
gospodarczej.

Rynek kapitalowy obejmujacy sfere operacji finansowych
$rednio- 1 dlugoterminowych jest integralng czescig dziatalno-
$ci gospodarczej, zwlaszcza inwestycyjnej. Zapotrzebowanie
na kapitat zgtaszajg podmioty gospodarcze, instytucje rzado-
we, organy lokalne i inne podmioty oferujgc zamiang kapitatu
finansowego na papiery wartosciowe. Jak na kazdym rynku,
takze i tu naplyw kapitatu zalezy od relacji popytu i poda-
zy oraz optacalnosci i bezpieczenstwa lokat kapitalowych.
W istocie problem naptywu kapitatu jest bardziej ztozony i za-
lezny od wielu réznych czynnikéw, ktore w duzym uproszcze-
niu mozna sprowadzi¢ do okreslenia goodwill, wyrazajacego
W ujeciu syntetycznym reputacje rynku, firmy, waluty.

Key words: strategies and ways of investing of financial capi-
tal, savings on the capital market.

Investing on the capital market always involves some risk.
There are many methods and strategies of investing. It is ra-
tional to apply methods which diversify capital investments.
Portfolio investments are used, both by individual and insti-
tutional investors. Investment portfolios can be pledged in
various structures depending on the investor s preference and
their inclination to risk.

Jak wykazuje dlugoterminowa analiza wielu rynkéw ka-
pitatlowych, stwarzaja one podmiotom gospodarczym duze
mozliwo$ci pozyskiwania kapitatu na dziatalno$¢ inwestycyj-
ng a jego uczestnikom, inwestorom wnoszacym kapitat finan-
sowy, uzyskiwanie satysfakcjonujacych dochodéw, z reguly
wyzszych niz z innych rodzajéw lokat.

Zmienna koniunktura na poszczeg6lnych rynkach zmusza
do poszukiwania najbardziej efektywnych inwestycji kapi-
tatowych. Inwestorzy dysponujacy zasobami kapitalowymi,
kierujac si¢ checig uzyskania dochodu z réznic kursowych
na rynku papieréw wartosciowych, rynku walutowym, czy
tez oprocentowania wktadow bankowych, moga dokonywacé
stosownej do koniunktury dywersyfikacji swoich lokat pie-
ni¢znych.

Zasadniczym celem decyzji inwestycyjnej jest dgzno$é do
uzyskania satysfakcjonujacego dochodu z zainwestowanego
kapitatu. O ile cel wydaje si¢ w pelni oczywisty, o tyle jego
osiggnigcie nie jest tak pewne z uwagi na ryzyko zwigzane
z inwestycjami na rynku kapitalowym. Uznaje si¢, ze strategie
inwestowania na tym rynku nalezg do najtrudniejszych spo-
srod wszelkich decyzji gospodarczych. Stad czgsto mowi si¢
o inwestowaniu na rynku kapitalowym jako o sztuce inwesto-
wania. Przyczyny tego zjawiska tkwig w duzej réznorodnosci
czynnikow, ktore maja wptyw na koniunkture na rynku kapi-
tatowym. Rynek ten bardzo szybko reaguje zar6wno na zja-
wiska makroekonomiczne, polityczne, spoteczne, jak i mikro-
ekonomiczne, odnoszace si¢ do okreslonej branzy czy spotki
akcyjnej oraz na rozne aspekty psychologiczne, okreslajace
zachowania jego uczestnikow. Wysokie ryzyko inwestycji na
rynku kapitalowym wynika rowniez stad, ze ten whasnie rynek
najszybciej reaguje na zmiang¢ koniunktury, co z jednej strony
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Menedzerski i Nauk Technicznych, ul. Kawegczynska 36, e-mail: marian.daniluk@wp.pl
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stwarza duze mozliwosci zyskownej lokaty kapitatu, z drugiej
jednak wigze si¢ z ewentualnoécig ponoszenia strat.

Celem artykulu jest zaprezentowanie mozliwosci loko-
wania kapitahu i oszcz¢dnoSci w papiery wartoSciowe oraz
wykazanie ryzyka inwestycyjnego i sposobow jego ogra-
niczania. Oméwione zostaly podstawy strategii inwesto-
wania i portfele inwestycyjne. Dywersyfikacja inwestycji
w papiery wartoSciowe zmniejsza stopien ryzyka zapew-
niajac wigksze bezpieczenstwo lokat kapitalowych.

PODSTAWY STRATEGII
INWESTOWANIA

Wspoblczesng gospodarke charakteryzuje otwarto$é ryn-
kéw 1 ich wysoka wspotzaleznos¢ - nie tylko w skali jednego
panstwa ale rdwniez w wymiarze mi¢dzynarodowym. Ko-
niunktura w wyniku proceséw gospodarczych i oddziatuja-
cych na nig wielu czynnikoéw ekonomicznych, politycznych
i innych podlega cyklicznym zmianom. Stad w zaleznos$ci od
koniunktury gospodarczej oraz mozliwosci osiggania zysku
nastgpuje bardzo szybki przeptyw kapitalow, gtownie najbar-
dziej mobilnego kapitatu finansowego, z jednego rynku na
drugi. Podstawowym czynnikiem okreslajacym ten przeptyw,
jest ksztaltowanie si¢ stop procentowych na rynku pieni¢z-
nym i stop dochodu z kapitatu na rynku kapitatowym.

Osoby fizyczne i prawne, dysponujace oszczgdnosciami
lub zgromadzonym kapitatem, zawsze maja do wyboru moz-
liwo$¢ alokacji na taki rynek, ktory odpowiada ich preferen-
cjom. Szczegdlnie szeroka wspotzaleznosé i konkurencyjnosé
wystepuje w alokacji zasobdéw finansowych miedzy rynkiem
pienigznym a kapitalowym. Obserwacja tych rynkow wyka-
zuje, ze stopy procentowe ksztaltuja si¢ w sposob zréznico-
wany, co stwarza okre§lone mozliwosci wyboru efektywne;j
lokaty.

Na rynku pieni¢znym stawki oprocentowania ksztattuja
si¢ gtdéwnie w zaleznos$ci od inflacji oraz okresu lokaty. Naj-
nizsze oprocentowanie w stabilnych warunkach gospodarki
maja z reguly rachunki biezace i depozyty jednodniowe, naj-
wyzsze zas - depozyty dlugoterminowe. Poziom stawek opro-
centowania wynika ze swobodnie ksztattujacego si¢ popytu
na pieniadz i jego podazy oraz ustalonych administracyjnie
przez bank centralny podstawowych stop procentowych.

Poziom stop procentowych na rynku pieni¢znym wywiera
istotny wptyw na rynek kapitalowy i inwestycje kapitalowe.
Rynek kapitalowy jako czgé¢ rynku finansowego stuzy do po-
zyskiwania srodkow finansowych i ich alokacji w dluzszych
okresach czasu. Silna wspoélzaleznos¢ miedzy rynkiem pie-
ni¢znym i kapitalowym wystepuje zwlaszcza w przypadku lo-
kat bankowych o dtuzszym horyzoncie czasowym (np. lokata
bankowa na 3 lata)i inwestycji kapitalowych. Ze wzgledu na
dluzszy z reguty okres inwestycji na rynku kapitalowym oraz
wigksze ryzyko niz na rynku pieni¢znym — wyzszy powinien
by¢ poziom odsetek z inwestycji kapitalowych niz od porow-
nywalnych lokat bankowych. Przyjmuje si¢, ze poziom stop
procentowych na rynku pienigznym stanowi dolng granicg
stop procentowych dochodu od inwestycji na rynku kapitato-
wym. Jesli stopy dochodu na rynku kapitalowym uksztattowa-
lyby si¢ na niskim poziomie i zrownaly ze stopami oprocen-
towania lokat na rynku pieni¢znym, to inwestorzy uznaliby
rynek pieni¢zny za bardziej atrakcyjny. Spowodowatoby to
odplyw kapitatu i redukcje inwestycji kapitatowych.
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Wazrost stop procentowych na rynku kapitalowym zawsze
wigze si¢ ze wzrostem popytu na kapitat. Wystepuje to wow-
czas gdy przedsigbiorcy zglaszaja duze zapotrzebowanie na
srodki inwestycyjne i sg sktonni zaakceptowac wyzsze stawki
od kapitatu. Popyt na kapital bedzie utrzymywat si¢ tak dhugo,
az jego oprocentowanie zroéwna si¢ z zyskami z dziatalno$ci
gospodarczej, prowadzonej przy wykorzystaniu pozyskanego
kapitatu. Poziom ten bedzie zatem wyznaczal gorng granice
stop procentowych dochodu z kapitatu.

W dziedzinie inwestycji kapitalowych kazda decyzja
zwigzana jest z ryzykiem. Niezaleznie od tego, w jakie przed-
siewzigcie zaangazowane zostang Srodki kapitalowe, inwestor
narazony jest na mniejsze lub wicksze ryzyko. Z reguly istnie-
je zagrozenie inflacyjne, zwigzane ze zmniejszeniem si¢ sity
nabywczej kapitatu. Dochdd z inwestycji powinien wowczas
odpowiednio zrownowazy¢ spadek sily nabywczej pienigdza.
W skrajnym przypadku wysokiego ryzyka moze dojs¢ nawet
do bankructwa, jesli inwestor utraci calo$¢ lub czesé kapitatu
zainwestowanego np. w papiery wartosciowe spotki akcyjnej,
w ktorej doszto do upadtosci i stata si¢ niewyptacalna.

Inwestowanie na rynku kapitalowym, mimo ze jest ryzy-
kowne, stwarza duze mozliwosci uzyskania ponadprzecigtne-
go dochodu z kapitatu i réznicowania skali ryzyka w zalezno-
$ci zarowno od wyboru rodzaju papierow wartoSciowych, jak
i strategii inwestowania. Mozna inwestowa¢ w papiery war-
to§ciowe o matym lub wysokim ryzyku. Stosownie do skali
ryzyka inwestowania w papiery wartosciowe ksztaltuja sie
dochody z zainwestowanego kapitatu [6, s. 89].

Ryzyko inwestycyjne na rynku kapitalowym posiada ce-

chy:

a) ogolnego ryzyka rynkowego, ktore wynika z wiasci-
wosci funkcjonowania rynku kapitatlowego oraz inwe-
stowania w papiery warto$ciowe i zawsze wystepuje
w okreslonej skali;

b) ryzyka zwiagzanego z podj¢ciem okreslonej decyzji in-
westycyjnej, ktora zalezna jest od decydenta, trafnosci
oceny oraz wyboru instrumentéw finansowych (np. za-
kupu akcji danych firm) i jest mozliwa do wyelimino-
wania.

Pierwszy rodzaj ryzyka obejmuje wszystkie decyzje inwe-
stycyjne i zwigzany jest ze zmiennos$cia koniunktury rynko-
wej, mozna go jednak kontrolowac, ogranicza¢ skutki, a tak-
ze stosowac odpowiednie zabezpieczenia. Ryzyko zwigzane
z dang decyzja inwestora wynika z wybranej strategii inwe-
stycyjnej, ryzykownej badz ostroznej i jest $ci§le zwigzane
z trafnoscig wyboru okreslonych instrumentéw finansowych,
portfela inwestycyjnego, wiasciwa oceng zatozen inwesty-
cyjnych. Jest to ryzyko zalezne od decyzji inwestora, mozna
je roznicowac, dobierajac wedtug swoich preferencji portfel
inwestycyjny. Ryzyko zwigzane z wybranym portfelem inwe-
stycyjnym wynika ze struktury zestawionych w nim instru-
mentoéw finansowych o okre§lonym stopniu ryzyka i moze
by¢ odpowiednio dywersyfikowane. Stad wyrdznia si¢ ryzyko
segmentowe, odnoszace si¢ do danego segmentu rynku, np.
akcji spotek okreslonej branzy, czy tez ryzyko indywidual-
ne, zwigzane z danym papierem wartosciowym. Istniejg duze
mozliwosci ksztattowania portfeli inwestycyjnych o réznym
stopniu ryzyka znajdujacych si¢ w jego skladzie poszcze-
gblnych rodzajow papierow wartoSciowych. W tym zakresie
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inwestor ma znacznie wigksze mozliwosci manewru i okre-
$lania skali ryzyka niz w odniesieniu do ogdlnego ryzyka ryn-
kowego. Przy kazdej jednak decyzji i strategii inwestycyjnej
podstawowa zasadg jest ocena wszystkich rodzajow ryzyka,
okreslenie ich skali, przyjecie wlasciwych zatozen i biezaca
kontrola ryzyka, majaca na celu zapewnienie satysfakcjonuja-
cego wyniku finansowego.

Alokacja kapitalu finansowego w roézne dobra wiaze si¢
z jego czasowym zamrozeniem, okreslonym ograniczeniem
ptynnosci, co rekompensowane jest uzyskaniem dochodu. Na
rynku finansowym moga by¢ dokonywane rézne formy inwe-
stowania — lokaty krotkoterminowe, w instrumenty finansowe
rynku pieni¢znego oraz w instrumenty $rednio i dtugotermi-
nowe rynku kapitatowego. Alokacja na dluzsze terminy wia-
ze si¢ z wigkszym ograniczeniem kapitatu, a jednoczesnie ze
zwigkszonym ryzykiem i w zwigzku z tym wymaga wyzszego
wynagrodzenia. Stad inwestorzy, ktorzy maja do dyspozycji
rozne rynki alokacji kapitalow (oszczgdnos$ci) dokonujg wy-
boru okreslonej strategii w zalezno$ci od swoich preferencji.

Waznym zagadnieniem jest rOwniez ocena stanu rynku fi-
nansowego, na ktorym inwestor bedzie lokowal swoje srodki
kapitalowe. W tym aspekcie na rynku kapitalowym mozemy
wyr6zni¢ rynki okreslane jako rozwinigte (dojrzate) i rozwi-
jajace si¢. Na kapitatowych rynkach rozwinigtych, w krajach
wysoko uprzemystowionych, znajdujg si¢ papiery wartoscio-
we firm globalnych a wysoka skala obrotéw kapitalowych
przyciaga najwigkszych inwestorow, zapewniajac wysokie
bezpieczenstwo operacji finansowych oraz ich komplemen-
tarnos¢.

W innej sytuacji znajduja si¢ inwestorzy na rynkach roz-
wijajacych sig, do ktérych zalicza si¢ rynki w Rosji, Meksy-
ku i innych licznych krajach. Cechuje je z reguty niedobor
kapitatu, niestabilno$¢ kursow i indeksow gietdowych, niska
pltynnos¢ oraz zwiekszone ryzyko inwestowania.

Podejmowanie decyzji inwestycyjnych i dokonywanie
wyborow strategii musi uwzglgdnia¢ nie tylko standardowe
wskazniki koniunktury na rynkach kapitalowych ale rowniez
wiele innych czynnikéw, takich jak bezpieczenstwo, ryzyko,
pltynnos$¢ finansowa, komplementarno$¢ instytucji posredni-
czacych i inne.

INWESTYCJE PORTFELOWE

Istnieje wiele metod i strategii inwestowania na rynkach
kapitatowych. Pogodzenie oczekiwanej maksymalizacji stopy
zysku przy minimalizacji ryzyka, z uwzglednieniem innych
uwarunkowan rynkowych, nie jest zadaniem prostym. Do-
$wiadczenia w zakresie inwestycji kapitatowych dowiodly, ze
racjonalnym sposobem jest stosowanie rozwigzan dywersy-
fikujacych lokaty kapitatowe. Na rynku papierow wartoscio-
wych jest to inwestowanie w okreslony zestaw instrumentow
finansowych.

Dywersyfikacja posiadanych przez inwestora papierow
wartosciowych zmniejsza stopien ryzyka, zapewniajac wigk-
sze bezpieczenstwo operacji gieldowych i pozagietdowych.
W takim podejsciu bierze gor¢ znana zasada ,,nie kladz
wszystkich jaj do jednego koszyka”. Stad inwestycje portfe-
lowe na rynku papierow wartosciowych sg szeroko stosowa-
ne, zardwno przez inwestorow indywidualnych jak i insty-
tucjonalnych oraz oferowane inwestorom przez banki i inne
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instytucje finansowe nie bankowe, zwane ogolnie ,,fundusza-
mi inwestycyjnymi”.

Portfele inwestycyjne moga by¢ zestawiane bardzo roznie,
od jednosktadnikowego papieru wartosciowego do dowol-
nych pakietow wielosktadnikowych. Jednym z najprostszych
portfeli papierow wartosciowych moze by¢ zestaw dwusktad-
nikowy, na przyktad jeden rodzaj obligacji i akcji okreslonej
spotki akcyjnej.

Do podstawowych kryteriow zestawu portfela papierow
warto$ciowych mozna zaliczy¢:

» formulowanie strategii inwestowania na rynku papie-
réw warto$ciowych, gtdéwnie w aspekcie oczekiwane-
go dochodu i ryzyka inwestycyjnego (strategia bez-
pieczna, umiarkowane badz wysokie ryzyko);

> analiza papierdw wartosciowych znajdujacych si¢ na
danym rynku i uporzadkowanie ich w grupy, wedhlug
ustalonych cech, na przyktad: akcje spotek solidnych
(blue chips), niestabilnych, czy spotek duzych, $red-
nich i matych;

» okreslenie horyzontu czasowego inwestycji portfelo-
wych (terminowy, krotkoterminowy);

» dokonanie wyboru zestawu portfela z réznych grup pa-
pieréw wartosciowych i wybor z licznych dostepnych
na rynku papierow warto$ciowych zestawu ograniczo-
nego wedhlug ustalonych wczesniej wyborow;

» okresowa ocena posiadanego portfela i wprowadzanie
korekt, wynikajacych z biezacej analizy rynku papie-
réow wartosciowych.

Wykorzystujac rézne metody budowania portfeli inwe-
stycyjnych, mozna zaprojektowa¢ zestawy, ktore charakte-
ryzowac¢ bedzie rownowazna efektywnos¢. Mianem portfeli
efektywnych okresla si¢ te, dla ktorych nie istnieje portfel
o tej samej oczekiwanej stopie zysku i mniejszym ryzyku lub
o tym samym ryzyku i wigkszej stopie zysku [5, s.123]. Jest to
sposob budowy portfeli inwestycyjnych oparty na teorii uzy-
tecznos$ci. Zaktada on ze kapital finansowy stanowi okreslong
wartos$¢ uzytkowa. Warto$¢ t¢ mozna przedstawic¢ za pomoca
funkcji uzytecznosci. Jest to jednak rozumowanie teoretycz-
ne i w praktyce stosowanie takiego podejsécia jest utrudnione,
gdyz wymaga precyzyjnego okreslenia funkcji uzytecznosci
i krzywych obojetnosci inwestora. Problem polega rowniez
na tym, aby przyjete zalozenia w fazie ich konstruowania mo-
gly si¢ rzeczywiscie spelni¢ w przysztosci — czego na rynku
kapitalowym nie mozna z gory zagwarantowac.

Badania statystyczne wykazuja, ze na rynku papieréw
warto$ciowych inwestycje portfelowe sg bardzo korzystna
strategia, ale wybdr zestawu portfela jest zagadnieniem zto-
zonym, zaleznym od wielu czynnikow i preferencji inwestora.
Decyzje inwestycyjne podejmowane przez inwestorow za-
leza bowiem nie tylko od wynikéw analizy fundamentalnej
czy technicznej ale réwniez od aspektow behawioralnych,
uwzgledniajacych indywidualne zachowania inwestorow.
Badania wykazuja, ze nie zawsze zachowuja si¢ oni racjonal-
nie i czgsto dziataja pod wptywem roznych emocjonalnych
czynnikow, korzystajac z réznego rodzaju uproszczonych
rozwigzan i zawodnych sposobow przetwarzania informacji
rynkowych i innych, ktére niekoniecznie prowadza do pode;j-
mowania efektywnych decyzji inwestycyjnych [10].
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W systemie portfelowym ryzyko inwestycyjne zalezne
jest od ryzyka wystepujacego przy poszczegdlnych papierach
warto$ciowych i od ich udziatu w portfelu oraz od wspoétczyn-
nikéw korelacji miedzy nimi. Miarg ryzyka przy poszcze-
gblnych papierach wartoéciowych jest znany w finansach
wspolczynnik beta (wspotczynnik beta akcji, obligacji). W in-
westycjach portfelowych okresla on, w jakim stopniu zmieni
si¢ stopa zysku danych papieréw wartosciowych, jesli stopa
zysku $redniego, wynikajacego z indeksu gietdowego, wzros-
nie o jeden procent.

Ogolne zasady ksztattowania portfeli inwestycyjnych sta-
nowig jedynie podstawy do zastosowan praktycznych, ktore
musza uwzglednia¢ aktualng koniunkture danego rynku ka-
pitalowego, jego skalg i specyfike oraz preferencje inwestora
i inne czynniki.

Istnieje wiele mozliwos$ci zestawiania portfeli inwestycyj-
nych, ktére mozna usystematyzowa¢ w nastgpujacych podsta-
wowych grupach:

a) portfele inwestycyjne zrbwnowazone, charakteryzuja-
ce si¢ proporcjonalnym roztozeniem kapitalu inwesty-
cyjnego, na instrumenty finansowe o wysokim stopniu
bezpieczenstwa i umiarkowanym statym dochodzie
(obligacje, bony skarbowe) oraz na instrumenty ryzy-
kowne ale stwarzajace mozliwo$¢ osiagnigcia znacznie
wyzszych zyskéw (akcje). Faktycznie proporcje port-
fela zrownowazonego w kazdym przypadku zaleza od
decyzji podmiotu zarzadzajacego kapitatem i ksztattu-
ja si¢ pod wpltywem analizy koniunktury rynkow. Ten
rodzaj portfeli uznaje si¢ za wzglednie bezpieczne;

b) portfele inwestycyjne instrumentéw finansowych ryn-
ku pienigznego obejmujace krétkoterminowe wierzy-
cielskie papiery wartosciowe (bony skarbowe, bony
komercyijne, certyfikaty depozytowe i inne). Cechuje
je zapewnianie statego dochodu z reguty wyzszego
niz z lokat terminowych na rachunkach bankowych,
przy jednoczesnym wysokim stopniu bezpieczenstwa
inwestycji. Ten rodzaj portfeli inwestycyjnych charak-
teryzuje ograniczone ryzyko zmian warto$ci papierow
warto$ciowych, wchodzacych w ich sktad;

¢) portfele inwestycyjne obligacji zaliczane do strategii
defensywnych, niewielkiego ryzyka. Zorientowane sa
na osigganie umiarkowanego stalego dochodu, jednak
z reguly przekraczajacego oprocentowanie bankowych
lokat terminowych. Portfele te moga by¢ budowane
w rdznej strukturze rodzajow emitowanych obligacji;

d) portfele inwestycyjne akcji nalezace do ryzykownych
charakteryzujacych si¢ mozliwosciami osiggania wy-
sokiego zysku, ale takze poniesienia strat. W zaleznosci
od koniunktury gietdowej rynek akcji podlega znacz-
nym wahaniom. Jak wykazuja badania statystyczne
w perspektywie dlugookresowej dochody z inwestycji
w akcje ksztattuja si¢ na duzo wyzszym poziomie niz
w przypadku innych, mniej ryzykownych inwestycji
portfelowych. Istnieje wiele mozliwosci zestawiania
portfeli inwestycyjnych akcji. Szerokie zastosowanie
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w praktyce bankéw i Towarzystw Funduszy Inwesty-
cyjnych znajdujg portfele obejmujace akcje najlep-
szych spotek (portfele blue chips) portfele agresywne,
podwyzszonego ryzyka, sktadajace si¢ z akcji spotek
mniejszych (technologicznych), mniej znanych na
rynku oraz instrumentow pochodnych a takze portfele
o zréznicowanej strukturze akcji i inne.

e) portfele inwestycyjne mieszane, charakteryzujace si¢
wickszym zdywersyfikowaniem réznych rodzajow
papierow wartosciowych zaréwno rynku pieni¢zne-
20, jak i kapitatowego. Z reguty w sktad tego rodzaju
portfeli wchodza obligacje, akcje oraz krotkotermino-
we papiery wartosciowe. Sa to portfele zdywersyfiko-
wane, tworzone wedtug strategii i preferencji danego
podmiotu zarzadzajacego kapitatem.

PODSUMOWANIE

Na wspoélczesnych rynkach finansowych inwestowanie
kapitatu finansowego i oszczednosci w papiery warto$ciowe
w formie portfelowej przy wykorzystaniu funduszy inwesty-
cyjnych jest bardzo rozpowszechnione. Istniejg réznorodne
fundusze, otwarte i zamknigte, zarowno rynku krajowego
jak i fundusze globalne, dzialajace na rynkach krajowych jak
i zagranicznych. Inwestowanie za posrednictwem funduszy
inwestycyjnych wspotczesnie jest podstawowg forma transfe-
ru oszczednos$ci i wolnego kapitatu finansowego do réznych
podmiotdéw gospodarczych, w tym takze wdrazajacych nowe
technologie, stanowigc wazne zrodlo, zapewniajace postep
techniczny i rozwdj gospodarczy.
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The audit function of the fiscal administration and its impact on the state
of budget revenues®
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Artykut przedstawia zmiany dotyczqce konsolidacji admini-
stracji skarbowej tj. administracji podatkowej, kontroli skar-
bowej, Stuzby Celnej i powolanie Krajowej Administracji
Skarbowej (KAS).W dalszej czesci zawarta jest analiza dzia-
talnosci KAS w zakresie jej wplywu na wielkos¢ dochodow
budzetu panstwa, z tytutu podatkoéw, w wyniku wprowadze-
nia nowej struktury organizacyjnej i nowych metod kontro-
li. W szczegdlnosci chodzi o wykazanie zakresu wprowadzo-
nych zmian i rezultatow kontroli w odniesieniu do podatkow
posrednich: VAT, CIT, akcyza. Dodatkowym celem jest wyka-
zanie roznic miedzy kontrolg podatkowg a kontrolg celno-
skarbowq.

WPROWADZENIE

Proces zarzadzania kazda organizacja prywatng badz
publiczng realizowany jest za posrednictwem takich funkcji
jak: planowanie, organizowanie, kierowanie / motywowanie
i kontrola. Biorgc pod uwage zadania administracji publicz-
nej dotyczace procesu gromadzenia dochodow publicznych,
po wielu dyskusjach i dziataniach legislacyjnych z dniem
1 marca 2017 roku funkcja kontrolna administracji publicznej
zostata wzmocniona poprzez powotanie Krajowej Admini-
stracji Skarbowej (KAS).

Celem artykulu jest przedstawienie zmian dotyczacych
konsolidacji administracji skarbowej tj. administracji po-
datkowej, kontroli skarbowej oraz Shuzby Celnej i powo-
lanie Krajowej Administracji Skarbowej (KAS) a takze
omowienie jej wplywu na zasady, efektywno$¢ i warunki
dotyczace poboru podatkow. W szczegélnos$ci chodzi o wy-
kazanie zakresu wprowadzonych zmian i rezultatéw kon-
troli w odniesieniu do podatkéw posrednich: VAT, CIT,
akcyza, podatek od gier. Dodatkowym celem jest wykaza-
nie réznic miedzy kontrola podatkowa a kontrola celno-
skarbowa.

Kontrola podatkowa i kontrola celno-skarbowa to dwa
podstawowe narzedzia w reku organéw administracji po-
datkowej, ktérych zasadniczym celem jest weryfikacja pra-
widlowosci rozliczen podatkowych oraz celnych obywateli
1 podmiotow gospodarczych. Kontrola podatkowa w polskim
systemie prawnym funkcjonuje juz od wielu lat i stanowi

Key words: National Fiscal Administration, tax audit, cus-
toms and tax control, budget.

The article presents changes concerning tax administration
consolidation, i.e. tax administration, fiscal control and Cus-
toms Service and establishment of the National Tax Adminis-
tration( NTA). In the following part the analysis of NTA activ-
ity and its impact on the state budget revenues due to taxes as
a result of the introduction of a new organizational structure,
and new methods of control. In particular, it is about showing
the scope of introduced changes and control results in relation
to indirect taxes: VAT, CIT, excise tax. An additional goal is
to show differences between tax audit and customs and tax
control.

ugruntowang formg kontroli, za$ kontrola celno-skarbowa jest
nowym rodzajem kontroli w systemie polskiego prawa podat-
kowego wprowadzonym z dniem 1 marca 2017 r. na mocy
przepisow powotujacych do zycia Krajowa Administracje
Skarbowa (KAS).

W praktyce wsrdd kontrolowanych i obywateli wystepuje
wiele trudnosci zwigzanych z rozroéznieniem tych dwoch ro-
dzajow kontroli. Kazda z tych kontroli rzadzi si¢ odmienny-
mi zasadami jej wykonywania i wystepuje migdzy nimi wiele
réznic.

POJECIE | FUNKCJE KONTROLI

Pojecie kontroli w literaturze i zyciu spotecznym funkcjo-
nuje od dawna. Nie ma jednak jednej powszechnie obowigzu-
jacej definicji, rdznie tez jest okreslany jej cel, istota i funkcje.

Stanistaw Katuzny definiuje kontrolg jako rodzaj dziala-
nia, ktérego naczelnym celem jest regulowanie i korygowanie
wszelkich czynnosci dla zapewnienia ich sprawnosci i sku-
tecznosci [4,s.21]. Jacek Jagielski postrzega natomiast kontro-
l¢ jako samoistng, odrebng funkcje, ktora obejmuje obserwo-
wanie i ustalanie okreslonego stanu rzeczy (dziatalnosci lub
stanu), dokonywanie jego sprawdzania, oceny, diagnozowa-
nie przyczyn stwierdzonych nieprawidlowosci oraz wskazanie
kierunkow i sposobow naprawy oraz wnioskow stuzgcych za-
pobieganiu nieprawidtowosciom w przysztosci [3,s.17]. We-
dlug Bolestawa Rafata Kuca kontrola jest szczegdlnego ro-
dzaju czynnoscig oceniania stanow faktycznych (wykonania,

Adres do korespondencji — Corresponding author: Elzbicta Kotowska, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie, Wydziat
Menedzerski i Nauk Technicznych, Katedra Ekonomii i Finansoéw, e-mail: ekotowska@gazeta.pl
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realizacji, ustugi czy produktu), dla ktorych istniejq dajgce
si¢ zidentyfikowa¢ odniesienia, czyli normy, procedury, wy-
znaczenia, ogolnie jakies wzorce, stanowigce odpowiedz na
pytanie, jak by¢ powinno pod danym wzgledem [6,s.11].
Powyzsze poglady, na pewno nie wyczerpuja wszystkich
definicji kontroli, wskazuja jedynie ze nie istniejg wyrazne
réznice w rozumieniu tego pojecia. Dla potrzeb porownaw-
czych mozna przyjac, ze pojecie kontroli wystgpuje w trzech
znaczeniach:
» w sensie ogolnym — (bardzo szerokim) w zasadzie jako
kierowanie,
» w sensie technicznym — (wezszym od poprzedniego)
jako badanie faktow,
» W sensie organizacyjno-prawnym — (najwezszym) jako
badanie wyznaczonego (wzorcowego) i faktycznego
zachowania oraz nieprawidtowosci z tym zwigzanych.

W administracji publicznej, w powszechnym rozumieniu,
kontrola oznacza poréwnanie stanu wyznaczonego — najczes-
ciej poprzez przepisy obowigzujacego prawa oraz dokumenty
ustalajace kierunki dziatalnosci jednostki sektora publicznego
— ze stanem faktycznym, udokumentowanie uchybien i wska-
zanie podstaw do odpowiedzialnosci.

Bazujac na ujednoliconych standardach podanych przez
Najwyzsza Izb¢ Kontroli nalezy przyjaé, ze pojecie kontroli
w administracji publicznej wystepuje w dwoch znaczeniach:
funkcjonalnym oraz zarzadczym. W pierwszym znaczeniu
oznacza badanie lub przeglad polegajacy na ustaleniu stanu
faktycznego, porownaniu go ze stanem wymaganym oraz do-
konanie jego oceny. Ocena ta jest dokonywana w aspekcie:

» podmiotu przeprowadzajacego — kontrolg: wewngtrz-
na, zewnetrzna,

» czasu przeprowadzania — kontrola ex ante, ex post, bie-
zaca,

» badanego obszaru — kontrola finansowa wykonania da-
nego zadania.

W drugim znaczeniu, zarzqdczym, jest to przyjety system
zarzqdzania, tj. procedury, instrukcje, zasady, mechanizmy
stuzgce do uzyskania racjonalnej pewnosci, ze cele zarzqdza-
nia zostang osiggniete [2].

Gléwnymi celami kontroli w ogélnym rozumieniu powin-
no by¢ obiektywne badanie systemu zarzadzania, identyfika-
cja stabych punktow, analiza przyczyn wystapienia niezgod-
nosci, propozycja dziatan korygujacych, podjecie dziatan
zapobiegawczych w wystgpowanych niezgodnosciach, ocena
podjetych wezeséniej dziatan.

Wazne jest, aby istota kontroli polegajaca na stwierdzeniu
i korygowaniu odchylen od ustalonych norm opierala si¢ na
takich funkcjach jak:

» funkcja informacyjna/sygnalizujaca, polegajaca na
informowaniu kierownictwa o zjawiskach, ktore spo-
wodowaly lub moga spowodowac¢ nieprawidtowosci
w funkcjonowaniu kontrolowanego obszaru,

» funkcja inspirujaca/pobudzajaca, §wiadomos$é istnie-
nia zagrozen powinna inspirowac¢ kontrolowanego do
podejmowania krokow ograniczajacych prawdopodo-
bienstwo wystepowania niechcianych zdarzen w przy-
sztosci,
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» funkcja instruktazowa/wychowawcza, realizowana jest
przez doradztwo i pomoc kontrolujacego, np. poprzez
udzielanie kontrolowanemu w formie porady interpre-
tacji przepisow,

» funkcja prewencyjna/profilaktyczna, jej zadaniem jest
przede wszystkim zabieganie niekorzystnym zjawi-
skom, ujawnionym w toku przeprowadzania kontroli
[9,s. 195-244].

Biorac pod uwage ww. funkcje kontroli w zakresie finan-
sow publicznych, w tym realizacji budzetu panstwa, szczegol-
na role o charakterze instytucjonalnym odgrywa administracja
skarbowa.

KRAJOWA ADMINISTRACJA
SKARBOWA JAKO CENTRALNY
ORGAN RZADOWY STOJACY NA
STRAZY DOCHODOW PANSTWA

W funkcjonujacej do konca lutego 2017 r. starej admini-
stracji podatkowej, skarbowej i celnej wystepowato szereg
probleméw zwiagzanych ze strukturg organizacyjng, naktada-
niem si¢ kompetencji organdw, infrastrukturg oraz sprawami
pracowniczymi. W praktyce problemy te wigzaly si¢ z nie-
jednolitoscig struktur organizacyjnych, papierowym obie-
giem dokumentacji, dysproporcjami w wyposazeniu urzedow,
brakiem mozliwosci optymalnego gospodarowania srodkami
przeznaczonymi na finansowanie prowadzonych dziatan. Wy-
stepowat tez brak jasno okreslonej Sciezki kariery urzedni-
czej, stabo dziatajace kanaty komunikacji migdzy organami,
rozproszone bazy danych, réznorodne standardy dziatania,
brak jednolitych procedur oraz powielanie kompetencji a cza-
sami takze konkurencyjno$¢ podejmowanych dziatan przez
poszczegdlne organy dziatajace w ramach trzech odrebnych
struktur organizacyjnych (struktura podatkowa, celna i kon-
troli skarbowej).

W celu wyeliminowania powyzszych probleméw, po wie-
lu latach oczekiwan, pojawit si¢ akt prawny o utworzeniu
jednej spojnie dziatajacej rzadowej administracji specjalnej
zajmujacej si¢ kontrolg dotyczaca gromadzenia dochodow bu-
dzetowych i skupiajacej w sobie wyzej wskazane trzy struk-
tury. Przy tworzeniu nowej jednolitej struktury administracji
kierowano si¢ m.in. nastgpujgcymi przestankami:

» koniecznoscia usprawnienia obstugi i wsparcia uczci-
wego podatnika, w tym przedsigbiorcy w prawidlo-
wym wykonywaniu obowigzkéw podatkowych i cel-
nych,

» koniecznoscia poprawy efektywnosci w szybkim wy-
krywaniu i zwalczaniu oszustw podatkowych oraz eg-
zekucji zalegtosci podatkowych i celnych,

» zwigkszeniem efektywnosci i trafno$ci kontroli,

» koniecznos$cia profesjonalizacji kadr umozliwiajaca
sprawne wykonywanie zadan,

> przyspieszeniem zatatwiania spraw podatkowych,

> usprawnieniem systemu zapewniajacego bezpieczen-
stwo finansowe panstwa oraz wlasciwe zorganizowa-
nie ochrony celnej granicy wschodniej Polski [7].
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Misja zreformowanej administracji skarbowej jest zapew-
nienie stabilnych, efektywnych i zréwnowazonych finanséw
publicznych oraz wysoka jako$¢ §wiadczonych ustug. Misja
ta znajduje odzwierciedlenie w preambule do ustawy o KAS.
Zgodnie z preambuls: ,,uznajgc doniostos¢ konstytucyjnego
obowigzku ponoszenia cigzarow i swiadczen publicznych,
w szczegdlnosci podatkow i naleznosci celnych, troszczqgc sie
0 bezpieczenstwo finansowe Rzeczypospolitej Polskiej oraz
chronigc bezpieczenstwo obszaru celnego Unii Europejskiej,
w celu zapewnienia nowoczesnego i przyjaznego wykonywa-
nia obowigzkow podatkowych i celnych, a takze efektywnego
poboru danin publicznych, uchwala sig¢, co nastepuje (...)"
[12]. Z preambuty nakreslajacej misj¢ Krajowej Administra-
cji Skarbowej wynika, ze u podstaw powotania nowej admi-
nistracji podatkowej lezata doniosto$¢ wynikajgca z art. 84
Konstytucji RP, ktéry reguluje obowigzek ponoszenia cig-
zarow 1 $wiadczen publicznych, w szczegdlnosci podatkow
przez obywateli [10]. W zwigzku z tym preambuta wskazuje
na troske o bezpieczenstwo finansowe Rzeczypospolitej Pol-
skiej oraz ochrong bezpieczenstwa obszaru celnego Unii Eu-
ropejskiej w celu zapewnienia nowoczesnego i przyjaznego
wykonywania obowigzkoéw natozonych na podatnikow, a tak-
ze ktadzie nacisk na zapewnienie efektywnego poboru danin
publicznych.

Wizja Krajowej Administracji Skarbowej jest nowoczes-
na, skuteczna w egzekwowaniu podatkéw oraz cieszaca si¢
zaufaniem spolecznym, wspierajaca uczciwych podatnikow
i przedsi¢biorcow, zwalczajaca oszustwa podatkowe i celne
oraz chronigca rynek i spoteczenstwo [12].

Nalezy wskaza¢, ze utworzenie nowej struktury funkcjo-
nowania administracji skarbowe;j o tak okreslonej misji i wizji
wpisuje si¢ w realizacj¢ zasad przewidzianych w tzw. ,,Kon-
stytucji biznesu”. ,,Konstytucj¢ biznesu” tworzy pakiet pigciu
ustaw z marca 2018 r. Pakiet tych ustaw zastgpit obowigzujace
regulacje w zakresie swobody prowadzenia dziatalnosci go-
spodarczej, ktore reguluja kwestie zwigzane z prowadzeniem
kontroli wobec przedsigbiorcow. Najwazniejszym aktem
prawnym w tym zakresie jest ustawa z dnia 6 marca 2018 r.
Prawo przedsigbiorcow [13].

Ponadto utworzenie Krajowej Administracji Skarbowe;j
jest istotnym elementem prowadzonej strategii na rzecz od-
powiedzialnego rozwoju w obszarach: reformy otoczenia
instytucjonalnego, zwickszenia sprawnosci funkcjonowania
instytucji panstwa, w tym administracji, a takze zmian syste-
mowych w obszarze finansow publicznych, w tym glownie
uszczelnienia systemu poboru podatkow.

Krajowa Administracja Skarbowa tworzy nowa jednolita
strukture organizacyjna, ktéra zostata wyposazona w narze-
dzia majace poprawic stopien przestrzegania przepisoOw podat-
kowych i celnych. Krajowa Administracja Skarbowa powstala
z dziatajacych dotychczas odrebnie trzech stuzb podleglych
ministrowi wlasciwemu do spraw finansow publicznych,
tj. administracji podatkowej, stuzby celnej oraz kontroli skar-
bowej. W wyniku przeprowadzonej reformy nastapito pota-
czenie tych stluzb w jedna struktur¢ organizacyjna oparta na
zasadzie podleglosci pionowej ( rys.1).
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Rys. 1. Struktura organizacyjna KAS.
Fig. 1. Organizational Structure of KAS.
Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [12].

Source: Own study based on [12].

Najwyzszym organem Krajowej Administracji Skarbowej
jest minister wlasciwy do spraw finansow publicznych, ktory
koordynuje i wspoldziata w ksztaltowaniu polityki panstwa
w zakresie zadan nowej struktury. Minister ten okresla czte-
roletnie kierunki dziatania i rozwoju Krajowej Administracji
Skarbowej.

Na czele Krajowej Administracji Skarbowej stoi Szef
Krajowej Administracji Skarbowej, ktory w hierarchii podle-
ga bezposrednio ministrowi wlasciwemu do spraw finanséw
publicznych. Do zadan Szefa KAS nalezy przede wszystkim:

» nadzor nad dziatalno$cig dyrektora Krajowej Informa-
cji Skarbowej, dyrektorow izb administracji skarbo-
wej, naczelnikow urzedéow skarbowych, naczelnikow
urzgdow celno-skarbowych, dyrektora Krajowej Szko-
ly Skarbowosci oraz dyrektora Centrum Informatyki
Ministerstwa Finansow, a takze nadzoér nad dzialal-
no$cig dyrektoréw wiasciwych w sprawach Krajowe;j
Administracji Skarbowej komodrek organizacyjnych
w urzedzie obstugujacym ministra wilasciwego do
spraw finansow publicznych,

» ksztaltowanie polityki kadrowej i szkoleniowej w jed-
nostkach organizacyjnych KAS,

» rozpoznawanie, wykrywanie i zwalczanie przestgpstw
skarbowych i wykroczen skarbowych, zapobieganie
tym przestgpstwom i wykroczeniom oraz §ciganie ich
sprawcow,

» przeciwdziatanie ,,praniu brudnych pieni¢dzy” oraz fi-
nansowaniu terroryzmu,

» koordynowanie kontroli celno-skarbowych wykony-
wanych przez naczelnikow urzedéw celno-skarbo-
wych.

Szef KAS jest organem wyzszego stopnia w stosunku do
dyrektorow izb administracji skarbowe;.

Szef KAS moze wykonywa¢ swoje zadania na caltym te-
rytorium Rzeczypospolitej Polskiej poprzez wyodrgbnione
komorki organizacyjne urzedu obstugujacego ministra wiasci-
wego do spraw finansow publicznych oraz przy pomocy swo-
ich zastgpcow, dyrektora Krajowej Informacji Skarbowej, dy-
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rektoréw izb administracji skarbowej, naczelnikow
urzedow skarbowych, naczelnikoéw urzedow celno-
skarbowych, dyrektora Krajowej Szkoly Skarbowo-
$ci oraz dyrektora Centrum Informatyki.

Szefowi KAS podlegaja bezposrednio dyrektor
Krajowej Informacji Skarbowej oraz dyrektorzy izb
administracji skarbowej. Do zadan dyrektora Kra-
jowej Informacji Skarbowej nalezy zapewnianie
dostepu do informacji podatkowe;j i celnej, prowa-
dzenie spraw dotyczacych interpretacji przepiséw
prawa podatkowego, prowadzenie dzialalnosci in-
formacyjnej i edukacyjnej oraz prowadzenie polity-
ki kadrowej i szkoleniowej. Do zadan dyrektorow
izb administracji skarbowej nalezy prowadzenie
nadzoru nad dzialalnoscia naczelnikow urzedow Rys. 3.
skarbowych, naczelnikow urzedéw celno-skarbo-
wych, rozstrzyganie odwotan od decyzji jako organ  Fig, 3.
drugiej instancji, a takze prowadzenie dziatalnosci
analitycznej, prognostycznej i1 badawczej oraz spo- 7 .caio.

rzadzanie analizy ryzyka. Source:

Szefowi KAS podlega bezposrednio réwniez
dyrektor Krajowej Szkoly Skarbowosci odpowiedzialny za
polityke szkoleniowa oraz dyrektor Centrum Informatyki
Krajowej Administracji Skarbowej odpowiedzialny za dostar-
czanie ushug informatycznych jednostkom organizacyjnym
KAS.

Kolejna pozycj¢ w strukturze organizacyjnej Krajowej
Administracji Skarbowej zajmuja naczelnicy urzgdow skar-
bowych oraz naczelnicy urzedéw celno-skarbowych. Naczel-
nicy urzgdow skarbowych oraz naczelnicy urzedéw celno-
skarbowych podlegajg bezposrednio dyrektorom witasciwych
izb administracji skarbowej. Do zadan tych pierwszych nalezy
w szczegblnosci ustalanie, okreslanie i pobor podatkdw, optat
i niepodatkowych naleznosci budzetowych, pobdr naleznosci
celnych, wykonywanie zadan wierzyciela nalezno$ci pienig¢z-
nych oraz prowadzenie ewidencji podatnikoéw i platnikow.
Za$ do zadan naczelnikéw urzedoéw celno-skarbowych nalezy
w szczegbdlnosci wykonywanie kontroli celno-skarbowych,
rozstrzyganie w drugiej instancji odwotan od swoich decyzji
wydanych w ramach kontroli celno-skarbowej oraz prowa-
dzenie wymiaru naleznos$ci celnych i podatkowych zwigza-
nych z przywozem i wywozem towarow.

Jako uzupehnienie nalezy doda¢, ze oprocz organéw wcho-
dzacych w sktad struktury Krajowej Administracji Skarbowe;j
funkcjonuja inne organy pelnigce funkcje organéw podatko-
wych. Sa nimi wojt, burmistrz, prezydent miasta, starosta oraz
marszatek wojewddztwa, a takze samorzadowe kolegia odwo-
fawcze. Do ich zadan nalezy wymiar i pobor podatkow i optat
lokalnych oraz prowadzenie kontroli podatkowych w tym za-
kresie, a takze kontrola prawidlowosci wydawanych decyzji
(samorzadowe kolegia odwotawcze) ( rys. nr 2).

Samorzadowe Kolegia Odwotawcze |
|

[ | |
Wojt, burmistrz Starosta Marszatek
prezydent miasta powiatu wojewodztwa

Rys. 2. Pozostale organy podatkowe.
Fig. 2. Other tax authorities.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [11]
Source: Own study based on [1]

Przeksztalcenia organéw podatkowych w organy Krajowej
Administracji Skarbowej.

Transformation of the existing tax authorities into KAS aut-
horities.

www.mf.gov.pl

www.mf.gov.pl

W ramach przeprowadzonej reformy administracji podat-
kowej i celnej dokonano rowniez zmian w strukturze teryto-
rialnej (rys.3). I tak:

» dokonano przeksztatcenia 16 izb skarbowych w 16 izb
administracji skarbowej,

» pozostato nadal — 400 urzgdow skarbowych,

» 16izb celnych, 45 urzgdow celnych i 143 oddziaty cel-
ne oraz 16 urzgdoéw kontroli skarbowej wraz z 8 osrod-
kami zamiejscowymi przeksztatcono odpowiednio w
16 urzedoéw celno-skarbowych wraz z 45 delegaturami
i 143 oddziatami celnymi.

EFEKTY WPROWADZONYCH
ZMIAN/ KONTROLI W ODNIESIENIU
DO REALIZACJI DOCHODOW
BUDZETOWYCH PANSTWA

Zmiany dotyczace konsolidacji administracji skarbowej
mozna oceniac z roznego punktu widzenia. Biorgc pod uwage
spoteczno-gospodarczg uzyteczno$¢ finanséw publicznych,
ocena funkcjonowania KAS przeprowadzona bedzie w od-
niesieniu do ksztattowania si¢ dochodéw publicznych o cha-
rakterze podatkowym. Ponizsza tabela przedstawia strukture
dochodow budzetu panstwa w latach 2016-2017.

Sprawozdanie z wykonania budzetu panstwa za okres od
1.stycznia do 31 grudnia 2017r, Rada Ministréw, Warszawa
2018.

Analiza danych zawartych w tabeli wskazuje, ze gléwne
zrédto dochodéw budzetu panstwa to dochody podatkowe, w
2017r stanowity one 90, 0%, podczas gdy dochody niepodat-
kowe tylko 9,6 %, srodki z UE 0,4%. Analiza danych zawar-
tych w tabeli ponadto wskazuje, ze w zakresie dochodow o
charakterze podatkowym we wszystkich pozycjach nastapit
przyrost dochodéw budzetu panstwa 2017r w stosunku do
roku 2016. Pojawia si¢ zatem pytanie o przyczyny tego wzro-
stu.

Na tak pozytywny efekt dotyczacy dochodéw budzetu
wplyw miato szereg czynnikow. Wiodacym niewatpliwie byta
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Tabela 1. Struktura dochodéw budzetu panstwa za lata 2016 — 2017 I.
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dziatania usprawniajgce system kon-

Table 1. The structure of the state budget for the years 2016-2017 troli i ilo$¢ przeprowadzonych kon-
troli w zakresie realizacji zobowigzan
Rodzaj dochodu Wykonanie rok | Wykonanie rok | 3:2 podatkowych w kierunku poprawy
2016 2017 W % skutecznosci poboru i eliminacji sza-
wiys. zt wiys. zt rej strefy,
1 ) 3 4 2. stworzenie przejrzystej struktury
administracji skarbowej, co rokuje
Dochody ogétem 314.683.570 350 414702 111,4 poprawe wspotpracy z podatnikiem
Dochody podatkowe | niepodatkowe w kierunku zabezpieczajacym intere-
1. Dochody podatkowe: 313260679 | 348020084 | 111,4 sy obu stron podatkowych,
3. skuteczniejszy i sprawniejszy pobor
1.1. podatki poSrednie 273138414 315257413 115,4 nalezno$ci podatkowych wynikajacy
a) podatek od towardw i ustug 193740319 226702700 | 117,0 z ustalen pokontrolnych [5].
b) podatek akcyzowy 126584120 156801211 123,9 Do dzialan usprawniajacych system
c) podatek od gier 65749274 68261286 1038 | kontroli naleznosci podatkowych zali-
1.2. podatek CIT 1406925 1640203 116,6 czy¢ nalezy wdrozenie systemu analiz
1.3. podatek PIT 26381397 29758467 112,8 | podatkowych, ktory polega na wczesnym
1.4. podatek od wydobycia kopalin 48232395 52668801 109,2 | wykrywaniu i rozpoznawaniu mechani-
1.5, podatek od niektorych instytuc 1277488 1786224 | 139.8 | ZmOW przestepstw i oszustw podatko-
finansowych wych uszczuplajacych dochody panstwa.
1.6. pozostate dochody podatkowe 3506810 4341221 123,8 | Na poziomie Vcer.ltraln}./m utworzono
1.7. podatek tonazowy 0.3 0,3 107,6 | W tym celu komérki analityczne dedyko-
S wane przestepstwom VAT i nieprawidto-
1.8. podatki zniesiong 8 0,34 11,6 wosciom w rozliczaniu podatku CIT.
2. Dochody niepodatkowe: 40132266 33671671 83,9 Przyjmujac za podstawe system analiz
podatkowych zidentyfikowano blisko 50
2.1. dywidendy i wypfaty z zysku 2814682 2427406 86,2 tancuchow VAT dotyczacych 600 pod-
2.2. Wyptaty z zysku NBP 7861992 8740937 111,2 | miotow o fgcznych uszczupleniach na
2.3. Cto 3177775 3555681 111,9 | kwotg 500 mln z. Dobrym rozwigzaniem
2.4. Dochody paristwowych jednostek 24044869 16825199 70,0 | W tym zakresie okazalo si¢ wprowadze-
budzetowych i inne dochody niepodat- niu Jednolitego Pliku Kontrolnego dla
kowe potrzeb VAT (JPK VAT), ktory stanowi
2.5. wplaty jednostek samorzadu teryto- zestaw informacji o zakupach i sprzedazy
ri:flneéci o 2231948 2122448 9.1 a wynika z ewidencji VAT przedsigbior-
A cy za dany okres. Przedsigbiorca przesyta
3. §r9dki z_Unii Europeiskiei i innych 1413891 1485618 105,1 g0 co miesiac wylacznie w wersji elek-
Zrbdet niepodlegajace Zwrotowi tronicznej, w okreslonym uktadzie i for-

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie [8]

Source: Own study based on [8]

korzystna sytuacja makroekonomiczna. Nastapilo znacza-
ce przyspieszenie tempa wzrostu produktu krajowego brutto
(PKB) w ujeciu realnym do 4,6% z zanotowanego w 2016 r.
wzrostu o 3,0%. Przyspieszone tempo wzrostu PKB w 2017 .
byto spowodowane dobra koniunktura i wzrostem spozycia
prywatnego, ktore w ujeciu realnym wzrosto w 2017 r. 0 4,7%,
wobec 3,9% wzrostu w 2016 1 [8]. Tego typu uzasadnienie
nie wyczerpuje odpowiedzi z punktu widzenia postawionego
pytania badawczego w tym artykule, ktore sprowadza si¢ do
okreslenia funkcji kontrolnej administracji skarbowej zrefor-
mowanej w ostatnich latach pod katem uszczelnienia systemu
podatkowego, czyli poprawy dochodéw budzetu panstwa.

Poglebiona analiza sprawozdania z wykonania budzetu
panstwa za rok 2017[1] i raport KAS podsumowujacy pierw-
szy rok dziatalno$ci pozwalaja na wyodrebnienie kilku obsza-
row dotyczacych dziatan administracji skarbowej w zakresie
poboru podatkow z korzyscia dla budzetu panstwa. Naleza do
nich:

macie, ktory utatwia i standaryzuje prze-
twarzanie danych. Dzigki JPK VAT, KAS
moze szybko reagowaé na pojawiajace
si¢ oszustwa podatkowe, poprzez automatyzacj¢ czynnosci
sprawdzajacych.
W 2017 r. na tej podstawie zidentyfikowano faktury wy-
stawione przez podmioty nie majace otwartego obowiazku
w podatku VAT o tacznej wartosci ok. 2 mld zt.

Kolejny obszar uszczelnienia systemu podatkowego doty-
czy podatku CIT i cen transferowych oraz agresywnej opty-
malizacji podatkowe;.

W 2017 r. MF koordynowato ponad 150 kontroli i poste-
powan prowadzonych przez US i UCS z zakresu cen transfe-
rowych i agresywnej optymalizacji podatkowej, porozumien
cenowych oraz unikania podwojnego opodatkowania docho-
dow podmiotow powigzanych. Ustalenia w zakresie CIT obej-
muja: zanizenie zobowigzania podatkowego na kwote 635
mln zt, zmniejszenie straty o 1 300 mln zt. Podatek do wplaty
okres$lony w decyzjach wydanych przez organy KAS wyniost:
w odniesieniu do cen transferowych 4,6 mln zi, a z tytutu nie-
wiasciwej optymalizacji podatkowej 312,0 min zt.
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Wsrod czynnikéw majacych wptyw na wzrost dochodoéw
budzetowych wymieni¢ nalezy takze wdrozenie ustawy o sy-
stemie monitorowania drogowego przewozu towarow (tzw.
SENT) oraz przeorganizowanie Stuzby Celno-Skarbowe;j
w kierunku stworzenia systemu kontroli mobilnych. Koncep-
cja zaktada etapowg centralizacj¢ odpraw celnych oraz zmiang
modelu realizowanych czynnoéci kontrolnych w kierunku za-
pewnienia ich ,,mobilnosci” i koordynacji dziatan kontrolnych.
Konsolidacja Odpraw i Mobilny Model Kontroli - CUDO
CUDO. Przyjete rozwigzania shuza oczyszczeniu rynku pali-
wowego z nielegalnego obrotu z korzyscia dla krajowych pro-
ducentow paliw. W 2017 r. przetozyto si¢ to na wzrost wpty-
wow do budzetu o blisko 8 mld zt w stosunku do 2016 .

W zakresie podatku akcyzowego KAS w 2017 r. w wyniku
dziatan kontrolnych zlikwidowata 32 nielegalne wytwornie
tytoniu oraz 24 nielegalne krajalnie tytoniu — facznie ujaw-
niono i zlikwidowano 56 nielegalnych bizneséw tytoniowych.
KAS dokonata ponad 124 tys. ujawnien nielegalnych papiero-
sow i ponad 3 tys. ujawnien nielegalnego tytoniu. Zatrzymano
ok. 340 mln szt. papieroséw pochodzacych z przemytu lub
wyprodukowanych na czarnym rynku oraz ponad 233 tony
nielegalnego suszu tytoniowego.

W 2017 r. KAS ujawnita i zlikwidowata 9 nielegalnych
rozlewni / odkazalni alkoholu. Zatrzymano 65 tys. litrow nie-
legalnego alkoholu. Laczna liczba ujawnien obrotu nielegal-
nym alkoholem: 3725.

Do waznych dziatan podjetych przez KAS zaliczy¢ nalezy
wdrozenie procedury dokonywania wpisu do rejestru domen
stuzacych do oferowania gier hazardowych zgodnie z ustawa o
grach hazardowych. Do dnia 6 marca 2018 r. wpisano do tego
rejestru 1570 nazw domen. W okresie od 1 stycznia 2017 r.
do 28 lutego 2018 r. organy KAS zatrzymaty dzialanie —
29 615 nielegalnych automatow do gier.

W zakresie kontaktu z podatnikiem do pozytywnych
rozwigzan zaliczy¢ nalezy utworzenie jasnej i przejrzystej
struktury KAS, co ilustruje rys. 1. Jeszcze za$ bardziej istotne
jest wyrazne okreslenie kompetencji poszczegdlnych orga-
néw administracji skarbowej, ktoéra do czaséw wejscia usta-
wy o KAS byla mato czytelna dla przecigtnego obywatela/
podatnika.

Aktualnie wiadomo, ze kontrola podatkowa — prowa-
dzona jest przez pracownikéw urzedéw skarbowych na do-
tychczasowych zasadach, gléwnie na podstawie przepisow
Ordynacji [11]. Jej podstawowym zadaniem jest weryfikacja
rozliczen podatkowych i uruchomienie postgpowania podat-
kowego na podstawie zapisow dzialu IV ordynacji podatko-
wej w celu dochodzenia utraconych naleznosci podatkowych.
Kontrola podatkowa to standardowy i zarazem podstawo-
wy tryb weryfikacji rozliczen podatnikoéw stosowany przez
ograny podatkowe pierwszej instancji, a przede wszystkim
przez naczelnikéw urzedéw skarbowych. Dotyczy¢ ona moze
wszystkich podatkéw. W ramach kontroli podatkowej prze-
widziany jest szereg gwarancji dla podatnikéw i ograniczony
jest zakres kompetencji organéw podatkowych.

Kontrola celno-skarbowa — prowadzona jest z kolei
przez naczelnikow urzgdow celno-skarbowych i wykonywa-
na zaréwno przez pracownikow KAS, jak i funkcjonariuszy
Stuzby Celno-Skarbowej. Kontrola celno-skarbowa to proce-
dura o charakterze tzw. twardej kontroli. Jej podstawowym
zadaniem jest wykrywanie i zwalczanie nieprawidlowosci
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o szerokiej skali — oszustw, wyludzen i innych przestgpstw
powodujacych znaczny uszczerbek w finansach publicznych,
a tym samym wplywajacych na dochody budzetu i system
bezpieczenstwa finansowego panstwa. Kontrola celno-skar-
bowa to zaostrzony rodzaj kontroli, ktory dotyczy wyjat-
kowych przypadkéw wymagajacych wickszych uprawnien
organéw administracji skarbowej i ograniczonych mozliwo-
$ci dziatania podatnikoéw. Ta forma kontroli jest co do zasa-
dy zastrzezona dla naczelnikow urzedow celno-skarbowych
i dotyczy podatkow stanowiacych gtowne zrodta dochodow
budzetowych, tj. podatku dochodowego od osdb prawnych,
podatku od towarow i ustug oraz podatku akcyzowego. Ma
ona szerszy zasi¢g od kontroli podatkowej. Jej zakres odnosi
si¢ do przestrzegania przepisoOw z zakresu:

» prawa podatkowego,

» prawa celnego oraz innych przepisow zwigzanych
Z przywozem i wywozem towardw w obrocie migdzy
obszarem celnym Unii Europejskiej a panstwami trze-
cimi,

» regulujacych urzadzanie i prowadzenie gier hazardo-
wych,

» prawa dewizowego w zakresie ograniczen i obowigz-
kéw okreslonych dla rezydentdéw i nierezydentéw oraz
warunkow udzielonych na ich podstawie zezwolen de-
wizowych, a takze warunkoéw wykonywania dziatalno-
$ci kantorowe;j,

» rodzaju paliwa w zbiornikach pojazdoéw lub innych
srodkow przewozowych, przesytki pocztowe, wywoz
i przywoz na terytorium Polski towaréow podlegaja-
cych ograniczeniom [12].

Zadaniem kontroli celno-skarbowej jest wykrywanie zor-
ganizowanych grup przestepczych, funkcjonujacych w ra-
mach tzw. karuzeli podatkowych, skutkujacych wytudzaniem
podatku VAT. Zasady tej kontroli, to:

» Kontrolowanego nie zawiadamia si¢ wczesniej o za-
miarze wszczecia kontroli. Wszczecie kontroli naste-
puje z urzedu, na podstawie upowaznienia do przepro-
wadzenia kontroli udzielonego funkcjonariuszowi lub
pracownikowi.

» Kontrola moze by¢ przeprowadzona na podstawie le-
gitymacji stuzbowej w przypadku podejrzenia, ze nie
sg przestrzegane przepisy prawa oraz okolicznos$ci fak-
tyczne przemawiajg za niezwlocznym przeprowadze-
niem kontroli.

» Kontrola powinna by¢ zakonczona nie podzniej niz
w terminie 3 miesi¢cy od dnia jej wszczgcia; istnieje
jednak mozliwos¢ przedtuzenia tego terminu.

» Zniesiona zostaje wlasciwo$¢ miejscowa naczelnikow
urz¢dow celno-skarbowych — naczelnik urzedu celno-
skarbowego begdzie mogt wykonywac kontrol¢ na tere-
nie calej Polski.

» Kontrola — poza wyjatkami przewidzianymi w ustawie
- konczy sie doreczeniem wyniku kontroli.

Kolejny obszar dzialan KAS, to wspélpraca z podat-
nikiem, ktorej gtdéwnym zadaniem jest ochrona legalnego
biznesu oraz obstuga i wsparcie podatnika/ przedsigbiorcy
w prawidlowym wykonywaniu obowiazkow podatkowych
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i celnych. W tym zakresie wazng role odgrywa Krajowa Infor-
macja Skarbowa (KIS), ktora wyraznie zostata wyodrgbniona
w strukturze KAS wraz z okresleniem jej zadan i kompetencji.
KIS udziela odpowiedzi na pytania telefoniczne podatnikéw
i przestane pocztg elektroniczng oraz kanatem Webchat, kto-
re usprawniajg proces wyjasniania watpliwych kwestii natu-
ry podatkowej. Na tej podstawie w 2017 r. wydano tacznie
25 718 indywidualnych interpretacji przepisow prawa podat-
kowego. Podkresli¢ nalezy, ze indywidualna interpretacja po-
datkowa, jest korzystna tak z punktu widzenia podatnika jak
i organdw podatkowych dlatego, ze w sytuacjach konflikto-
wych, mato klarownych, zabezpiecza interesy obu stron.

W obszarze trzecim wyrazajacym si¢ skutecznoScia
kontroli dotyczacej nalezno$ci budzetowych w wyniku usta-
len pokontrolnych, jak wynika z analizy raportu KAS pod-
sumowujacego pierwszy rok dziatania, w 2017 r. wplywy do
budzetu panstwa byly wyzsze o 42,5 mld zt w poréwnaniu
do 2016 r. Najwigkszy wzrost odnotowano w odniesieniu do
podatku VAT — 30 mld zt w skali roku, co jest efektem wpro-
wadzenia tzw. ,,pakietu paliwowego” ale i rdwniez innych
dziatan, jak np.; zwalczanie nielegalnego obrotu towarami
azjatyckimi w centrach handlowych.

W 2017 r. urzgdy kontroli skarbowej, a nastgpnie urzedy
celno-skarbowe wszczety tacznie 2,9 tys. kontroli dotycza-
cych podatkow. Efektywnos¢ kontroli podatkowych, liczona
stosunkiem liczby kontroli zakonczonych do liczby kontro-
li, w ktorych stwierdzono nieprawidlowosci wyniosta 86 %
1 byta wigksza niz w 2016 r. Czas trwania kontroli zostat skro-
cony $rednio o 10 dni. Sredni czas trwania kontroli — do 45
dni.

Realne wplaty dokonane w wyniku kontroli prowadzo-
nych przez urzedy celno-skarbowe wyniosty w 2017 roku
1,74 mld zl, dla porownania wptaty w wyniku kontroli zre-
alizowanych w 2016 r. przez urzedy kontroli skarbowej wy-
nosity — 1,16 mld zt. Por6wnujac rok do roku mamy wzrost
0 50% wptat bedacych wynikiem takich ,,twardych” kontroli.
W 2017 r. w wyniku kontroli UCS wstrzymano zwrot VAT
lub zmniejszono kwotg zwrotu VAT (przed lub po dokonaniu
zwrotu) na kwotg ponad 1,5 mld zt. Warto$¢ dodatkowych
wpltywow budzetowych wynikajacych z dziatan kontrolnych
catej KAS w 2017 r. to ponad 3,35 mld zt. Dodatkowe wpty-
wy byty wigksze od zaktadanych o 43,9%. Te dane $wiadcza
o wigkszej skutecznos¢ zreformowanej administracji skarbo-
wej, rozpatrywanej z punktu widzenia intereséw budzetu.

W ramach nowej formuly organizacyjnej KAS usprawnila
rowniez dzialania zwigzane z zabezpieczaniem mienia, ujaw-
nianiem majatkéw pochodzacych z przestepstw, réwniez tzw.
przestepstw karuzelowych oraz nakierowaniem czynnosci na
poszukiwanie sktadnikow mienia wsrod przestgpcow podat-
kowych. Dziatania te byly mozliwe m.in. dzigki zmianom
w przepisach, ktoére wprowadzity nowe zadanie dla KAS, po-
legajace na ujawnianiu i odzyskiwaniu mienia zagrozonego
przepadkiem w zwiagzku z przestepstwami skarbowymi ujaw-
nianymi przez organy KAS. Kwota zabezpieczen majatko-
wych w postgpowaniach przygotowawczych w zakresie tzw.
karuzel VAT-owskich w 2017 r. to ponad 180 miln z1.

Jak wynika ze sprawozdania Ministerstwa Finansow z wy-
konania budzetu za 2017 r., w 2017 . relacja dochod6éw podat-
kowych budzetu panstwa do PKB ogdtem zwickszyla si¢ do
poziomu 15,9%, czyli o 1,2 pkt proc. w odniesieniu do 2016 .
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PODSUMOWANIE

Zmiany w zakresie organizacji i metod dzialania admini-
stracji skarbowej w kierunku usprawnienia jej funkcji kon-
trolnej, nalezy oceni¢ pozytywnie przez pryzmat korzySci
dla budzetu panstwa i podatnika. Po wielu latach dyskusji
i oczekiwan ze strony podatnikow, KAS w sposob bardziej
przejrzysty okresla zadania poszczegdlnych organéw kontrol-
nych znoszac trwajacy przez wiele lat dualistyczny podzial na
urzedy celne i urzedy skarbowe, scalajac jednocze$nie funk-
cjonujaca wezesniej odrebnie kontrole podatkowsa i kontrole
skarbowa. Funkcjonujace odrgbnie wymienione kontrole bu-
dzily wiele nieporozumien poprzez nakladanie si¢ kompeten-
cji 1 wydtuzaty proces kontroli.

Potaczenie trzech stuzb — umozliwia lepsze wykorzystanie
zasobow kadrowych, finansowych i organizacyjnych w wyni-
ku wprowadzenia nowych metod i narzgdzi usprawniajacych
procesy kontrolne oparte na nowych technologiach. Rezulta-
tem jest takze sprawniejsza obstuga podatnikow i podnosze-
nie standardow tej obstugi, poprawa bezpieczenstwa finan-
sowego panstwa w wyniku wprowadzenia nowej organizacji
pracy, co przektada si¢ na sprawniejsze wykrywanie oszustw
i przestepstw podatkowych, popetnianych na szkode Skarbu
Panstwa — a zatem nas wszystkich oraz lepsze identyfiko-
wanie 1 eliminowanie zjawisk sprzyjajacych uszczupleniom
dochodéw budzetowych, jakimi sg tzw. niezgodne z prawem
dziatania optymalizacyjne zmierzajace do omijania przepisow
prawa podatkowego i nie ptacenia naleznych podatkow.

Bazujac na wynikach pokontrolnych, wyrazajacych sig
w odzyskaniu sporej kwoty utraconych nalezno$ci budzetu
panstwa wyraznie wida¢, ze w zakresie prawidtowego wy-
wigzywania si¢ podatnikéw z regulowania nalezno$ci podat-
kowych i eliminacji ,, szarej strefy” funkcjonowanie sprawnie
dziatajacej, wyposazonej w nowoczesne instrumenty/ narze-
dzia administracji skarbowej jest konieczne. Wyspecjalizowa-
na administracja rzadowa w nowej strukturze organizacyjnej
lepiej zabezpiecza interesy finansowe panstwa w zakresie
realizacji dochodow z tytulu podatkow, naleznosci celnych,
optat i niepodatkowych nalezno$ci budzetowych oraz ochrong
obszaru celnego Unii Europejskiej.

Ocena dziatan kontrolnych zreformowanej administra-
cji skarbowej przez pryzmat tylko jednego roku jest jednak
dos¢ plytka, pomimo widocznych pozytywnych rezultatow.
Perspektywa jednego roku nie moze bowiem stanowi¢ pod-
stawy do formulowania wnioskow ostatecznych, stanowi je-
dynie podstaw¢ do prowadzenia dalszych badan dotyczacych
uszczelnienia systemu podatkowego, eliminacji ,,szarej stre-
fy”, zmian w poziomie tzw. luki podatkowej, czy tez uspraw-
nienia dziatan kontrolnych w zakresie stosowanych procedur
oraz ich wptywu na wspotpracg¢ z podatnikiem i dziatalno$¢
przedsigbiorstw.

LITERATURA

[1] Analiza wykonania budzetu panstwa i zalozen poli-
tyki pienieznej w 2017 r. 2018. Warszawa: Najwyzsza
Izba Kontroli.

[2] Glosariusz terminéw dotyczacych kontroli i audytu
w administracji publicznej. 2005. Warszawa: Najwyz-
sza Izba Kontroli.



132

POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 2/2018

JAGIELSKI J. 2006. Kontrola administracji publicz-
nej. Warszawa: Wyd. LexisNexis.

KALUZNY S. 2008. Kontrola wewnetrzna. Teoria
i praktyka. Warszawa: Wyd. PWE.

Krajowa Administracja Skarbowa. Podsumowanie
pierwszego roku funkcjonowania. 2018. Warszawa.
KUC B. R. 2008. Kontrola-kontroling-audyt 3 w 1 po-
dobienstwa i réznice. Warszawa: Wyd. PTM.

Material szkoleniowy Krajowej Izby Doradcéw Po-
datkowych. 2017. ,Ustawa o KAS, Kontrola celno-
skarbowa i reguly intertemporalne”. Warszawa.
Sprawozdanie z wykonania budzetu panstwa za
okres od 1.stycznia do 31 grudnia 2017 r. 2018. War-
szawa: Rada Ministrow.

(9]

SZCZEPANOWSKI P. 2004. Kontrola i controling.
[W:] Zarzadzanie. Teoria i praktyka. red. naukowa An-
drzej K. Kozminski, Wtodzimierz Piotrowski. Warsza-
wa: Wyd. Naukowe PWN.

Akty prawne:

[10]

[11]

[12]

[13]

Konstytucja RP z 6 kwietnia 1997 r. Dz. U. z 1997 r.
nr. 78 poz. 483.

Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. Ordynacja podatko-
wa. Tekst jednolity Dz. U. 2017 r, poz. 201.

Ustawa z dnia 16 listopada 2016 r. o Krajowej Admi-
nistracji Skarbowej (Dz. U. z 2016 ., poz. 1947 z pdzn.
zm.).

Ustawa z dnia 6 marca 2018 r. Prawo przedsigbiorcow.
Dz. 2018,pozn. 646.



EKONOMIA, ZARZADZANIE, INFORMATYKA, MARKETING

133

Dr Marek PAWLOWSKI
Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie
Mgr Anna KUELAKOWSKA
Dr Zdzistaw PIATKOWSKI
Dr Renata SAJECKA
Wyzsza Szkota Ekologii i Zarzadzania w Warszawie

BARIERY STOSOWANIA EMPOWERMENTU W PRACY
ZAWODOWEJ KIEROWNIKOW | PRACOWNIKOW
ORGANIZACJI — Cze$¢ VI®

Barriers of applying empowerment in the career of managers
and employees of the organization — Part VI®

Stowa kluczowe: empowerment, bariery delegacji wiladzy,
menedzer.

Celem artykulu jest zaprezentowanie wynikow kolejnego
etapu badan ankietowych dotyczgcych barier delegacji wia-
dzy u delegujqcych jak i pracownikow otrzymujgcych upel-
nomocnienie wystegpowania w macierzystych organizacjach.

WPROWADZENIE

Kwestia delegowania jest jednym z problemow menedzer-
skich, ktére mozna uzna¢ za ponadczasowe. Ozywiona dys-
kusja na ten temat zardbwno w teorii jak i praktyce toczy si¢
od wielu lat. Szczegdlnie wiele miejsca poswigca si¢ kwestii
delegowania, czy szerzej rzecz ujmujac — budowania zaan-
gazowania, partycypacji, empowermentu, w odniesieniu do
duzych przedsigbiorstw. Nawet w przypadku duzych pod-
miotow dostrzezenie problemu i jego nazwanie nie oznacza
automatycznego rozwiazania. W przypadku malych przedsig-
biorstw kwestia delegowania jest analizowana nieco rzadziej,
co nie znaczy - ze jest mniej istotna. Przeciwnie, delegowanie
mozna uznaé¢ za niezwykle istotny element racjonalnego go-
spodarowania zasobami organizacji i tworzenia jej ludzkiego
(i spotecznego) kapitalu, co w przypadku stosunkowo ogra-
niczonych zasobow i braku mozliwosci tworzenia rezerw, ma
wielkie znaczenie. Wida¢ to zaréwno na pozytywnych, jak
i negatywnych przyktadach [4].

Jednym ze sposobow rozwoju kompetencji pracownikow
jest przekazanie im odpowiednich uprawnien na ich stanowi-
sku pracy. Kierownicy coraz czg¢$ciej przewodza, upetnomoc-
niajac swoich pracownikéw. Pracownicy i zespoly pracowni-
cze podejmuja kluczowe decyzje operacyjne, bezposrednio
wplywajace na ich pracg. Wykonuja czynnosci, ktore do nie-
dawna byty uwazane wylacznie za domeng kierownika [3].

Empowerment jest procesem, w wyniku ktorego me-
nedzer powierza innym cz¢§¢ swych obowigzkow i upraw-
nien. W literaturze przedmiotu zarzadzania przyjmuje sie¢, ze

Key words: empowerment, barriers of the delegation of the
power, manager.

Presenting the next stage of the results concerning the qu-
estionnaire survey is a purpose of the article of barriers of
the delegation of the power at delegating as well as receiving
employees authorizing appearing in parent organizations.

delegacja to takie przekazanie odpowiedzialnosci i upraw-
nien, ktére ma charakter jedynie czasowy, zazwyczaj doty-
czy okreslonego zadania; jest to przekazanie uprawnien kon-
kretnemu pracownikowi. Empowerment stanowi rozwini¢ta
forme¢ technik zarzadzania zasobami ludzkimi opartych na
delegowaniu uprawnien. Oznacza nie tylko przekazanie w dot
hierarchii stuzbowej uprawnien do podejmowania pewnych
rutynowych decyzji i przejgcia odpowiedzialno$ci za nie, ale
réwniez nadanie swobody pracownikom w wyborze metod re-
alizacji postawionych celow lub nawet mozliwos¢ okreslania
tych celow. Upetnomocnienie moze mie¢ wymiar indywidu-
alny i strukturalny. W wymiarze indywidualnym nakierowane
jest na zwigkszenie kompetencji pracownikow, samodzielne
i niezalezne myslenie, na wykorzystywanie ich wiedzy, do-
$wiadczenia i motywacji do spelienia kluczowych dla orga-
nizacji spraw, a takze angazowanie ich w podejmowanie de-
cyzji [2, s. 57]. Totez celem empowermentu jest zachg¢canie
pracownikow do wigkszego zaangazowania w podejmowanie
decyzji oraz dzialan, ktore wptywaja na wykonywang przez
nich pracg [5, s. 8]. Empowerment w znaczeniu strukturalnym
odnosi si¢ do relacji spotecznych, barier i pozytywow, kto-
re maja wplyw na ograniczenie partycypacji jednostek i grup
w okreslonych spotecznosciach.

Z upetnomocnieniem zwigzane sa bariery, pojawiajace si¢
ze strony menedzerdw, pracownikéw oraz majace charakter
zardwno techniczny jak i organizacyjny. Ze strony menadze-
réw moga to by¢: poczucie zagrozenia pozycji w organizacji,
kiedy zadania wykonywane sa dobrze, obawa przed utratg wita-
dzy, ,,preferowany autokratyczny styl kierowania”, potrzeba

Adres do korespondencji — Corresponding author: Marek Pawlowski, Wyzsza Szkota Menedzerska w Warszawie, ul. Kawe-
czynska 36, 03-772 Warszawa, e-mail: drmarekpawlowski@wp.pl
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kontroli catosci wykonywanych zadan, brak zaufania do pra-
cownikow, brak pewnosci siebie i poczucia bezpieczenstwa
a takze strach przed utratg prestizu zawodowego. Bariery
utrudniajace delegacj¢ wladzy ze strony pracownikéw moga
obejmowaé: niewystarczajace umiejetnosci kierownicze
u pracownikow, ich niech¢é¢ do dodatkowych obowigzkow,
obawe przed krytyka i kompromitacja, brak zaangazowania
W sprawy organizacji, niska motywacje wewnetrzng, unika-
nie ryzyka, brak pewnosci siebie i poczucia bezpieczenstwa,
op6r wobec zmian, poczucie zagrozenia przez innych pracow-
nikow. Takze bariery wynikajace z efektywnego funkcjono-
wania organizacji np.: brak wspotpracy wewnatrz organizacji,
zbedne procedury, biurokracja czy nicodpowiedni sposob za-
rzadzania, brak odpowiednich §rodkéw finansowych i tech-
nicznych, uwarunkowania polityczne.

Zakres delegowania uprawnien przez menedzera zalezy
od wielu czynnikéw, m.in.: od specyfiki organizacji, syste-
mu zarzadzania, istniejgcej kultury organizacyjnej i konkret-
nej sytuacji oraz od innych specyficznych wymagan danego
stanowiska. Na delegowanie uprawnien ma wptyw zaréwno
osoba delegujaca, jak i podejmujaca delegacje. Duza rolg od-
grywaja przy tym cechy osobowosciowe pracownika, jego
wiedza, umiejetnosci, doswiadczenia, motywacja wewnetrzna
oraz kultura osobista.

METODYKA BADAWCZA

Artykul ma charakter teoretyczno-empiryczny. Wstepna
cz¢$¢ rozwazan oparto na studiach literaturowych ukierunko-
wanych na zbudowanie zrozumienia pojgcia empowerment
oraz barier w delegacji uprawnien. Czes$¢ empiryczna dotyczy
analizy badan ankietowych.

ANALIZA | INTERRPRETACJA
BADAN EMPIRYCZNYCH

Rozktad odpowiedzi 0sob na pytanie: ,,Ktore sposrod wy-
szczegolnionych barier moga wystapi¢ u delegujacego wia-
dzg” - zamieszczono na wykresie 1. Respondenci mogli wska-
za¢ wigcej niz jedna odpowiedz. Z analizy zamieszczonych
danych wynika, ze najczgsciej wskazywana przez responden-
tow bariera u delegujacego uprawnienia swoim podwiadnym
jest che¢ znajomosci wszystkich detali (43,5% ogotu respon-
dentow), bledne przeswiadczenie, ,,ze ja to potrafi¢ lepiej
zrobi¢” (42,3 % ogétu respondentéw). Bywaja menedzero-
wie, ktorzy nie stuchaja innych i nie liczg si¢ z ich zdaniem,
gdyz tylko oni maja racj¢. Taki szef wie lepiej, nawet gdy nie
zna danego zagadnienia. Nie lubi tez madrzejszych od siebie
i szybko si¢ pozbywa takiego pracownika, dzialajac wrecz na
szkode¢ organizacji. Nie przyjmuje logicznych argumentow
i nie da si¢ przekona¢ w merytorycznej dyskusji. Nastepnie
respondenci wskazali brak zaufania do podwtadnych (39,3%
wskazan ogéhu respondentow). Menadzer ma zaufanie do pra-
cownika, jesli on wywiazuje si¢ ze wszystkich obowiazkow,
angazuje si¢ w wykonywana pracg i przejawia zainteresowanie
nig. Zdarzaja si¢ pracownicy, ktorzy sa w stanie idealnie zama-
skowac swoje prawdziwe intencje. Na co dzien pilnie i rzetelnie
wywiazuja si¢ z powierzonych zadan, a w glebi serca nie lubia
szefa, obgaduja go ze swoimi wspolpracownikami, a nawet
konkurencja. Ankietowani wskazali rowniez na brak do§wiad-
czenia w kierowaniu (34,5% wskazan ogoétu respondentow)
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oraz niech¢¢ do awansowania podwiladnych (30,9% wskazan
respondentow). Wazne jest rowniez poczucie zagrozenia 0So-
by delegujacej wtadze (29,8 % respondentdéw) oraz nieumie-
jetnos¢ precyzyjnego zdefiniowania zadan przekazywanych
osobie otrzymujacej delegacj¢ wiladzy (28,3% responden-
tow). Najrzadziej wskazywanymi barierami u osob deleguja-
cych upelnomocnienie podlegtym pracownikom byly preferen-
cje dziatania operacyjnego (13,7% wskazan), obawy dotyczace
utraty autorytetu, prestizu zawodowego (14,3% wskazan) oraz
niezdolno$¢ do zorganizowania kontroli czynno$ci delegowa-
nych zadan (14,9% wskazan). Nalezy odnotowac, ze 25,6% re-
spondentow odpowiedziato, ze delegacja wladzy moze ozna-
czaé strach przed pozbyciem si¢ wladzy przez przetozonych
oraz $wiadomos¢, ze delegowanie wladzy moze oznaczac
przyznanie si¢ do wlasnej niewiedzy i nieporadnos$ci (20,8%
wskazan respondentéw). Jak wynika z sondazu realizowane-
go kwartalnie przez Instytut Badawczy Randstad dotyczacego
najnowszej edycji ,,Monitora Rynku Pracy” [6], najwieksze
ryzyko utraty pracy odczuwajg robotnicy niewykwalifiko-
wani (15%), pracownicy handlu i obstugi klienta (14 %) oraz
wyzsza kadra zarzadzajaca (12 %). W nowoczesnych przed-
sigbiorstwach coraz cze$ciej mozna spotka¢ samodzielnych
specjalistow, ktorzy nie potrzebuja mie¢ nad sobg kilku sze-
fow, dlatego tez menedzerowie boja si¢ splaszczania struktur
organizacyjnych.

Z analizy danych zamieszczonych na wykresie 2. wyni-
ka, ze najczgsciej wskazywang przez respondentow barierg
u osoby otrzymujacej delegacj¢ wladzy jest przecigzenie
praca (47,6% ogoétu respondentow) oraz jej zta organizacja
(39,3% wskazan ogéhu respondentdow), obawa przed odpo-
wiedzialno$cig 1 samodzielnoscig (38,1% wskazan respon-
dentow) a takze brak wiary we wlasng wiedz¢ i umiejetnosci
(32,1% respondentow). Podstawowymi zasadami podczas de-
legacji wladzy podleglym pracownikom jest sprecyzowanie
zakresu zadan i kompetencji, zapewnienie zgodnos$ci zakresu
zadan, kwalifikacji 1 kompetencji pracownika, uszanowanie
prawa pracownika do odmowy przyjecia nowych uprawnien
oraz monitorowanie realizacji delegowanych zadan. Nalezy
pamigtac, ze pomimo delegowania uprawnien i zadan, mene-
dzerowie nadal ponosza odpowiedzialno$¢ nie tylko za wtas-
ng prace, ale i za swoich pracownikow, ktorych nadzoruja.
Kolejng barierg jaka wskazali respondenci, ktorzy otrzymuja
delegacje wladzy jest ucieczka pracownikow od odpowie-
dzialnosci (30,9 % respondentow), brak do§wiadczenia w wy-
konywaniu nowych obowiazkow (29,8 % respondentow) oraz
obawy przed wzrostem trudno$ci pracy.

Nalezy jeszcze odnotowac¢ nastgpujacy fakt: 21,4% re-
spondentow stwierdzito, ze nie jest w stanie przyja¢ delegacji
wladzy, poniewaz uwaza, ze nie ma kompetencji teoretycz-
nych, a 18,4% respondentdw zaznaczylo, ze obawia si¢ prze-
sadnego podporzadkowania przetozonemu podczas delegacji
wladzy. Do delegowania uprawnien nalezy wybiera¢ pracow-
nikow, ktorzy sa kompetentni, tj. posiadaja wystarczajaca
wiedze oraz do§wiadczenie, aby mogli przejaé czgs¢ wiadzy.
Menedzerowie muszg by¢ pewni swojej decyzji oraz mie¢ ak-
ceptacj¢ pracownika, ze ten podota nowym obowigzkom. De-
legowa¢ zadania i uprawnienia nalezy osobom pojedynczym,
a nie calym zespotom, poniewaz grupy nie da si¢ rozliczy¢
z odpowiedzialnosci [1]. Przekazanie pracownikom okreslo-
nego zadania wigze si¢ z uprawnieniami, odpowiedzialnos-
cig 1 zdobywaniem doswiadczenia. Bardzo wazne w procesie
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Wykres 1.  Bariery wystepujace u delegujacego wladze.
Graph 1. Appearing barriers at delegating the power.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie przeprowadzonych badan empirycznych (badaniem objeto 168 respondentow)

Source: Own drawing up empirical examinations on the base conducted (168 respondents were provided with the examination)

Wykres 2.  Bariery wystepujace u oséb otrzymujacych delegacje wladzy.
Graph 2. Barriers appearing at persons receiving the delegation of the power.
Zrédlo: Opracowanie wlasne na podstawie przeprowadzonych badan empirycznych (badaniem objeto 168 respondentow)

Source: Own drawing up empirical examinations on the base conducted (168 respondents were provided with the examination)
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Wykres 3.
Graph 3.

Ustalenia zakresu obowiazkow podczas delegacji uprawnien.
Of establishing the scope of responsibilities during the business trip of entitlements.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie przeprowadzonych badan empirycznych (badaniem objeto 168 respondentow)

Source: Own drawing up empirical examinations on the base conducted (168 respondents were provided with the examination)

Wykres 4.
Graph 4.

Zewnetrzne bariery uniemozliwiajace delegowanie wladzy.
Outside making barriers impossible delegating the power.

Zrédlo: Opracowanie whasne na podstawie przeprowadzonych badan empirycznych (badaniem objeto 168 respondentow)

Source: Own drawing up empirical examinations on the base conducted (168 respondents were provided with the examination)

delegowania uprawnien jest poinformowanie pozostalych
pracownikow organizacji o tym co zostato zrobione i kto jest
teraz odpowiedzialny za wykonanie zadania. Delegowania
uprawnien to jeden z wazniejszych elementéw pracy menad-
zera, pozwalajacy na rozwoj pracownikow. Istotng role odgry-
wa motywacja pracownikow, nastepnie nadzorowanie wyko-
nania zadania oraz zakres szkolen.

Z analizy rozktadu odpowiedzi respondentéw na pytanie:

Czy przetozony omawia z pracownikiem zakres obowigz-
kéw podezas delegacji uprawnien (wykres 3) — 47% osob

ankietowanych odpowiedziato tak, 36% o0sob ankietowanych
— ze czasami. Natomiast 17% ogo6tu respondentow wskazato,
ze menedzerowie nie omawiaja z nimi zakresu obowigzkow
podczas delegacji wtadzy.

Na pytanie: Ktére z zewngtrznych barier uniemozliwiaja
delegowanie wladzy? — spo$rod wyszczegolnionych zewnetrz-
nych barier uniemozliwiajacych delegowanie wtadzy uzyska-
ne odpowiedzi $§wiadczg o tym, ze do najistotniejszych na-
lezy zaliczy¢ panujaca tradycje jednoosobowego kierownictwa
(43,4% wskazan ogotu respondentow), brak kompetentnego
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personelu (35,1% wskazan respondentow), brak srodkow fi-
nansowych (31,5% wskazan) oraz konieczno$¢ podejmowa-
nia szybkich decyzji przy braku czasu na wyjasnienie zasad
delegacji (30,3% wskazan ogoétu respondentow). Czasami
delegowanie wladzy moze uniemozliwia¢ nieporozumienie co
do zakresu wtadzy i odpowiedzialnosci (29,2% wskazan ogotu
respondentow), brak zasobow technicznych (27,4% wskazan)
oraz brak tolerancji popetnianych btedow (28,8% wskazan).
Nalezy podkresli¢, ze barierg w delegacji uprawnien jest mato
sprawny przeptyw informacji (16,7% wskazan ogétu respon-
dentow) oraz konieczno$¢ organizowania szkolen i kursow
dla pracownikow (14,3% wskazan).

WNIOSKI

1. Delegacja wtadzy nie powinna by¢ przekazywana na niz-
sze szczeble zarzadzania, jezeli menedZzerowie nie sg pew-
ni kompetencji i odpowiedzialno$ci swoich pracownikow.

2. Podwtadni, ktorym delegowano uprawnienia ponoszg 0so-
biscie odpowiedzialno$¢ za dzialania, a odpowiedzialno$¢
menedzeréw ogranicza si¢ do nadzoru i kontroli wynikow.

3. Konieczna jest regulacja kwestii wymiany informacji mie-
dzy przetozonym i podwtadnym.

4. Nie nalezy delegowa¢ zadan, ktorych pracownik doktad-
nie nie zna.

5. Uzyskane wyniki pokazaty, ze stosowanie empowermentu
w organizacjach zalezy od tego, jak pracownicy oceniajg
zachowania swoich menedzeréw. Podwiladni mogg po-
strzega¢ wigkszg autonomi¢ lub udzial w podejmowaniu
decyzji jako sygnal, ze menedzerowie im ufajg i zapew-
niaja okazje do samodoskonalenia i rozwoju osobistego.
Moga tez uznaé te zachowania za dowod na to, ze kierow-
nik nie potrafi przewodzic i stara si¢ unikng¢ podejmowa-
nia trudnych decyzji.
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Jak wskazuja badania B. Glinki, przedsigbiorcy, ktorzy
dzigki delegacji w umiejgtny sposob potrafili pobudzi¢ wzrost
swojej firmy 1 jej ekspansje, podkreslaja, jak silnie ich suk-
ces zalezat od uswiadomienia sobie koniecznosci podzielenia
si¢ czescig istotnych obowiazkow, uprawnien oraz znalezie-
nia odpowiednich wspolpracownikow. Rownolegle — mowi
autorka - mozna zaobserwowaé przyktady przedsi¢biorstw,
ktérych wihasciciele, skupiajac w swoich rekach cato$¢ wiadzy
i uprawnien, doprowadzili do spowolnienia rozwoju, a nawet
do regresu/upadku firmy. Klopoty wynika¢ mogg z paralizu
decyzyjnego, spowolnionej reakcji na sygnaty rynkowe, bra-
ku zaangazowania pracownikow, czy tez btgdow popehnia-
nych przez przecigzonego pracg wlasciciela [4].
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PROGRAM ,RODZINA 500 PLUS” A GOSPODARKA POLSKI®

Programme ,Family 500+” and the Polish economy®

Stowa kluczowe: program ,,Rodzina 500 plus”, ub6stwo dzie-
ci w Polsce.

Celem artykulu jest zaprezentowanie wplywu programu
wRodzina 500 plus” na makroekonomie Polski. W artykule
oparto sie na literaturze, artykulach naukowych, raportach
oraz analizach dotyczgcych omawianych zagadnien. Na pod-
stawie dokonanej analizy wykazano, Ze program ,,Rodzina
500 plus” moze mie¢ zarowno pozytywny, jak i negatywny
wplyw na wybrane obszary gospodarki kraju. Wykazano na-
tomiast jego jednoznacznie pozytywny wplyw na zmniejszenie
stopy ubdstwa w wielu obszarach zycia polskich rodzin.

WPROWADZENIE

W dniu 11 lutego 2016 roku ustawg o pomocy panstwa
w wychowywaniu dzieci rozpocz¢to w Polsce realizacje pro-
gramu ,,Rodzina 500 plus” [20]. Celem programu jest przede
wszystkim skierowanie pomocy finansowej do rodzin wycho-
wujacych dzieci w wieku do 18-go roku zycia oraz przeciw-
dziatanie spadkowi demograficznemu w Polsce poprzez przy-
znanie tym rodzinom nowego $wiadczenia wychowawczego.
Dzigki zmniejszeniu obcigzen finansowych, Program ,,Rodzi-
na 500 plus” ma zachgci¢ rodzicéw do posiadania wigkszej
liczby dzieci [21].

Podstawowym problemem badawczym w niniejszym arty-
kule jest pytanie o to, jaki jest wptyw programu ,,Rodzina 500
plus” na makroekonomi¢ Polski?

Podjety problem badawczy jest istotny ze wzgledu na
fakt, iz wydatki z budzetu panstwa na realizacj¢ Programu
»Rodzina 500 plus” pozostaja na bardzo wysokim poziomie.
W 2016 roku koszt $wiadczen wyptaconych w ramach pro-
gramu wyniost 17 miliardow ztotych [6]. W 2017 roku bylo
to juz ponad 24 miliardy ztotych. Strumien przekazywanych
z budzetu panstwa do polskich rodzin pieniedzy moze mie¢
szereg roznego rodzaju makroekonomicznych skutkow.

Podjecie tematu niniejszego artykutu jest istotne takze
w zwigzku z tym, iz o programie ,,Rodzina 500 plus” moéowi
si¢ najczesciej z perspektywy oceny jego skutkow dla dziet-
nos$ci rodzin w Polsce. Wydaje si¢, iz wcigz niewystarczajaco
dyskutowana jest kwestia jego konsekwencji dla gospodarki
kraju. Hipoteza przyj¢ta w artykule zaktada, iz program ,,Ro-
dzina 500 plus” ma zar6wno pozytywne, jak rdwniez nega-
tywne skutki dla gospodarki Polski.

W artykule zastosowana zostala metoda narracyjnego
przegladu literatury [2, s. 311]. Dokonano w nim przegladu

Key words: programme “Family 500 +”, poverty of children
in Poland.

The aim of the article is to present the impact of the pro-
gramme “Family 500 +” on the macroeconomics of Poland.
The article is based on scientific literature, articles, reports
and studies related to the issues discussed. The results of the
studies show that the programme “Family 500 +” can have
both a positive and negative impact on various areas of the
country’s economy. However, its unequivocally positive im-
pact on reducing poverty rates in many areas of Polish fami-
lies’lives has also been demonstrated.

ksigzek, artykutéw naukowych, raportéw i analiz, poswig-
conych zagadnieniom ekonomicznych skutkow programu
,»Rodzina 500 plus”. Artykul integruje i interpretuje wyniki
dotychczasowych badan naukowych na ten temat. W wyniku
przeprowadzonego badania stwierdzono, iz program ,,Rodzi-
na 500 plus” moze mie¢ zard6wno pozytywny jak i negatywny
wplyw na wybrane obszary gospodarki Polski. Wsrod ba-
daczy istniejg zréznicowane, zar6wno pozytywne, jak i ne-
gatywne opinie na temat jego wptywu na rynek pracy, kon-
sumpcje, dtug publiczny oraz PKB. Jednoznacznie pozytywne
opinie dotycza natomiast wptywu opisywanego programu na
zmniejszenie stopy ubdstwa dzieci w Polsce.

PROGRAM ,RODZINA 500 PLUS”
A GOSPODARKA POLSKI

Warto zwroci¢ uwagg na to, co na temat wptywu programu
,»Rodzina 500 plus” na gospodarke Polski mowi si¢ i pisze
w mediach, istniejacych raportach, analizach, artykutach na-
ukowych oraz literaturze przedmiotu. W sposob szczeg6lny
nalezy przyjrze¢ si¢ wptywowi tego programu na rynek pracy,
konsumpcje, poziom ubdstwa, dlug publiczny, sektor finan-
sow publicznych oraz PKB.

W literaturze niejednokrotnie wskazuje sie, iz program
»Rodzina 500 plus” ma istotny wptyw na polski rynek pra-
cy. Wedhug istniejagcych danych, mogl si¢ on przyczyni¢ do
odejscia z pracy ok 22-33 tys. kobiet w wieku od 25 do 49
lat [14, s. 11]. Dane te potwierdza wspotczynnik aktywnosci
zawodowej informujacy, jaki odsetek osob pracuje lub tez jest
zainteresowany podjeciem pracy w stosunku do catej popu-
lacji w danym przedziale wickowym. Wedtug danych GUS
dotyczacych III kwartalu 2017 roku aktywnos¢ zawodowa
kobiet w wieku 25-34 lata spadta do poziomu 74,2% i byta

Adres do korespondencji — Corresponding author: Anna Kutakowska, Wyzsza Szkota Ekologii | Zarzadzania w Warszawie,
Wydziat Inzynierii | Zarzadzania, ul. Olszewska 12, 00-792 Warszawa, e-mail: ann1969@wp.pl
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najnizsza od 2003 roku (najstarsze dane GUS). Wedtug danych
Eurostatu, ktore obejmuja jeszcze szerszy zakres czasowy,
to najnizsze wartosci od 1999 roku, czyli od blisko 20 Iat.
Istnieje szereg okolicznosci, ktore moga wptywac na zmniej-
szenie wspotczynnika aktywnosci zawodowej mtodych matek
posiadajacych jedno dziecko. Jednym z nich jest poprawa sy-
tuacji materialnej rodziny, wynikajgca z podwyzki wynagro-
dzenia partnera. Nalezy pamigtaé, Ze statystyczna osoba bier-
na zawodowo to stabo wyksztalcona kobieta z duzego miasta.
Wysokos¢ pensji, na ktorg moze liczy¢, pomniejszona o koszt
opieki nad dzieckiem i podjecia zatrudnienia (np. dojazd
do pracy czy koszty reprezentacyjnej garderoby), nieznacz-
nie przewyzsza kwotg $wiadczenia, jakie otrzyma zostajac
w domu. Co wigcej w rodzinach, gdzie §wiadczenie to pobie-
rane jest na pierwsze i jedyne dziecko, aktywnos¢ zawodowa
rodzicow wynosi $rednio 69,7%. Jednocze$nie w identycz-
nym modelu rodziny, gdzie ze wzgledu na przekroczone kry-
terium dochodowe $wiadczenie to nie jest pobierane, aktyw-
no$¢ zawodowa rodzicéw wynosi 89% [18]. Wedtug ostatnich
danych Ministerstwa Rodziny, Pracy i Polityki Socjalnej 723
tysigce gospodarstw domowych otrzymuje 500 plus na pierw-
sze oraz jedyne dziecko. Ponad 30% wspotczynnik biernosci
zawodowej wsrdd rodzin moze oznaczaé, ze okoto 350-400
tysigcy dorostych wychowujacych jedno dziecko nie ma pracy
oraz jej nie szuka, a dostaje §wiadczenie 500 plus. Powodem
tego stanu rzeczy moze by¢ to, iz kwota §wiadczenia w pro-
gramie ,,Rodzina 500 plus” jest relatywnie wysoka w stosun-
ku do $redniej ptacy brutto. Z chwilg uruchomienia programu
w 2016 roku jej warto§¢ odpowiadata 12 % s$redniego wyna-
grodzenia. Sytuacja ta mogla by¢ jednym z istotnych powo-
dow, ktory wptynat na to, iz cz¢$¢ rodzicow — zwlaszcza osob
o niskich dochodach — zdecydowata si¢ nie podejmowac pra-
cy lub zrezygnowac z niej. Jest to tym bardziej prawdopodob-
ne, ze $wiadczenia z Programu ,,Rodzina 500 plus” mogg by¢
pobierane razem z innymi $wiadczeniami socjalnymi i nie sg
wliczane do dochodu przy ubieganiu si¢ o inne $wiadczenia.

Kolejnym czynnikiem, ktéry moze mie¢ wplyw na rezyg-
nacj¢ z pracy czesci rodzicow jest to, iz $wiadczenie to od po-
czatku oferowane jest rowniez na pierwsze dziecko w rodzi-
nie w sytuacji, w ktorej dochdd na osobg nie przekracza 800
zt netto miesi¢cznie (1200 netto zlotych w przypadku dzie-
cka niepelnosprawnego). W przypadku nawet nieznacznego
przekroczenia tej kwoty, $wiadczenie nie byto przyznawane.
W zwigzku z powyzszym sztywny prog dochodowy w progra-
mie ,,Rodzina 500 plus” moze przyczyniac si¢ do wypychania
czgécei Polakow do szarej strefy [19, s. 5].

Potwierdzono dotychczas wiele przypadkow podejmowa-
nia przez rodzicow réznego rodzaju dziatan majacych na celu
obnizenie oficjalnego dochodu w rodzinie, w celu spetnienia
kryteriéw uprawniajacych do pobierania §wiadczenia. Dziata-
nia te to m.in. [7, 10]:

+ ukrywanie czes$ci dochodow,

* rezygnacja z zatrudnienia,

» fikcyjne separacje,

* niezawieranie zwigzku malzenskiego i pozostawanie
w zwigzkach nieformalnych.

Wskazuje sig¢, iz opisana wyzej sytuacja moze mie¢ ne-
gatywne konsekwencje dla sektora finansow publicznych.
Zmniejszenie zatrudnienia i rezygnacja z pracy przez cz¢$§¢
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rodzicow przektada si¢ bowiem na zmniejszenie wpltywow
z tytutu sktadek na ubezpieczenie spoleczne oraz z wpltywow
podatkowych. Ponadto wraz z oficjalnym spadkiem docho-
dow czesci rodzin zwigkszeniu ulec moze ilo$¢ $wiadczen
wychowawczych, ktore wyptacane sa z budzetu panstwa na
pierwsze lub jedyne dziecko. Moze to takze skutkowa¢ wzro-
stem wydatkéw budzetowych z tytutu zasitkow rodzinnych
[3].

Innym wymiarem wplywu opisywanego programu na
tworzenie miejsc pracy jest to, na co zwroécono uwage w oce-
nie skutkow regulacji z 2 grudnia 2015 roku. Wedlug tego
dokumentu, program ,,Rodzina 500 plus” ma oddziatywac na
sektor przedsigbiorstw poprzez zwigkszona konsumpcjg. To
natomiast ma prowadzi¢ do wzrostu zatrudnienia o 65 tys.
etatow w gospodarce oraz do dodatkowych 7 tys. etatow w
samorzadzie, w zwigzku z obshugg programu. Jednocze$nie
jednak w ocenie skutkéw regulacji przeprowadzonej miesiac
p6zniej- w styczniu 2016 roku podkreslono juz mozliwe ne-
gatywne skutki programu, w postaci rezygnacji z zatrudnienia
przez czesci rodzicow [11]. Wplyw programu ,,Rodzina 500
plus” na rynek pracy mozna wigc ocenia¢ z dwoch, zaprezen-
towanych wyzej perspektyw.

Warto zwr6ci¢ rowniez uwage na wplyw opisywanego
programu na dtug publiczny. W budzecie na 2017 rok przewi-
dziany zostat dlug publiczny na poziomie 59,3 mld zt. Byt on
0 5 mld zt wyzszy niz w 2016 roku. Koszt programu ,,Rodzina
500 plus” wyniost w tym czasie 24 mld zt. Wynika z tego, iz
kwota ta stanowita 39% deficytu panstwa z 2017 roku. Biorac
pod uwage jego warto§¢ nominalna, jest to najwyzszy deficyt
od lat 90-ych. Mozna jednak spojrze¢ na niego takze z innej
perspektywy, tzn. biorac pod uwage jego warto$¢ wzgledna
(2,9% PKB). W takim ujgciu deficyt ten jest jednym z niz-
szych od momentu wstapienia Polski do Unii Europejskie;.

Kolejnym efektem programu ,,Rodzina 500 plus” jest jego
wplyw na stop¢ ubostwa.

Szacuje si¢, iz program ten mogt przyczynié si¢ do spadku
stopy ubostwa o:

*  85% w przypadku rodzin z 4 dzieci,

e 75% w przypadku rodzin z 3 dzieci,

*  64% w przypadku rodzin z 2 dzieci,

* 60% w przypadku matek samotnie wychowujacych
dzieci [4, 8].

Wedhug istniejacych szacunkéw, dzigki wprowadzeniu
programu ,,Rodzina 500 plus” ubodstwo relatywne ogdélem
mogto zmniejszy¢ si¢ o co najmniej 23 %, skrajne ubostwo
o co najmniej 39%, ubdstwo skrajne dzieci mogto spasc o 77%
a ubostwo relatywne dzieci o 55%. Jednoczes$nie ubostwo re-
latywne wsrod wielodzietnych rodzin moglo zmniejszy¢ si¢
az 0 97% [17]. Wedlug istniejacych szacunkow, program ,,Ro-
dzina 500 plus” moze mie¢ wigc wpltyw na zmniejszenie si¢
ubostwa w wielu obszarach. Zagadnienie to prezentuje row-
niez tabela nr 1. Wyraznie poprawita si¢ tez sytuacja rodzin
wychowujacych niepelnosprawne dziecko (spadek odsetka
zyjacych w skrajnym ubostwie z 10,7 do 8,3%), mieszkancow
wsi (z 11 do 8%) 1 miast ponizej 20 tys. mieszkancow (z 5,4
do 4%), a takze osob stabo wyksztatconych.
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Tabela 1. Szacowany wplyw programu ,,Rodzinna 500 plus” na rézne rodzaje ubéstwa
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Table 1. Estimated impact of the programme “Family 500 +” on various types of poverty
Rodzaj ubdstwa p”fv‘l’(z;w* D0 500+ (W%) s"a'f'u “;';'V‘”“ s"a'*“""j/':"‘"“
Ubdstwo energetyczne (IBS) 17,1 14,4 -2,7 -16%
Ubéstwo skrajne ogdtem (wydatki, BS) 7,5 3,9 -3,6 -48%
Ubéstwo skrajne ogdtem (trend, BS) 7,9 4,6 -2,9 -39%
Ubéstwo skrajne dzieci (wydatki, BS) 11,9 0,7 -11,2 -94%
Ubostwo skrajne dzieci (trend, BS) 11,9 2,7 -9,2 7%
Ubdstwo relatywne ogétem (BS) 18,7 13,9 -4,8 -26%
Ubéstwo relatywne dzieci (BS) 28,1 10,2 -17.9 -64%
Ubdstwo relatywne ogdtem (MRPiPS) 17,3 13,4 -3,9 -23%
Ubostwo relatywne dzieci (MRPiPS) 23,2 10,5 -12,7 -55%

Zrédlo: R. Szarfenberg, Przewidywane skutki spoleczne 500+: ubéstwo i rynek pracy. Warszawa 2016: EAPN Polska Zgromadzenie Ogolne
Polskiego Komitetu Europejskiej Sieci Przeciwdziatania Ubostwu, s. 14.

Source: R. Szarfenberg, “Expected social impact of the programme Family 500+”: Poverty and the Labour Market. Warsaw 2016: EAPN
Poland’s General Assembly of the Polish Committee of the European Anti-Poverty Network, p. 14.

Przywotane wyzej wartosci wskazuja na jednoznacznie
pozytywny wplyw programu ,,Rodzina 500 plus” na zmniej-
szenie stopy ubdstwa w Polsce.

Warto zwrdci¢ uwage na podkres§lany w literaturze przed-
miotu fakt, iz program ,,Rodzina 500 plus” tgczy w sobie
dziatania w obszarze polityki spolecznej rzadu z dziataniami
majacymi stuzy¢ rozwojowi gospodarczego kraju.

Podkresla sig, iz poprzez program ten na rynek wprowa-
dzona zostata kwota znaczaco zwigkszajaca dynamike docho-
dow bedacych do dyspozycji gospodarstw domowych [10].

Przyczyniajac si¢ do wzrostu wielkosci dochodow w ro-
dzinach program ten przyczynit si¢, tym samym, do wzrostu
konsumpcji, zwigzanej z zaspokajaniem podstawowych po-
trzeb zyciowych oraz poprawa sytuacji bytowej [9, s. 96].

Podkresla sie, iz po wprowadzeniu programu, w trzecim
kwartale 2016 roku dynamika konsumpcji wzrosta i wyniosta
6,2% w porownaniu do 5,4% z drugiego kwartatu [13, s. 21].

W poczatkowym okresie funkcjonowania programu jego
wplyw na poziom konsumpcji byt wigc silny. Z czasem jednak
tempo wzrostu dochodow ogdtem do dyspozycji gospodarstw
domowych zmalato, co przypisuje si¢ wygasaniu wczesniej-
szego wplywu na ten proces uruchomienia programu ,,Rodzi-
na 500 plus” [1].

Wskazuje si¢ rowniez, iz program ten moze przyczyniac
si¢ do wzrostu PKB przy zatozeniu zwigkszonej konsumpcji
glownie tych dobr oraz ustug, ktore wyprodukowane zostaty
w kraju [5, s. 17].

Program ,,Rodzina 500 plus” jest jednoczesnie wydatkiem
stanowigcym 1,2-1,3% PKB, a jego wprowadzenie ozna-
cza wzrost wydatkow socjalnych o ok 5% do poziomu 27%
PKB. Podkresli¢ nalezy, iz poprzez program ten Polska do-
faczyta do czotowki krajow UE pod wzgledem wydatkow na

polityke prorodzinng, a wydatki publiczne w kategorii ,,rodzi-
na i dzieci” wzrosty niemal dwukrotnie, z poziomu 1,6% PKB
w 2015 roku do poziomu 3% PKB w 2017 roku [15].

Warto odnotowac rowniez, iz w niektorych zrodtach wska-
zuje sie¢, ze ozywiony dzigki programowi ,,Rodzina 500 plus”
popyt konsumpcyjny oraz konsumpcja wewngtrzna, staty si¢
w ostatnim czasie jednym z glownych czynnikow wzrostu
PKB. Wedhig istniejacych danych program ,,Rodzina 500
plus” podwyzszyt dynamike spozycia indywidualnego m.in.
w 2017 roku [11]. Cz¢$¢ analitykow jest jednak zdania, iz
nape¢dzanie PKB gltownie z inwestycji publicznych nie jest
zdrowe dla gospodarki, ktora potrzebuje zar6wno inwestycji
publicznych jak i prywatnych [12].

Nalezy podkresli¢, iz zwigkszenie dochodéw polskich
rodzin dzigki opisywanemu programowi moze przetozy¢ si¢
na zwickszenie ilo$ci zacigganych przez nie kredytow [9,
s. 96]. Wicksze dochody gospodarstw domowych moga bo-
wiem oznaczaé wzrost ich zdolnos$ci kredytowe;.

Zgodnie z prawem Engela, w biedniejszych gospodar-
stwach domowych pozyczki sg zaciggane m.in. na cele takie
jak:

* biezace wydatki,

» splaty wczesniejszych kredytow,

o zakup dobr trwatego uzytku,

« remont mieszkania.

W przypadku bardziej zamoznych gospodarstw domo-
wych pozyczki moga dotyczy¢ m.in.:

» zakupu mieszkania,

e ksztalcenia,

» zabezpieczenia przysztosci etc. [9, s. 95].
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Wskazuje si¢ jednoczes$nie, iz program ,,Rodzina 500
plus” wptynat na wyhamowanie wzrostowego trendu udzia-
tu przyrostu kredytdow w wartosci spozycia. Podkresla sig,
iz u podstaw tego zjawiska moglo leze¢ wykorzystywanie
swiadczen 500 plus zamiast zaciggania nowych zobowigzan
[16,s.9].

PODSUMOWANIE

Podsumowujac cato§¢ dokonanej wyzej analizy nalezy
stwierdzi¢, iz program ,,Rodzina 500 plus” moze mie¢ zarow-
no pozytywny jak i negatywny wptyw na polska gospodarke.
Przypatrujac si¢ opiniom na ten temat obecnym w literaturze
przedmiotu, widoczne jest zrdéznicowanie stanowisk w tej
kwestii. Podczas gdy jedni autorzy podkreslaja jego pozytyw-
ny wptyw w danym obszarze gospodarki, inni wskazuja na
jego minusy w tej samej dziedzinie. Dotyczy to m.in. wplywu
programu ,,Rodzina 500 plus” na rynek pracy, PKB, sektor
finansow publicznych, dlug publiczny, zdolno$¢ kredytowa.
Jednoznacznie pozytywne oceny dotycza natomiast wpltywu
opisywanego programu na zmniejszenie stopy ubostwa w Pol-
sce w wielu réznych obszarach.

Majac powyzsze na uwadze, nalezy podkresli¢ koniecz-
no§¢ prowadzenia kolejnych szczegétowych badan i ana-
liz dotyczacych wptywu programu ,,Rodzina 500 plus”
na gospodarke Polski.
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» Artykut powinien w sposéb zwiezty i przejrzysty omawiac specjalistyczne zagadnienie, przy czym wskazany jest podziat
tekstu na rozdziaty opatrzone tytutami. W jego zakonczeniu nalezy sformutowac istotne dla poruszanej problematyki
whnioski.

» Wydruk nalezy przygotowa¢ w dwéch egzemplarzach na biatym (nie przebitkowym) papierze, z podwdjng interlinig
i 4 cm marginesem z lewej strony. Na marginesie autor zaznacza miejsca, w ktérych nalezy umiesci¢ tabele lub rysunek
piszac Tab.1. lub Rys.1. Ponadto na marginesie nalezy stownie objasnic litery greckie stosowane w tekscie, np.  — beta.
Stronice powinny byé zaopatrzone w kolejng numeracje.

» Uwaga! Wraz z w/w egzemplarzami artykutu nalezy dostarczy¢ ptytke z zapisanym tekstem (rysunkami) w edytorze pra-
cujgcym w srodowisku Windows.

» Na pierwszej stronie wydruku (u géry) nalezy poda¢ imie i nazwisko autora, tytut naukowy lub zawodowy, nazwe zaktadu
pracy, petny tytut artykutu oraz krétkie streszczenie o objetosci nie przekraczajgcej 5 do 8 wierszy maszynopisu. Koniecz-
ne jest rowniez dotgczenie ttumaczenia tytutu i streszczenia w jezyku angielskim. Na stronie tej nalezy ponadto umiescié¢
adres zamieszkania autora dla korespondencji oraz numer telefonu.

» Jezeli zachodzi taka konieczno$¢, materiat moze zawiera¢ wzory matematyczne, ktére nalezy pisa¢ w oddzielnych wier-
szach tekstu z wyraznym zaznaczeniem obnizonych indekséw, wyktadnikéw poteg, znakéw matematycznych, itp. Wzory,
przy wiekszej ich ilosci, nalezy numerowac z prawej strony cyframi arabskimi w nawiasach okragtych. W artykule nalezy
stosowac jednostki miar zgodne z Miedzynarodowym Uktadem Jednostek (SJ).

» Na rysunki i tabele nalezy powota¢ sie w tekscie w nawiasach okragtych, np. (rys.1), natomiast na zrodta literaturowe, kto-
rych zestawienie umieszczone jest na koncu artykutu, w nawiasach kwadratowych, np. [3| lub [3,4,5].

» Wykaz literatury (ograniczony do zrédet najbardziej istotnych) nalezy umiescic¢ na koncu artykutu pod tytutem: LITERATU-
RA opierajgc sie na nastepujgcych zasadach:

— dla ksigzek: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), rok wydania, tytut ksigzki, miejsce wydania, wydawce,
— dla czasopism: nazwisko(a) i inicjaty imion autora(éw), rok wydania, tytut artykutu, tytut czasopisma, numer zeszytu,
numery stron.

» Tytut artykutu musi by¢ napisany matymi literami (wykluczone wersaliki) — zaréwno w jezyku polskim jak i angielskim

» Tabele ponumerowane kolejno cyframi arabskimi muszg by¢ zaopatrzone w tytut w jezyku polskim i angielskim.

» Wszelkie materiaty ilustracyjne (wykresy, rysunki, fotografie) nazywa sie rysunkami i numeruje kolejno, wigzac je w od-
powiednich miejscach z tekstem. Rysunki nalezy wykonac¢ czytelnie, pamietajac, ze ich format powinien gwarantowac po
dwukrotnym zmniejszeniu petng czytelno$¢.

» Uwaga! Rysunkéw nie nalezy wklejac¢ do tekstu!

» Podpisy pod rysunki, napisane na odrebnej stronie — w jezyku polskim i angielskim, muszg oprdcz kolejnego numeru
podawac tytut rysunku wraz z legendg zawierajgcg wyodrebnione odnos$nikami jego czesci.

» Artykuty powinny by¢ recenzowane przez dwéch samodzielnych pracownikéw naukowych — specjalistéw z dziedziny
przetworstwa spozywczego lub ekonomii i jako takie zaopatrzone zostang w znak graficzny (®) umieszczony przy tytule.
Recenzje takie nalezy dotgczy¢ do artykutu.

» Redakcja informuje autoréw publikacji, ze ewentualne przypadki ,ghostwriting” i ,guest authovship” bedace przejawem
nierzetelnosci naukowej, bedg dokumentowane i demaskowane, wtgcznie z powiadomieniem odpowiednich podmiotow
(instytucje zatrudniajgce autorow, towarzystwa naukowe, stowarzyszenia edytoréw naukowych, itp).

» O przyjeciu artykutu do druku decyduje kolegium redakcyjne, w oparciu o przygotowane jego recenzje. Jezeli w ich wyni-
ku zachodzi konieczno$¢ poprawienia artykutu przez autora, to powinno to nastgpi¢ w okresie nie dtuzszym niz dwa mie-
sigce. Po tym terminie uwaza sie, ze autor rezygnuje z publikaciji.

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

» Przekazanie artykutu do Redakgciji jest zarazem o$wiadczeniem, ze nadestane opracowanie nie byto publikowane w innym
czasopismie.

» Artykuly nalezy przesyta¢ na adres: WYZSZA SZKOtA MENEDZERSKA

Redakcja czasopisma ,Postepy Techniki Przetwérstwa Spozywczego”

ul. Kaweczynska 36, 03-772 Warszawa

Wskazowki techniczne dla autoréw od redaktora technicznego
» Prace przekazujemy na ptytach CD. Wraz z przekazywanym nosnikiem, przekazujemy wydruk pracy (z drukarki).
» Artykuty majg by¢ pisane na komputerach PC pod systemem operacyjnym WINDOWS.
» TEKST — piszemy w programie WORD ‘97-2003, lub zapisujemy w tych wersjach.
>» TABELE —j.w.
» WYKRESY - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwo$ci redagowania — muszg mie¢ ostateczng
forme, wyglad i jak najwiekszg rozdzielczo$c).
» RYSUNKI — w programie COREL DRAW 9.0 z rozszerzeniem cdr (jest mozliwos¢ zmian i redagowania), albo jako bitma-
py z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg (nie ma mozliwosci redagowania — muszg mie¢ ostateczng forme i wyglad).
» ZDJECIA - jako bitmapy z rozszerzeniem — pdf, tif lub jpg — z rozdzielczoscig 300 dpi (nie ma mozliwosci redagowa-
nia — muszg by¢ profesjonalnie zeskanowane z jak najwiekszg rozdzielczo$cig).
Z wyrazami szacunku
Redaktor techniczny
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